Blumenstrauf-Tortchen

"Gateau bouquet de
fleurs”

Zutaten fur 4 Tortchen:

= 200 g Milchschokolade

= 4 grolRe Kaffeebecher aus Pappe Fiar die Deko:
Far die Fullung: = 100 g Butter
= 200 g Frischkase
= 12-13 Loffelbiskuit = 80 g Puderzucker
= 120 g Mascarpone = % TL Vanilleextrakt
150 ml frische Sahne rosa oder rote Lebensmittelfarbe
30 g Zucker frische Minzblatter
1 Tatchen Vanillezucker Spritzbeutel mit Blumen- oder
50 ml Milch Sternttille

= 7 g Sofortgelatine
Fur die Himbeercoulis:

= 200 g Himbeeren (tiefgekuhlt frisch)
= 2 EL feiner Zucker

= 1 EL Zitronensaft (frisch gepresst)

= Sieb, Purierstab, Schissel

Zubereitung
Zubereitung Himbeercoulis

Die tiefgefrorenen Himbeeren auftauen oder wahlweise die frischen Himbeeren waschen und
von eventuell vorhandenen Stielansatzen befreien. Die Himbeeren mit feinem Zucker in einen
Mixer geben, cremig purieren und anschlie3end durch ein Sieb dricken. Das Himbeercoulis

(Himbeerpiree) nochmals mit Zitronensaft abschmecken.




Zubereitung Tortchen

Die Kaffeebecher, die als Form fir die Blumenstraul3-Tértchen dienen, an den Langsseiten im
Abstand von 2 cm zum Boden hin ca. 10 cm einschneiden. Vom Boden aus gesehen, einen
Ring von ca. 2 cm nicht eingeschnitten stehen lassen. Die eingeschnittenen Kaffeebecher von
aulen mit Klebestreifen fixieren, damit die Streifen nicht aufklappen.

Schokolade in einem Topf schmelzen. Mit der geschmolzenen Schokolade die Kaffeebecher
von innen auspinseln. Die mit Schokolade ausgepinselten Kaffeebecher in die Tiefkiihltruhe
stellen und abktihlen lassen. Nach Bedarf den Vorgang ein zweites Mal wiederholen.

Wahrend die Schokolade im Kaffeebecher erkaltet und die Form des Kaffeebechers annimmt,
wird die Creme fir die Fullung zubereitet. Fur die Creme werden Mascarpone, Zucker, Vanille
und Sahne in eine Schiissel gegeben. Die Zutaten werden cremig aufgeschlagen. Die fertige
Creme wird abgedeckt zur Seite gestellt.

In einer weiteren Schissel wird die Himbeercoulis (Himbeerplree) mit Sofortgelatine
vermischt. Diese Schuissel wird ebenfalls abgedeckt zur Seite gestellt. Als Alternative kann
man "Rote Gritze" oder Erdbeermarmelade verwenden.

Die mit Schokolade ausgepinselten und inzwischen abgekihlten Kaffeebecher aus dem
Kihlschrank nehmen. Die Schokoladen-Kaffeebecher auf die Arbeitsflache abstellen. In eine
Schissel etwas Milch geben. Nun die Schokoladen-Kaffeebecher Schicht fir Schicht beftllen:
Dazu jeweils in die Schokoladen-Kaffeebecher die Creme, Loffelbiskuitbrosel und die
Himbeercoulis einschichten.

Als erstes gibt man 1 TL Creme in den Schokoladen-Kaffeebecher. Auf die erste Cremeschicht
kommt die zweite Schicht aus Loéffelbiskuit. Daflr wird der Loffelbiskuit kurz in Milch getaucht
und anschlieBend zerbréselt. Pro Schokoladen-Kaffeebecher wird jeweils ein Loffelbiskuit
verwendet. Auf die Schicht aus zerbroseltem Loffelbiskuit wird die dritte Schicht, 1 EL
Himbeercoulis, geschichtet. Die Abfolge der Schichten wiederholt sich, bis der Schokoladen-
Kaffeebecher bis zum Rand befillt ist. Die letzte Schicht muss eine Schicht aus Creme sein.
Die beflllten Schokoladen-Kaffeebecher nochmals fiir mindestens 20 Minuten im Kuhlschrank
kaltstellen.

Wahrend die befillten Schokoladen-Kaffeebecher abkihlen, wird die Creme fir die
Blutendekoration vorbereitet. Daflir Butter aus dem Kuhlschrank nehmen und auf
Zimmertemperatur erwarmen. Die weiche Butter in Stiicke teilen und in eine Schissel geben.
Butter in der Schussel aufschlagen. Ist die Butter zu einer Creme aufgeschlagen, Zucker in die
Masse einstreuen. Die Buttercreme weiterschlagen, bis diese fein cremig wird. Dann den
Frischkase dazugeben. Alle Zutaten nochmals aufschlagen.

Etwa 1 EL aus der fertigen Buttercreme portionieren. Die Portion Buttercreme mit roter oder
rosa Lebensmittelfarbe vermischen. Einen Spritzbeutel mit Blumen- oder Sternttlle mit
eingefarbter Buttercreme in Streifen befullen. Restliche weil3e Buttercreme in die Mitte des
Spritzbeutels geben.
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Die beflllten Schokoladen-Kaffeebecher aus dem Kihlschrank entnehmen. Die Klebestreifen
von den Kaffeebechern und die Kaffeebecher selbst, welche als Form fur die Blumentértchen
gedient haben, entfernen. Obendrauf jetzt kleine Blimchen auf jedes Tdrtchen aufspritzen. Die
leeren Platze zwischen den Bluten mit frischen Minzblattern auffillen. Fertige Blumentdrtchen
entweder bis zum Verzehr kaltstellen oder einfrieren (ohne Minzblatter).

Tipps

Tiefgefroren im Eisfach ist das Coulis mindestens sechs Monate haltbar und kann als Sauce,
Parfait oder fur Cremes verwendet werden.

Wer es mag, kann sein Himbeercoulis mit etwas Himbeergeist (50 ml) verfeinern.
Je nach Sauregehalt der frischen Himbeeren den Zitronensaft sehr vorsichtig dosieren.

Damit die tiefgefrorenen Himbeeren ihr Aroma besser entfalten, kann man sie mit Puderzucker
mischen und tber Nacht durchziehen lassen.

Anstatt Himbeercoulis kann man alternativ "Rote Gritze" oder Erdbeermarmelade verwenden.
Fruchtpirees lassen sich gut portionsweise einfrieren und nach Bedarf verarbeiten.

Statt Buttercreme kann man eine Ganache aus weilRer Schokolade herstellen und verwenden
(150 g weilRe Schokolade und 100 ml Sahne schmelzen, kaltstellen und dann cremig

schlagen).

Je nach Geschmack kann man Tonkabohnen statt Vanille nehmen und statt Loffelbiskuit kann
man auch Baiser verwenden.

Die Tortchen kdnnen eingefroren werden. Sie brauchen 15-20 Minuten zum Auftauen.



