Summerdream Urlaubstorte

10 Portionen

Du benétigst fur das Rezept:

300 g Mdirbteig (Anleitung siehe YouTube Video ,Mirbteig gelingsicher”

Fur die Creme

160 g weiBe Kuvertiire
60g Zucker

20g Zitronensaft

1 Prise Vanille, gemahlen
40 g Kokoslikor

600 g Sahne, 32%

Fir die exotische Passionsfruchtglasur

130 g Passionsfruchtplree

30g Zucker

39 Pektin NH

1 Prise Vanillepulver

Far die Deko

150 g Kokosflocken, getrocknet

20 g Eiweil3


https://www.woellsteins-desserthaus.de/Backzutaten-Backequipment/Schokoladen-Kaffee/Valrhona-Ivoire-35-weiss-250-g::250.html
https://www.woellsteins-desserthaus.de/Backzutaten-Backequipment/Backzutaten-und-Rohstoffe/Pektin-NH-80-g::269.html

120-130 g  Puderzucker, gesiebt

Lebensmittelfarbe Gelb

Zum Herstellen brauchst Du noch folgendes Equipment:

1x Tortenring Durchmesser 20cm
2 Blatt Backpapier

T Stlck Tortenrandfolie ca. 60 x 6cm
1x Handmixer

1x Kleiner Teigschaber

1x GroBe Schissel 2,5 Itr

1x kleine Schissel 1 Itr

1 x Stil-Gummischaber

1x Tortenscheibe

1x groBer Schneebesen

1 x kleiner Schneebesen

2x kleine Spritzbeutel

1x Stippen Roller

1x Rollholz

1x Backmatte 30x40 cm

1x kleine Winkelpalette
Zubereitung:

Fir die Sonnendekoration (bitte am Vortag herstellen), den gesiebten Puderzucker
langsam in das Eiweil3 rihren, bis die Masse spritzfahig ist. Mit Lebensmittelfarbe
gelb einfarben. Die Glasur in einen kleinen Spritzbeutel fillen und kleine Sonnen
auf ein Backpapier spritzen.

Ca. 5 dicke Tupfen spritzen, auf die die Sonnen am nachsten Tag aufgeklebt
werden. Etwas von der Glasur abgedeckt mit Folie fir den nachsten Tag im
Kihlschrank aufbewahren.


https://www.woellsteins-desserthaus.de/Backzutaten-Backequipment/Backzutaten-und-Rohstoffe/Gelb-hoch-konzentrierte-Lebensmittel-Pulverfarbe-7g::858.html
https://www.woellsteins-desserthaus.de/Backzutaten-Backequipment/Backringe/Tortenring-20-x-5-cm::378.html
https://www.woellsteins-desserthaus.de/Backzutaten-Backequipment/Backequipment/Teigschaber-Hoernchen-klein::289.html
https://www.woellsteins-desserthaus.de/Backzutaten-Backequipment/Backequipment/Ruehrschuessel-2-5-ltr::484.html
https://www.woellsteins-desserthaus.de/Backzutaten-Backequipment/Backequipment/Ruehrschuessel-1-ltr::486.html
https://www.woellsteins-desserthaus.de/Backzutaten-Backequipment/Backequipment/Stil-Gummischaber::389.html
https://www.woellsteins-desserthaus.de/Backzutaten-Backequipment/Backequipment/Tortenscheibe-klein-O28-cm::361.html
https://www.woellsteins-desserthaus.de/Backzutaten-Backequipment/Backequipment/Schneebesen-28-cm::478.html
https://www.woellsteins-desserthaus.de/Backzutaten-Backequipment/Backequipment/Schneebesen-22-5-cm::479.html
https://www.woellsteins-desserthaus.de/Backzutaten-Backequipment/Backequipment/Profi-Spritzbeutel-10-Stk-klein::274.html
https://www.woellsteins-desserthaus.de/Backzutaten-Backequipment/Backequipment/Stippenroller::487.html
https://www.woellsteins-desserthaus.de/Backzutaten-Backequipment/Backequipment/Silikon-Rollholz::387.html
https://www.woellsteins-desserthaus.de/Backzutaten-Backequipment/Backmatten/Profi-Backmatte-von-demarle-30-x-40-cm::245.html
https://www.woellsteins-desserthaus.de/Backzutaten-Backequipment/Backequipment/Mini-Profi-Winkelpalette-Edelstahl-aus-Solingen::286.html

Fir den Boden den Mirbteig auf einer Backmatte mit etwas Mehl auf ca. 4mm dick
ausrollen. Mit einem Stippen Roller lochen und anschl. Mit dem Ausstecher
(Durchmesser 20 cm) ausstechen.

Auf der Backmatte im vorgeheizten Ofen bei 180°C Ober-/Unterhitze fir ca. 10-12
Minuten hell backen.

In der Zwischenzeit den Tortenring mit der Tortenrandfolie auslegen.

Den ausgekihlten Murbteig Boden in den Backring legen.

Fir die Creme die Sahne aufschlagen und im Kihlschrank beiseitestellen.
Die Kuvertlire im Mikrowellenherd auflésen und in eine mittlere Schissel geben.

Etwas von der steifen Sahne in die Schokolade geben und mit dem Schneebesen
vorsichtig unterrihren.

Anschl. Zucker und Alkohol dazugeben und gut unterrihren. Restliche Sahne nach
und nach unterheben und zum Schluss noch den Zitronensaft dazugeben. Nicht zu
lange rihren, da die Masse sonst ausflocken kann.

Die Creme in den Backring flllen und fur ca. 2-3 Stunden im Gefrierfach fest
werden lassen.

Wahrend die Torte herunterkUhlt, die Kokosflocken im Backofen bei 180°C fur ca.
2-3 Minuten hell rosten.

Nach etwa 3 Stunden die angezogene Torte vorsichtig aus den Ringen |6sen und
mit Kokosflocken am Rand dekorieren.

Fir die exotische Passionsfruchtglasur das Passionsfruchtplree in einen kleinen
Topf geben und zum Kochen bringen. Den Zucker mit dem Pektin und der Vanille
mischen. Langsam in die kochende Flussigkeit rihren, bis die Glasur andickt. Auf
Raumtemperatur herunterkihlen, in einen kleinen Spritzbeutel fillen und die Torte
damit dekorieren.

Ich winsche Euch viel Spal3 beim Nachmachen und Schlemmen!

Eure Beate

Rezept: Beate Wdllstein 11.07.2021, 80797 Miinchen, Adams-Lehmann-Str. 44,
www.woellsteins.de

Das Video zum Rezept findest Du auf YouTube Beate Woellstein

Alles Equipment dazu und zu unseren anderen Videos findest Du in
unserem Shop



http://www.woellsteins.de/
https://www.youtube.com/user/BeateWoellstein
https://www.woellsteins-desserthaus.de/Backzutaten-Backequipment:::74.html
https://www.woellsteins-desserthaus.de/Backzutaten-Backequipment:::74.html




