FEINE KOSTLICHKEITEN

"Rubina" — Zwetschge | Zitrone | Marone

Links mit * und " sind Affiliate- / Werbelinks

Verwendete Formen: Silikonform Universo*, Silikonform ,Tortaflex“*

Zwetschgengelee

. 230 g Zwetschgenplree

. 30 g brauner Zucker

. 1 El. Zitronensaft

. 2 % Blatter (4,3 g) Gelatine
Fiir das Zwetschgenpiiree habe ich tiefgekiihite Zwetschgen + 10 % Zucker kurz aufgekocht, pliriert
und anschliefsend durchpassiert.
Die Gelatine in eiskaltem Wasser einweichen. Das Zwetschgenpiiree mit dem braunen Zucker und
dem Zitronensaft erhitzen, dann vom Herd nehmen und die gut ausgedriickte Gelatine einrtihren.
Das Zwetschgengelee in die Tortaflex-Silikonform fiillen und einfrieren.

Zitronenmousse

. 70 g Milch
o 20 Zucker
. 1 Eigelb

. 10 g Zitronensaft

. feiner Abrieb % Bio-Zitrone

. 1% Blatter (2,6 g) Gelatine

. 100 g Schlagsahne
Die Gelatine einweichen. Milch, Zitronenabrieb, Zucker und Eigelb in einen kleinen Topf geben und
unter standigem Riihren bei milder Hitze auf 84 Grad erhitzen. Vom Herd nehmen, die gut
ausgedriickte Gelatine und den Zitronensaft einriihren. Die Sahne cremig schlagen und unter die
Zitronencreme ziehen. Die fertige Mousse auf der gefrorenen Zwetschgengeleeschicht verteilen
und die Form erneut einfrieren.

Marzipanbiskuit mit Dorrpflaumen

. 40 g weiche Dorrpflaument
. 10 g Portwein


https://marenlubbe.de/datenschutz/
https://t.adcell.com/p/click?promoId=133812&slotId=73660&param0=https%3A%2F%2Fwww.cardin-deko.de%2Fsilikomart-universo
https://t.adcell.com/p/click?promoId=133812&slotId=73660&param0=https%3A%2F%2Fwww.cardin-deko.de%2Fsilikomart-tor160-h-40-mm
https://amzn.to/4bm3Ux3

Die Trockenpflaumen in kleine Stiickchen schneiden, mit dem Portwein benetzen und ca. 30
Minuten mazerieren lassen.

. 40 g Marzipanrohmasse

. 2 Eier

. Abrieb % Bio-Zitrone

. 20 g brauner Zucker

. 20 g Mehl

. 10 g Starkemehl

. 10 g geschmolzene Butter
Eine Springform mit 18 cm ¢ am Boden mit Backpapier auslegen, den Backofen auf 180 Grad
Ober-/Unterhitze aufheizen.
Die Marzipanmasse fein raspeln und mit den Eiern, dem Zitronenabrieb und dem braunen Zucker
hellschaumig aufschlagen. Mehl und Starke dariiber sieben und zusammen mit der geschmolzenen
Butter sanft zu einer glatten Masse verriihren. Die Biskuitmasse in die Springform fllen,
glattstreichen und mit den mazerierten Pflaumenstiickchen belegen. Im Backofen ca. 10-15 min.
backen. Abkihlen lassen und dann einen Kreis mit 16 cm Durchmesser ausstechen.

Crispyboden

. 150 g fein zerriebene Mirbeteigreste, Streusel oder ,,sandige” Kekse (z. B. Spritzgeback)
. 15 g Crépes dentelle Waffelréllichen (selbstgemacht oder gekauft?)

. 15 g Nuss-Praliné (selbstgemacht oder gekauft?)

. 30 g weiBe Kuvertiire

. 1 Prise Salz

Die weille Kuvertiire schmelzen und mit dem Praliné verriihren. Fein geriebene Streusel,
zerbroselte Crépes dentelles und Salz zur Kuvertiire geben. Alles gut vermengen und die Masse
anschlieRend zwischen zwei Schichten Backpapier gleichmaRig 3—4 mm dick ausrollen. Auf einer
flachen Platte liegend in den Kiihlschrank legen. Sobald der Boden fest ist, einen Kreis mit 17 cm
Durchmesser ausschneiden und wieder in den Kiihlschrank, besser aber in den Gefrierschrank
legen. Dann zerbricht er nicht so leicht beim Auflegen.

Maronenmousse
. 70 g Milch
. 40 g Sahne
. 1 Prise gemahlene Vanille
. 2 Eigelb

. 20 g Zucker

. 100 g Maronencreme!?

. 2-3 Tropfen Bittermandelaromadl (optional)

. 3 % Blatter (6g) Gelatine

. 150 g Schlagsahne
Die Gelatine einweichen. Milch, Sahne und Vanille in einem kleinen Topf zum Kochen bringen. In
einer separaten Schissel Eigelb und Zucker verquirlen. Die heiRe Fllssigkeit in die Eimasse rihren,
alles zurtick in den Topf geben und unter Rilhren auf 84 Grad erhitzen. Vom Herd nehmen und die
gut ausgedriickte Gelatine einriihren. AnschlieBend die Maronencreme unterriihren. Die Sahne
halbsteif schlagen und unter die Maronencreme ziehen.
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https://marenlubbe.de/2024/04/20/crepes-dentelle-feuillantine/
https://amzn.to/4bgk4te
https://marenlubbe.de/2019/04/27/praline-hausgemachte-nusscreme-fuer-die-patisserie/
https://amzn.to/4q2sIQA
https://amzn.to/3NsBdq3

Aufbau

Die Universo-Silikonform gut zur Halfte mit der Maronenmousse fiillen. Die Form etwas hin- und
herschwenken, um die Seitenwdande mit der Mousse zu benetzen. Die gefrorene Einlage ausformen
und sanft in die Mousse driicken. Mit etwas Maronenmousse bedecken und dann den Biskuit
auflegen. Erneut diinn mit Mousse bestreichen und abschlieRend den Crispyboden auflegen. Die
Torte mit Frischhaltefolie abdecken und mindestens eine Nacht einfrieren.

Mirror glaze

. 4 Blatter (6,8 g) Gelatine

. 80 g Milch

. 144 g Sahne

. 192 g Zucker

. 52 g Glucosesirup*

. 14 g Maisstarke (Maizena)

. rote und schwarze Lebensmittelfarbe?
Die Gelatine einweichen. Milch und Sahne mit dem Glucosesirup in einen Topf geben. Den Zucker
mit der Maisstarke vermischen und ebenfalls unterriihren. An dieser Stelle gebe ich bereits die
Lebensmittelfarbe hinzu. (Tipp: Die Farbe kontrolliere ich, indem ich die Glasur (iber einen weifSen
Gummischaber fliefsen lasse.) Die Glasur unter Rihren zum Kochen bringen. Einmal kurz aufwallen
lassen, vom Herd nehmen und in ein hohes Gefal} gieBen. Die gut ausgedriickte Gelatine in der
Glasur auflésen und mit einem Stabmixer! gut durchpiirieren, ohne Luftblasen zu erzeugen. Die
Oberflache der Glasur mit Folie bedecken und tiber Nacht in den Kiihlschrank stellen.

Fertigstellung

. etwas weille Kuvertiire

. rote, rosa und goldene Schokoladenperlen

. opt. Schokoladenring aus weiller Kuvertiire (Herstellung HIER beschrieben)
Die Mirror glaze im Wasserbad oder in der Mikrowelle auf 45 Grad erwarmen, bis sie wieder fllssig
ist. Zum GieBen sollte sie eine Temperatur zwischen 26 und 32 Grad haben. Die Konsistenz
entscheidet iiber den GiefSszeitpunkt. Die Glasur soll wie Sahne fliefSen.
Dann die gefrorene Torte ausformen und etwas erhoht auf eine flache Schale stellen, die die
Uberlaufende Glasur auffangt. Die Torte gleichmaRig mit der Mirror glaze (ibergieRen. Zuvor darauf
achten, dass sich kein Reif auf der Tortenoberfléiiche gebildet hat, der die Glasur spéter zum
Abrutschen bringen kénnte. Tropfen am unteren Rand der Torte vorsichtig mit einem Messer oder
einer kleinen Palette abstreifen.
Etwas weilRe Kuvertiire schmelzen und in einen kleinen Spritzbeutel fiillen. Eine winzige Spitze
abschneiden und die Kuvertiire mit Hin- und Herbewegungen auf eine Seite der Torte aufbringen.
Die Torte auf einen Teller oder Tortenuntersetzer?! setzen. Die Torte auftauen lassen. Vor dem
Servieren den Schokoladenring vorsichtig um die Torte legen und die Torte mit Schokoladenperlen
dekorieren.
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https://t.adcell.com/p/click?promoId=133812&slotId=73660&param0=https%3A%2F%2Fwww.cardin-deko.de%2Ftorten%2Fzubehoer%2F2782%2Fglukosesirup-1-kg
https://amzn.to/4kKzJC4
https://amzn.to/3OXkfMa
https://marenlubbe.de/2023/05/06/zitronentorte-mit-pfeffererdbeeren-schokoladentulpen/
https://amzn.to/3SulSnm
https://marenlubbe.de/

