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"Peach Blossom"-Torte — WeiRer Pfirsich | Erdbeere

Links mit * und " sind Affiliate- / Werbelinks

Verwendete Formen: Silikomart Universo*, Silikomart ,Tortaflex“*, Silikomart "Quenelle 24"*(fiir
die Garnitur)

Pfirsich-Erdbeer Kompott

. 190 g Ponthier Fruchtpiree "weil3er Pfirsich"*

. 2 Teel. Zitronensaft

. 10 g Vanillezucker

o 20 g frische Erdbeeren, fein gewlirfelt

. 40 g frischer Pfirsich/Nektarine, fein gewdrfelt

. 2 Bl. (3,4 g) Gelatine
Die Gelatine in eiskaltem Wasser einweichen. Das Pfirsichpliree mit dem Zitronensaft und dem
Vanillezucker aufkochen lassen. Dann die Fruchtwirfelchen hinzugeben und nur ganz kurz
mitkdcheln lassen. Vom Herd nehmen und die gut ausgedriickte Gelatine in das Kompott rihren.
AnschlieBend in die "Tortaflex"-Silikonform fillen und einfrieren.

Erdbeerganache

. 60 g plrierte Erdbeeren

. 100 g weilRe Kuvertiire

. % Blatt (0,85 g) Gelatine

. 100 g kalte Sahne

. 5 g gefriergetrocknetes_Erdbeerpulver!
Die Kuvertiire schmelzen, die Gelatine einweichen. Die plrierten Erdbeeren einmal aufkochen und
dann zur Kuvertire geben. Die Gelatine hinzufligen. Mit dem Stabmixer durchpiirieren und dabei
die kalte Sahne hinzugieRen. Zum Schluss das Erdbeerpulver untermixen. Die Ganache auf
Raumtemperatur abkihlen lassen und dann gleichmaRig auf der gefrorenen Kompottschicht
verteilen. Die Form mit der Einlage erneut einfrieren.



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://t.adcell.com/p/click?promoId=133812&slotId=73660&param0=https%3A%2F%2Fwww.cardin-deko.de%2Fsilikomart-quenelle-24
https://www.awin1.com/cread.php?awinmid=19712&awinaffid=778953&ued=https%3A%2F%2Fwww.bosfood.de%2Fshop-detail%2Fkategorie%2Ffruchtprodukte-puerees-gemuese-sprossen%2Fsubkategorie%2Fpuerees%2Fdetail%2Fponthier%2Fprodukt%2Fponthier-weisser-pfirsichpueree-mit-zucker-1-kg_12495.html
https://amzn.to/3OC9hAB

Mandel-Financier

. 30 g Butter

. 5 g Honig
. 50 g Puderzucker
. 25 g Mehl

. 20 g gemahlene Mandeln

. 50 g Eiweil}
Die Butter in einem kleinen Topf brdaunen lassen, den Honig hinzufligen und dann abkiihlen lassen.
Den Backofen auf 170 Grad Ober-/Unterhitze aufheizen. Puderzucker, Mehl und gemahlene
Mandeln mischen und das (ungeschlagene) Eiweild dazugeben. Verriihren, und anschlieRend die
gebrdunte Butter hinzufligen. Zu einem glatten Teig verquirlen und in eine Springform mit 18 cm @
fillen. Ca. 15-20 Minuten backen und danach ganz abkiihlen lassen.

Crispyboden

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

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

. 30 g weiRe Kuvertire

. 1 Prise Salz

Die weille Kuvertlire schmelzen und mit dem Praliné verriihren. Fein geriebene Streusel,
zerbroselte Crépes dentelles und Salz zur Kuvertiire geben. Alles gut vermengen und die Masse
anschliefend zwischen zwei Schichten Backpapier gleichmaRig 3—4 mm dick ausrollen. Sollte die
Masse zu trocken sein, kann etwas geschmolzene Butter (5-10 g) ergdnzt werden. 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.

Pfirsichmousse

. 120 g Ponthier Fruchtpiree "weil3er Pfirsich"*

. 170 g Pfirsich/Maracuja Joghurt 3,5%

. 1 El. Zitronensaft

. 50 g Ponthier Fruchtpiiree "weiRer Pfirsich"*

. 10 g EiweiR

. 40 g Zucker

. 5 BI. (8,5 g) Gelatine

. 140 g Schlagsahne
Die Gelatine in eiskaltem Wasser einweichen. Die Schlagsahne halbsteif schlagen und bis zur
Verwendung in den Kiihlschrank stellen.
120 g Pfirsichpiiree mit dem Joghurt und dem Zitronensaft in einer Schiissel verriihren. Danach 50
g Pfirsichpliree mit dem Zucker und dem EiweiB in der Mikrowelle oder in einem kleinen Topf auf
40 Grad erwarmen und anschlieRend mit dem Riihrgerat hellschaumig aufschlagen. Die Gelatine
gut ausdriicken und auf milder Hitze in einem Topf schmelzen. Loffelweise etwa die Halfte der
Pfirsich/Joghurtmischung in die geschmolzene Gelatine riihren. Diese Mischung dann in die



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://www.awin1.com/cread.php?awinmid=19712&awinaffid=778953&ued=https%3A%2F%2Fwww.bosfood.de%2Fshop-detail%2Fkategorie%2Ffruchtprodukte-puerees-gemuese-sprossen%2Fsubkategorie%2Fpuerees%2Fdetail%2Fponthier%2Fprodukt%2Fponthier-weisser-pfirsichpueree-mit-zucker-1-kg_12495.html
https://www.awin1.com/cread.php?awinmid=19712&awinaffid=778953&ued=https%3A%2F%2Fwww.bosfood.de%2Fshop-detail%2Fkategorie%2Ffruchtprodukte-puerees-gemuese-sprossen%2Fsubkategorie%2Fpuerees%2Fdetail%2Fponthier%2Fprodukt%2Fponthier-weisser-pfirsichpueree-mit-zucker-1-kg_12495.html

verbliebene Pfirsich/Joghurtcreme rithren. AnschlieRend zunachst die EiweiBmasse und dann die
geschlagene Sahne unterziehen.

Aufbau

. wahlweise etwas Pfirsichplree oder Pfirsichlikor
Knapp dreiviertel der Pfirsichmousse in die Unvierso-Silikonform fiillen und die Mousse am Rand
hochstreichen. Die gefrorene Einlage ausformen und mit der Erdbeerganacheschicht nach unten in
die Mousse driicken. Mit etwas Pfirsichmousse bedecken. Den Mandelfinancierboden mit Likor
oder Pfirsichpliree bestreichen und auflegen. Erneut diinn mit Mousse bestreichen und die Torte
mit dem Crispyboden abschlieRen. Die Form mit Frischhaltefolie bedecken und mindestens eine
Nacht in den Gefrierschrank stellen. Die restliche Mousse in fiinf Mulden der "Quenelle"-
Silikonform geben und ebenfalls 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)

. weiRkel und pfirsichfarbene! 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 GefaR 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 iber Nacht in den Kiihlschrank stellen.

Fertigstellung

. weiRes Velvetspray*

. weiRe Zuckerperlen?

e  essbare/ungiftige Bliten

. weiller Schokoladenring
Die Mirror glaze im Wasserbad oder in der Mikrowelle auf 45 Grad erwarmen, bis sie wieder flissig
ist. Zum GieBen sollte sie eine Temperatur zwischen 26 und 32 Grad haben. Die Konsistenz
entscheidet (iber den Giefszeitpunkt! Die Glasur soll wie cremige Sahne flief3en.
Jetzt kann die gefrorene Torte ausgeformt und etwas erhdht auf eine flache Schale gestellt werden,
die die Uberlaufende Glasur auffangt. Die Torte gleichmaRig mit der Mirror glaze libergielRen. Zuvor
sicherstellen, dass sich kein Reif auf der Tortenoberfliiche gebildet hat, der die Glasur spdter zum
Abrutschen bringen kénnte! Die Glasurtropfen am unteren Rand der Torte vorsichtig mit einem
Messer oder einer kleinen Palette abstreifen. Die Torte auf einem Teller oder einer Tortenplatte
absetzen.
Fiir die Garnitur die finf Quenelles ausformen und sogleich mit weiBem Velvetspray bedecken.



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/3QjFSvO
https://amzn.to/4cmVkzQ
https://t.adcell.com/p/click?promoId=133812&slotId=73660&param0=https%3A%2F%2Fwww.cardin-deko.de%2Fvelvet-spray-weiss
https://amzn.to/4sM3Ltl

Noch gefroren kreisférmig auf der Oberflache der Torte arrangieren. Den Schokoladenring um die
Torte legen und vor dem Servieren mit kleinen Bliiten und Zuckerperlen garnieren.
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