Mandorlina - Mandeltorte mit Feigen & Apfeln

Verwendete Formen: Silikonform 18 cm @ von Silikomart*oder Pavoni*, Silikonform ,Tortaflex“*.
Fir die Deko: Silikonformen: Halbkugel 5cm* und Pomponettes*

Mandelbiskuit mit Amarettini

. 32 g Eigelb
J 32 g gemahlene Mandeln
J 16 g Mehl

o 12 g Muscovadozucker:?

e 8 g weiche Butter

J 6 g Amaretto Likor

e 48 gEiweil (ca. 2 Eier)

e 45 g Zucker

e 20 gzerbroselte Amarettini Kekse!
Die Butter schmelzen, den Backofen auf 180 Grad aufheizen. Das Eigelb mit dem Muscovadozucker,
den Mandeln, dem Mehl, der Butter und dem Amaretto Likor schaumig mixen. In einer separaten
Schissel das EiweilR mit dem Zucker sehr steif schlagen. Ein Drittel des Eischnees mit der
Mandelmasse verriihren und so die Massen angleichen. Den restlichen Eischnee in zwei Portionen
unterheben. Die Biskuitmasse ca 1 cm dick auf einem mit Backpapier oder Silikonmatte belegtem
Backblech streichen und mit den zerbrdselten Amarettini Kekse bestreuen. Ca. 10-12 Minuten
backen. Anschliefend einen Kreis mit 16 cm Durchmesser ausstechen und mit der Amarettiniseite
nach unten in die Tortaflexform einlegen. - Rezept: Silvia Brunzin

Apfel-Feigen Kompott

. 50 g Apfelsaft

J 100 g Apfelmark, ungesiiRt:

] 20 g Zitronensaft

J 25 g Zucker

] 1 Messersp. gem. Vanille oder Mark % Vanillestange
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https://www.awin1.com/cread.php?awinmid=11746&awinaffid=778953&ued=https%3A%2F%2Fwww.pati-versand.de%2Fwerkzeuge-zubehoer%2Fbackformen%2Fsilikonformen-gross%2Fsilikonform-round-pan-tief-18cm%2F
https://t.adcell.com/p/click?promoId=133812&slotId=73660&param0=https%3A%2F%2Fwww.cardin-deko.de%2Fformen%2Fbackformen%2Fsilikonform-pavoni-oe180%2F70-mm%3Fc%3D392
https://t.adcell.com/p/click?promoId=133812&slotId=73660&param0=https%3A%2F%2Fwww.cardin-deko.de%2Fformen%2Fbackformen%2Ftortaflex-silikonform-tor160-h-40-mm
https://t.adcell.com/p/click?promoId=133812&slotId=73660&param0=https%3A%2F%2Fwww.cardin-deko.de%2Fformen%2F30x17%2Fsilikomart-sf004-halbkugeln-oe-50-mm
https://t.adcell.com/p/click?promoId=133812&slotId=73660&param0=https%3A%2F%2Fwww.cardin-deko.de%2Fformen%2F30x17%2Fsilikomart-sf009-pomponettes
https://amzn.to/3RHr48O
https://amzn.to/46yBAE5
https://amzn.to/3ZIz8b8

. 1 El. Honig

e 100 g sauerliche Apfel, fein gewiirfelt 0,5 cm

e 40 g getrocknete Soft Feigen?

J 1% BI. (2,6 g) Gelatine
Die Gelatine in eiskaltem Wasser einweichen. Die Apfel und Soft Feigen in kleine Wiirfelchen mit
0.5 cm Kantenlange schneiden. Apfelsaft, Apfelmark, Zitronenesaft, Zucker, Vanille und Honig in
einem Topf aufkochen lassen. Die Apfel- und Feigenwiirfelchen hinzufligen und das Kompott bei
ganz milder Hitze mit geschlossenem Deckel kdcheln lassen, bis die Apfel gar sind, aber noch nicht
zerfallen. Dann vom Herd nehmen und die Gelatine unter Rithren im Kompott auflésen. Das
Kompott in die Tortaflexform auf den Biskuit flillen und in den Gefrierschrank stellen. Das Kompott
sollte vor dem Befiillen mit der Vanillecremeux abgekihlt und geliert sein. Zwischenzeitlich die
Knusperschichten zubereiten.

Amarettini-Knusperschichten

J 75 g dunkles Mandelmust

J 58 g zerbroselte Amarettini Kekse

e 46 g weiBe Kuvertiire
Die weille Kuvertiire schmelzen und mit dem Mandelmus verriihren. Die zerbrdselten
Amarettinikekse unterriihren. Die Masse teilen und jeweils zwischen zwei Blattern Backpapier
gleichmaRig 1 mm dick ausrollen (Um eine gleichmdfige Stérke zu erreichen, habe ich mir im
Baumarkt eine 1 mm dicke Metallleiste gekauft ;-)) . Auf einer Platte liegend in den Kiihlschrank
legen bis die Schichten fest sind. Dann einen Kreis mit 16 cm und einen mit 17,5 cm ausstechen.
Bis zur Verwendung auf der Platte liegend einfrieren, damit sie spater besser zu hdndeln sind. -
Rezept: Silvia Brunzin
Diese Knusperschicht ist ein wenig weicher und diinner, als die Rezepte, die ich sonst verwende. Das
ist aber auch nétig, da man die in der Mitte liegende Knusperschicht sonst schwer schneiden
kénnte, bzw. die Torte sonst beim Schneiden der Stiicke Schaden ndhme.

Vanillecremeux
e  40g Milch
J 20 g Sahne

] 1 Messersp. gemahlene Vanille

J 1% Blatter (2,6 g) Gelatine

e 1Eigelb

J 18 g Zucker

] 5 g Vanillezucker

e 90 g Schlagsahne
Die Gelatine einweichen. Milch, Sahne und Vanille in einem kleinen Topf erhitzen. In einer
separaten Schissel Eigelb, Zucker und Vanillezucker verriihren. Die kochende Sahnemilch zum
Eigelb geben, verrihren und zuriick in den Topf gieBen. Riihrend auf 84 Grad erhitzen und dann
vom Herd nehmen und die gut ausgedriickte Gelatine einriihren. Die Sahne halbsteif schlagen und
unter die dann leicht abgekihlte Vanillecreme ziehen. Das Vanillecremeux auf die Apfel-Feigen
Kompottschicht geben und mit der 16 cm @ Amarettini Knusperschicht abschlieRen. Die Einlage
mehrere Stunden einfrieren.


https://amzn.to/45ltY64
https://amzn.to/45rZTC9

Mandelmousse

J 70 g Milch

J 115 g dunkles Mandelmust

J 75 g frisches oder pasteurisiertes Eiweild

J 55 g Zucker

J 3 % Blatter (6 g) Gelatine

J 2-3 Tropfen Bittermandelaromadl:

J 230 g Schlagsahne
Die Gelatine einweichen. Die Milch zu Kochen bringen und die gut ausgedriickte Gelatine darin
auflésen. Die heille Milch und das Mandelmus verriihren, das Bittermandelaromadl hinzufligen
und alles mit einem Stabmixer plirieren. Das Eiweill mit dem Zucker liber einem Wasserbad
erhitzen bis der Zucker geschmolzen ist (ca. 70-75 Grad). Dabei mit einem Schneebesen umrihren.
Danach vom Wasserbad nehmen und mit dem Mixgerat zu steifem Eischnee schlagen. Die Sahne
nur cremig schlagen. Ein Drittel des Eischnees mit der Mandelcreme verriihren und die Massen
angleichen. Danach das zweite Drittel unterriihren und anschlieRend den restlichen Eischnee und
die Schlagsahne unter die Mandelcreme ziehen. Die Mousse sogleich verwenden. - Rezept: Davide
Malizia

Aufbau

Die Mandelmousse in je drei Mulden der 5 cm @ Halbkugel und der Pomponettes Silikonform
fillen. AnschlieBend etwa gut Dreiviertel der Mousse in die 18 cm Silikonform fiillen, an den
Randern hochstreichen und dabei darauf achten, dass keine Lufteinschliisse entstehen. Die
gefrorene Einlage aus der Tortaflex Form I6sen und mit der Knusperschicht nach unten in die
Mandelmousse driicken. mit der restlichen Mandelmousse bestreichen und mit der zweiten, etwas
groReren Knusperschicht abschlieen. Die Torte mindestens eine Nacht einfrieren.

Fertigstellung

e Velvetspray**

e  frische Feigen

e goldene Schokoladenperlen

. Mandelsplitter

J 1 El fein zercrunchte Amarettini Kekse
Die gefrorene Torte ausformen, ebenso wie die Halbkugeln. Letztere auf der Tortenoberflache
verteilen. Die Torte anschlieRend sogleich mit dem Velvetpray bespriihen und wie gewtlinscht
garnieren. Bevor die Torte auf den Servierteller gesetzt wird, habe ich eine ganz diinne Schicht fein
zercrunchte Amarettini auf den Teller gestreut. Das verhindert, dass die untere zarte
Knusperschicht anklebt und das Schneiden der Torte erschwert. AulRerdem gibt dies noch
zusatzlichen Crunch.

**Ich habe das Velvetspray selber gemischt und mit einer Farbspriihpistole: aufgetragen. Dafiir
habe ich 100 g Kakaobutter, 80 g Milchschokoladenkuvertiire und 20 g weifSe Kuvertiire
geschmolzen und mit ein wenig weifSer Schokoladenfarbe eingefdirbt. Fertiges Velvetspray in dieser
speziellen Farbe gibt es soweit ich weifs, nicht. Man kénnte aber entweder weif3es* oder auch
Milchschokoladenvelvetspray* verwenden, bzw. diese sogar kombinieren. Selbstverstdndlich ist
auch jede andere gewiinschte Farbe (z.B. Lila) denkbar.
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https://amzn.to/45rZTC9
https://amzn.to/46r7aDr
https://amzn.to/48OpdF5
https://t.adcell.com/p/click?promoId=133812&slotId=73660&param0=https%3A%2F%2Fwww.cardin-deko.de%2Farbeiten%2Ffarben%2Fvelvetspray%2Fvelvet-spray-weiss-azofrei
https://t.adcell.com/p/click?promoId=133812&slotId=73660&param0=https%3A%2F%2Fwww.cardin-deko.de%2Farbeiten%2Ffarben%2Fvelvetspray%2Fvelvet-spray-milchschokolade

Damit sich die angeschnittenen frischen Feigen besser halten und nicht austrocknen, habe ich sie
in "exotischen Guss" getaucht. So werden sie wie von einer Schutzschicht umhillt und bleiben
lange frisch und appetitlich. Das Rezept findet ihr

Quellen: Torte Moderne! - von Davide Malizia (iiber Amazon.it) ; Torte Moderne Vol2 von Silvia Brunzin
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https://amzn.to/3QvAJym
https://www.silviabrunzin.com/prodotto/libro-torte-moderne-volume-2-di-silvia-brunzin/
https://marenlubbe.de

