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Verwendete Formen: Silikonform Tortaflex *, Silikonform Universo*, Springform 16 cm , ggf.
Silikonform Quenelle*

Ananaskompott

. 5 g Butter

. 100 g frische Ananas, fein gewiirfelt (bitte den holzigen Kern entfernen)
. 15 g heller Rohrohzucker

. 1,5 g Pektin NH

. 1 Teel. Bio Limettenabrieb

. 115 g Ponthier Pifia Colada Fruchtpiree

. 1 El. Limettensaft

. 2 Blatter (3,4 g) Gelatine

Die Gelatine einweichen. Die Butter erhitzen und die Ananaswiirfelchen hinzufligen. Den Zucker
mit dem Pektin NH mischen und zusammen mit dem Limettenabrieb zur Ananas geben. Ca. 5
Minuten bei mittlerer Hitze kdcheln lassen. Das Pifia Colada Pliree hinzufligen, ebenso den
Limettensaft. Nochmals einige Minuten kdcheln. Vom Herd ziehen und die gut ausgedriickte
Gelatine in der Fruchtzubereitung auflésen. Das Ananaskompott in die Tortaflexform fillen.
abkihlen lassen und einfrieren.

Zitronen-Madeleineboden mit Ananas

. ca. 200 g frische Ananas in % dicken Scheiben
. 10 g Butter


https://marenlubbe.de/datenschutz/
https://t.adcell.com/p/click?promoId=133812&slotId=73660&param0=https%3A%2F%2Fwww.cardin-deko.de%2Fformen%2Fbackformen%2F2923%2Ftortaflex-silikonform-tor160-h-40-mm
https://t.adcell.com/p/click?promoId=133812&slotId=73660&param0=https%3A%2F%2Fwww.cardin-deko.de%2Fpatisserie%2Fdessertformen%2F2920%2Fsilikomart-universo
https://t.adcell.com/p/click?promoId=133812&slotId=73660&param0=https%3A%2F%2Fwww.cardin-deko.de%2Fformen%2F30x17%2F2050%2Fsilikomart-sf187-quenelle

. 25 g brauner, grober Zucker

. 10 g Kokosraspeln
Die Ananasscheiben in etwas kleinere Stiicke schneiden. Die Butter schmelzen und mit dem
braunen Zucker und den Kokosraspeln vermengen. Uber die Ananasstiicke geben, vermengen und
beiseitestellen, wahrend der Teig zubereitet wird.

. 25 g geschmolzene Butter
. 1Ei

. 60 g Zucker

. Abrieb % Bio Zitrone

. 1 Teel. Zitronensaft

. 12 g Milch
e 30g0l
. 62 g Mehl

. 2 g Backpulver
Den Backofen auf 175 Grad vorheizen, die Springform am Boden mit Backpapier auslegen.
Die Butter schmelzen und etwas abkiihlen lassen. Die Eier mit dem Zucker eine Minute kraftig
verschlagen. Den Zitronenabrieb und die geschmolzene Butter untermixen. AnschlieRend die
Milch, den Zitronensaft, und das Olivendl einriihren. Das Mehl mit dem Backpulver vermischen,
Uber die Masse sieben und vorsichtig einarbeiten. Den Teig in die vorbereitete Springform fillen
und die Oberflache mit den marinierten Ananasstiicken belegen (nur so viele, dass die Oberflache
bedeckt ist). Auch die restliche Kokos-Zuckermischung darauf verteilen. Den Teig im heiRRen
Backofen ca. 30 Minuten backen (Bitte Stabchenprobe machen!). Den Kuchen aus der Form I6sen
und abkihlen lassen. Vor dem Aufbau der Torte 15-30 Minuten in den Gefrierschrank legen.

Pifna Colada Mousse

. 20 g Maracujapuree (aus ca. 1-2 Friichten, o. Kerne!)

. 210 g Ponthier Pifia Colada Fruchtplree

. 2 El. Limettensaft

. 115 g Kuvertiire Valhrona ,Inspiration Passionsfrucht” (ersatzweise weie Kuvertiire)
. 20 g Zucker

«  3Eigelb

. 4 Blatter (6,8 g) Gelatine

. 180 g Schlagsahne

Die Gelatine in eiskaltem Wasser einweichen. Die Kuvertiire schmelzen und bereitstellen. Die
Fruchtpilrees und den Limettensaft in einem Topf erhitzen. In einer separaten Schiissel die Eigelbe
mit dem Zucker verquirlen. Die heiBe Fruchtmasse unter Rithren zur Eimasse geben. Alles zuriick in
den Topf gieRen und bei mittlerer Hitze auf 83 Grad erhitzen. Dabei stetig riihren! Nach ca. 20
Sekunden vom Herd nehmen und die gut ausgedriickte Gelatine in der Creme aufldsen. Diese
durch ein Sieb zur geschmolzenen Kuvertiire geben und alles mit einem Stabmixer durchmixen. Die
Pifia Colada Creme sollte im Kihlschrank auf ca. 30-35 Grad abkiihlen. Dabei immer zwischendurch
umriihren und die Temperatur kontrollieren. Dann die Schlagsahne halbsteif schlagen und unter
die Pifia Colada Creme ziehen.



Aufbau

Die Universo Silikonform zu etwa zwei Drittel mit der Pifia Colada Mousse beflillen. Die Seiten mit
einer kleinen Palette hochstreichen. Dann die gefrorene Ananasschicht aus der Tortaflexform l6sen
und waagerecht in die Mousse driicken. Mit einer Schicht Pifia Colada Mousse bedecken und
anschliefend den Zitronenbiskuit mit der Ananasschicht nach unten gerichtet auflegen und sanft
herunterdriicken. Eventuell am Rand mit etwas Mousse auffillen und alles glattstreichen. Mit der
restlichen Mousse kénnen nach Wunsch noch einige Mulden der Quenelle-Silikonform fiir die Deko
befiillt werden. Die Silikonformen, mit Folie abgedeckt tiber Nacht einfrieren.

Dekoration

Ananasbliten

Fir die getrockneten Ananasbliiten hauchdiinne Scheiben einer frischen Ananas auf einer Lage
Backpapier bei 130 Grad im Backofen trocknen lassen. Die erste Trockenzeit richtet sich dann nach
der Dicke der Scheiben (ca. 30-40 Minuten). Anschlieend die Scheiben in eine Muffinform legen
und weiter trocknen. In der Muffinform abkiihlen lassen, damit die Ananasscheiben ein Schalchen
bilden. Die getrockneten Ananasscheiben kdnnen nach Wunsch spater mit einer Schere noch in
Blitenform ausgeschnitten werden.

Maracujageleewiirfel

. 1 Maracuja/Passionsfrucht

. 50 g Orangensaft

. 1 Teel. Limettensaft

. 1 Teel. Zucker

. 1 Blatt Gelatine, eingeweicht
Die Gelatine einweichen. Das Fruchtfleisch der Passionsfriichte mit dem Orangen- und
Limettensaft, sowie dem Zucker in einem kleinen Topf erhitzen und die gut ausgedriickte Gelatine
darin aufgel6st. Eine kleine flache Form mit Frischhaltefolie auslegen und die Fruchtmasse 1 cm
hoch einfillen. Im Kiihlschrank erstarren lassen und zum Dekorieren der Torte in kleine Wiirfelchen
schneiden.

Mirror glaze

. 4 Blatter (6,8 g) Gelatine

. 80 g Milch

. 144 g Sahne

. 192 g Zucker

. 52 g Glucosesirup

. 14 g Maisstarke (z. B. Maizena)

. Gel Lebensmittelfarben in griin, weiR und gelb

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 weif3en
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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 durchpirieren, ohne Luftblasen zu erzeugen. Die
Oberflache der Glasur mit Folie bedecken und Giber Nacht in den Kihlschrank stellen.

Fertigstellung

. optional weilles Velvetspray fiir die Quenelles Deko

e  frische feine Kokosnussstreifen

. Kokosraspeln

. Zitronenverbenen Blattchen
Die Mirror glaze im Wasserbad oder in der Mikrowelle auf 45 Grad erwarmen, bis sie wieder flUssig
ist. Zum Giel3en sollte sie eine Temperatur zwischen 26 und 32 Grad haben. Die Konsistenz
entscheidet (iber den Gief3zeitpunkt. Die Glasur soll wie Sahne fliefSen.

Die gefrorene Torte aus der Form nehmen und auf ein Rost stellen, das iber einem Behalter steht,
der die Uberlaufende Glasur auffangt. Die Mirror glaze gleichmaRig tGber die Torte verteilen.
Tropfen am unteren Rand vorsichtig mit einer Palette abstreifen. Anschliefend den unteren Rand
mit Kokosraspeln dekorieren. Die Torte auf einen Teller absetzen.

Die gefrorenen ,,Quenelles” mit weilem Velvetspray besprayen und auf der Torte platzieren.
AnschlieBend die getrockneten Ananasbliten, die Maracujawirfelchen und die restliche
Dekoration auf der Torte arrangieren. Die feinen Kokosnusstreifen gelingen gut mit einem
Sparschaler.
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