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Roman Schéfer Freitag, den 02.08.2024

Obsttorte mit Mousselinecreme

Zutaten:

Fur den Mirbeteig:

100 g Butter

50g Puderzucker

etwas Salz

1 TL fein abgeriebene Bio-Zitronenschale
1 Eigelb (Groze M)

165 g Weizenmehl (Type 405)

Fur den Wiener Boden:

2 Eier (Gro3e M)

80 g Zucker

etwas Salz

20 g Butter

65 g Weizenmehl (Type 405)
15 g Weizenstarke

Fur die Mousselinecreme:

200 g Milch

50 g Zucker

Mark von 1/2 Vanilleschote (ausgekratzt)
1 TL fein abgeriebene Bio-Zitronenschale
2 Eigelb (GroRe M)

20 g Weizenstarke

100 g Butter

Fur die Fertigstellung:

4-5 EL Himbeer- oder Erdbeerkonfitire
(alternativ Konfitire nach Wabhl)

Frisches Obst:

50 g Himbeeren

50 g Heidelbeeren

50 g Brombeeren

1 Kiwi

1 frische, reife Ananas

1 reifer Pfirsich

1 Pck. klarer Tortenguss (fuir 250 ml Flissigkeit)
250 ml Wasser

100 g gerostete Mandelblattchen (siehe Romans Tipp)

AuRerdem:

Teigrolle

Tortenring (& 18 cm)

Backblech

Backpapier (fur das Blech und den Tortenring)
Schlagkessel mit Standring

(digitales) Kiuichenthermometer

Palette

Zubereitung:

Fir 6-8 Stiicke

1. Fir den Murbeteig Butter, Puderzucker, 1 Prise Salz und Zitronenschale in eine Schiissel geben
und mit den Knethaken des Handrihrers oder mit der Hand kurz verkneten.
2. Eigelb unterarbeiten und das Mehl kurz unterkneten. Den Teig zu einer Kugel formen, flachdriicken

und in Frischhaltefolie wickeln.
3. Mirbeteig mindestens 30 Minuten kaltstellen.

4. Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen.
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5. Teig rund 3 mm diinn ausrollen und auf das vorbereitete Blech legen. Teig mit SWR»
einem Tortenring (J 18 cm) ausstechen, Teigreste entfernen. Murbeteigboden
mit einer Gabel igeln / mehrfach einstechen.
6. Im heilen Ofen auf dem Blech in der Ofenmitte etwa 10 Minuten goldgelb backen. Mirbeteigboden
auf dem Blech auf einem Gitter abkihlen lassen.
7. Fur den Wiener Boden Eier, Zucker und 1 Prise Salz in einen Schlagkessel (oder einer Schissel)
Uber einem heiRen Wasserbad mit den Quirlen des Handruhrers auf 45 Grad aufschlagen.
8. Schlagkessel vom Wasserbad nehmen und die Masse weiterriihren, bis sie Zimmertemperatur
angenommen hat.
Romans Tipp: Wenn Sie eine Kiichenmaschine mit Heizfunktion haben, schlagen Sie die Masse auf
45 Grad auf und riihren sie danach in der Maschine kalt.
9. Inzwischen die Butter in einen kleinen Topf geben und bei milder Hitze zerlassen. Mehl und Stéarke
in einer Schissel mischen und auf die Eimasse sieben.
10. Mehlmischung mit einem Silikonschaber vorsichtig unter die Eiermasse heben. Flussige Butter
kurz unterheben.
11. Backofen auf 190 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Einen Tortenring (@ 18 cm) mit Backpapier
einschlagen und auf ein Backblech stellen. Wiener Masse in den Ring fillen. Im heil3en Ofen auf dem
Blech in der Ofenmitte etwa 35 Minuten backen. Wiener Boden auf dem Blech auf einem Gitter
auskuhlen lassen.
Romans Tipp: Den Boden kann man auch am Vortag backen.
Romans Tipp: Die Mandelblattchen fur die Fertigstellung kénnen Sie auf einem Backblech verteilen
und jetzt in der Resthitze im ausgeschalteten Backofen goldbraun rosten, auf einen Teller geben und
abkihlen lassen.
12. Fur die Mousselinecreme Milch, Zucker, Vanillemark, Zitronenschale, Eigelb und Starke in einen
kleinen Topf geben und unter Rilhren mit einem Schneebesen einmal aufkochen.
13. Topf von der Kochstelle nehmen, 50 g Butter einrihren und in einen Rihrbecher geben. Masse 30
bis 60 Minuten kalt stellen bis sie wirklich kalt ist.
14. Die Masse mit den Quirlen des Handriihrers ca. 5 Minuten aufschlagen. Restliche Butter (50 g)
zugeben und noch einmal ca. 5 Minuten luftig aufschlagen.
15. Zur Fertigstellung Beeren verlesen. Kiwi schélen und in Scheiben schneiden. Die Ananas von
Strunk und Stiel befreien, das Fruchtfleisch schélen und in dinne Scheiben schneiden. Pfirische
waschen, mit einem scharfen Messer am Kern entlang halbieren und die Halften mit den Handen
gegeneinander drehen. Die Pfirischhélften in Viertel und anschlielend in Spalten schneiden oder in
eine andere gewinschte Form.
16. Wiener Boden waagerecht halbieren.
17. Murbeteigboden mit Konfitiire bestreichen, auf eine Kuchenplatte setzen und mit dem Tortenring
umstellen. Eine Halfte des Wiener Bodens auf den bestrichenen Mirbeteig legen.
18. Ein Drittel der Mousselinecreme auf dem Wiener Boden verteilen. Die andere Hélfte des Wiener
Bodens daraufsetzen. Das zweite Drittel der Creme darauf verteilen und gleichmé&Rig mit den frischen
Frichten nach Belieben belegen.
19. Tortenguss mit dem Wasser nach Packungsanweisung zubereiten. Friichte mit dem heif3en
Tortenguss abglanzen und 30 Minuten kaltstellen.
20. Mit einem Messer am Tortenring entlang fahren und den Ring entfernen.
21. Torte mit Hilfe einer Palette am Rand mit der restlichen Creme einstreichen und mit
Mandelblattchen bestreuen. Torte 1 Stunde kalt stellen.
22. Torte vor dem Verzehr etwa 10 Minuten auf3erhalb des Kiihischrankes temperieren lassen, in 6-8
Stlicke schneiden und servieren.




