TORTENNAME:

Gruppe 5

Mathilde O.
Simon
William
Juwen

Die Torte besteht aus folgenden Schichten:

- Mandelboden

- Schwarzwdlder-Boden
- Schokoladenpudding
- Gesalzene Mandeln

- Kirschpudding
- Zitronen-Baiser

- Fondant (blay, rot, gelb, weil, schwarz)

Baumkucken/ Mandelboden

Zutaten:

ovn: 220C

-250 g Butter

-250 g Zucker

-150 g Weizenmehl
-100 g (Speisestéarke/
Maizenamehl)

-100 g Marzipan

-6 Eier

-2 TL Vanillezucker
-3 TL Backpulver

-3 EL Amaretto

Herstellung:

Ofen auf 220 C vorheizen.

Eigelb, Butter, Zucker, Vanillezucker
gut miteinander verquirlen.

Marzipan mit dem Amaretto
verkneten und dann zur Eimasse
geben.

Weizenmehl, Speisestdrke und Back-
pulver mischen und sieben.

Das Eiweil? zu steifem Schnee schla-
gen.

Die Mehlmischung und den Eischnee
unter die Eimasse heben.

Einen groRen quadratischen Boden mit Backpapier auslegen und mit Backformspray ein-
spruhen, den Teig darauf verteilen. Bei 220X backen, bis er fertig ist.
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Schwarzwdalder-Boden

Herstellung:

Zutaten: 4 o
Butter und Zucker schaumig schlagen und die Eigelbe

einzeln dazugeben.

-340 g Rohrzucker

-340 g ungesalzene Butter Dann Weizenmehl und Kakao sowie Backpulver unter-
-6 Eier, Eiweild und Eigelb getrennt rihren und mit dem steif geschlagenen EiweiR ab-
-240 g Weizenmehl schlieRen.

-1%2 TL Backpulver

-100 g Kakao Den Kuchen in der gefetteten Kastenform 35-40 Mi-

nuten bei 190°C backen.

Sturzen und auf einem Backrost abkuhlen lassen.
Nach dem Abkuhlen eine Offnung Iéingsseits in den
Kuchen schneiden, so dass er mit Mousse au Chocolat
und gehackten Salzmandeln gefullt werden kann.

Schokoladenmousse
Herstellung:
Zutaten: : . ;
Die Schokolade kleinhacken und tuber Wasserbad
schmelzen. Die Vanilleschote der Ldnge nach aufschlit-
-150 g gute dunkle zen und das Mark mit einem kleinen Messer herausk-
Schokolade 58-70%. ratzen. Vanillemark, Zucker und Eigelb mit dem Hand-
-1dl pasteurisiertes Eigelb mixer zu einem dickflUssigen ‘Eierlikér’ verquirlen.
(zZimmertemperatur)
-100 g Zucker Die warme, geschmolzene Schokolade in den dickflus-
.1dl pasteurisiertes Eiweil sigen 'Schnaps’ geben und gut verrihren. Die zu benut-
(zZimmertemperatur) zenden Schneebesen grundlich waschen und abtrock-
-% Vanilleschote nen. Eiweils mit dem Handmixer steif schlagen. Den
steif geschlagenen Eischnee in den Schokolad-
en'schnaps’ geben und vorsichtig unterheben, bis die
Mousse gerade eben gleichmdRig ist. Nun die fertige
Mousse in einen Spritzbeutel mit glatter Spitze fallen.
Salzmandeln
Herstellung:
Zutaten:

4 EL Salz in das kochende Wasser rihren und die Man-
deln in das Wasser legen.

-200 g Mandeln
-4 EL Salz Die Mandeln etwa 20 Minuten lang einweichen lassen.

-2 dl kochendes Wasser
Das Wasser von den Mandeln abgieRen und die Man-
deln in einer Schicht auf einem mit Backpapier aus-
gelegten Backblech verteilen.

Nach Belieben mit zusatzlichem Salz bestreuen und bei
150 Grad 20-22 Minuten backen.
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Kirschpudding

Zutaten:

-250 g Amarenakirschen
-250 g Kirschen
(eventuell gefroren)
-300 g Zucker

-4 EL Zitronensaft

-9 Gelatineblatter (18 g)
-225 g Mascarpone

-2 TL Vanillezucker

-470 g Schlagsahne

Herstellung:

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Alle
Kirschen, Zucker, Vanillezucker und Zitronensaft in
einen Topf geben und aufkochen, ca. 15 Min. kécheln
lassen und durch ein Sieb zu einem PUree passieren.

Die eingeweichte Gelatine unter das Puree ruhren und
die Masse abkuhlen lassen. Die Sahne leicht schau-
mig schlagen und sowohl Mascarpone als auch
Schlagsahne unter die Beerenmasse heben.

Citronmarengs

Zutaten:

-150 g pasteurisiertes Eiweil®
-300 g Zucker, vorzugsweise
Backzucker

-% TL Zitronensdure

-Gelbes Pulver/Geleefarbe,
KEINE Flussigfarbe

Herstellung:

Backofen auf 120°C Heiluft vorheizen.

Das Eiweil3 in einer sauberen Schussel zu sehr steifem
Schnee schlagen. Den Zucker |6ffelweise unter das
steife Eiweil® rGhren, bis es gldnzend und dickflUssig
wird.

Zitronenséure und Farbpulver/Geleefarbe hinzufigen.
Die Masse in einen Spritzbeutel mit glatter Spitze oder
einen Gefrierbeutel fullen und kleine Baisers auf ein
Backpapier klecksen. Nach Belieben mit Zuckerkriimel
oder anderen Verzierungen bestreuen.

Den Backofen auf 80° C HeiRluft herunterdrehen.

Die Baisers in der Mitte des Ofens backen —bis sie
trocken sind 120+ Min.

Das Backpapier mit den Tértchen auf ein Backblech
ziehen und vollstdndig abkuhlen lassen.

Die Tértchen vorsichtig vom Backpapier I6sen.

Baisers trocken in einem luftdichten Behdalter aufbe-
wahren.
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Die Torte wie folgt ‘zusammenbauen’

Unten den Baumkuchen.

Dann die Mousse au Chocolat in die Offnung im Schwarzwdlder-Boden fullen und kalt stellen.
Den Tunnel auf den Baumkuchenboden stirzen.

Die Kirschmousse (die schon fast fest ist) auf dem Tunnel verteilen und kalt stellen.
Wenn die Torte véllig erkaltet ist, mit Fondantféhnchen und Zitronenbaiser verzieren.

Die Torte verzieren mit:
Fondant (blau, rot, gelb, weil3, schwarz) fur die Fahnchen oben auf der Torte und Zitronenbaiser.
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