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Schokoladenkuppeln 10 Tortchen
AUS DEM FEATURE KONTRIBUTOR SISTERMAG
. . N°28
Marmorgrau Tortchen Tortchen
www.toertchentoertchen.de
ZUTATEN ZUBEREITUNG
Schokoladenmousse Schokoladenmousse
125 Milch 1. Milch mit Zucker aufkochen und zu dem Eigelb
geben. Wieder in den Topf zurlickgeben und
209 Zucker unter stdandigem Schlagen aufwallen lassen.
1 Eigelb Sofort von der Hitze nehmen und die Gelatine
200 g Kuvertiire 70% darin auflésen. Auf die gehackte Kuvertire
_ gieflen und 2 min. stehen lassen. Homogen
2 Blatt Gelatine,

vermischen und die Temperatur auf ca. 45°C
bringen. Die Sahne unterheben und die Mous-

eingeweicht

280 ¢g Sahne,

cremig geschlagen se verwenden.

Kerne / Fiillung

2. Sahne, Milch, Zucker und Kakaobohnen aufko-
chenund 10 Minuten ziehen lassen. Eigelb ein-
riihren und unter standigem(!) Riihren auf 85°C
erhitzen. Sofort von der Hitze nehmen, Gelatine
einriihren und die heile Masse auf die Weifle
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Kerne / Fiillung

FORTSETZUNG

Kuvertiire passieren. 2 Minuten stehen
lassen und gut vermischen. Statt der
Kakaobohnen kénnen natirlich wun-

derbar andere Gewiirze 0.3. verwendet

werden wie z.B. Rosmarin.

Schokoladenbiskuit

1. Mandeln, Puderzucker und Eier dick

cremig aufschlagen. Eiweifle mit Zu-
cker zu steifem Schnee schlagen. Ein

150 g Sahne

50 g Milch

1549 Zucker

8¢ Kakaobohnenbruch

3 Eigelbe

112 Blatt Gelatine, einge-
weicht

45¢ WeiBle Kuvertlire

Drittel des Eischnees unter die Masse

Schokoladenbiskuit

ziehen, den restlichen Eischnee darauf
geben und Mehl mit Kakao gemischt
daribergeben. Ziigig aber vorsichtig
unterheben, einen Essloffel der Mas-
se unter die warme Butter rihren und
diese Mischung ebenfalls unter die

Masse ziehen. Auf ein Blech mit Back-

papier streichen und bei 190°C Umluft

8-12 Minuten backen.

Fertigstellung:

Die Mousse in Halbkugelformen geben und

die Kerne in die Mitte driicken. Glattstrei-

70g Gemahlene Mandeln
70 g Puderzucker

2 Eier

3 Eiwei3

45 g Zucker

55g Mehl, gesiebt

20 g Kakao, gesiebt

25 g Butter, flissig

chen und jeweils einen ausgestochenen

Biskuitboden auflegen und leicht andri-
cken. Durchfrieren. Aus der Form nehmen

und gefroren mit der gewiinschten Glasur
tberziehen. Th auftauen lassen und genie-
Ben.
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Schokoladenguss

110 g Sahne

759 Wasser

55g Kondensmilch, gezuckert
75g Zucker

120 g Glukosesirup

60g Kakaopulver

4 Blatt Gelatine, eingeweicht

Farbige Glasur

170 g Wasser

300¢g Glukosesirup

300¢g Zucker

10 Blatt Gelatine, einge-
weicht

200 g gezuckerte Kondensmilch

300¢g Kuvertire, weil3

Lebensmittelfarbe

Alle Zutaten, bis auf die Gelatine in ei-
nen Topf geben und einmal aufkochen
lassen. Gut durchmixen und die Gelati-
ne darin auflosen. Uber Nacht kaltstel-
len. Zur Verwendung auf ca. 30-35°
bringen.

Farbige Glasur

1. Wasser, Glukosesirup und Zucker
aufkochen. Gelatine darin auflosen
und die Kondensmilch zugeben.
Auf die Kuvertiire gieBen, 2 min.
stehen lassen und gut durchmi-
xen. Nach Wunsch einfarben und
24h kaltstellen. Zur Verwendung
auf ca. 30-35° bringen.

2. Farbige Effekte werden mit einer
intensiv gefarbten und sehr war-
men Nappage Uber die Glasur ge-
geben. Oder mit einem Ausstecher
der in Metallicpulver getaucht
wurde.
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