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ERDBEERTORTCHEN PISTAZIE-VANILLE

Ein Original-Regept von

Fir 6 Tartes mit einem @ von 16 cm
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Ultrahocherhitzte Vollmilch
Vanilleschoten

Glukose DE 38/40
Gelatinepulver 220 Bloom
Hydratwasser

OPALYS 33 %
Ultrahocherhitzte Sahne 35 %

Erdbeerfruchtmark

Glukose DE 38/40
Invertzucker

INSPIRATION ERDBEERE
Ultrahocherhitzte Sahne 35 %

Rohe Pistazien aus dem Iran
Reine Pistazienpaste
Streuzucker

Eier

Tourierbutter 84 %

EiweiB

Streuzucker

Weizenmehl mittlerer Type
Tourierbutter 84 %
Puderzucker

ierte

Salz
Eier

Mandel-Mirbeteig
Eclat d’Or
INSPIRATION ERDBEERE

Absolu Cristal
Wasser

- Die Milch mit den ausgekratzten Vanilleschoten zum Kochen bringen. Fiir etwa 2 Stunden
. ziehen lassen, dann durch ein feines Sieb passieren und das Gewicht der Milch aufflllen.
- Die Vanille-Milch mit der Glukose erhitzen. Die zuvor eingeweichte Gelatine hinzufligen.

. Nach und nach in die zerlassene Schokolade gieBen. Vermischen, um die Emulsion

. fertigzustellen.

. Die kalte fliissige Sahne unterrtihren. Erneut vermischen.

. Das Ganze idealerweise eine Nacht im Kihischrank kristallisieren lassen.

- Das Fruchtmark mit der Glukose und dem Invertzucker erhitzen. Die heiBe Mischung nach
. und nach in die zerlassene Fruchtkuvertiire geben. So schnell wie méglich alles mischen,
© um die Emulsion fertigzustellen. Die kalte fliissige Sahne unterriihren. Erneut vermischen.

. Kihistellen und kristallisieren lassen, idealerweise eine Nacht lang. Aufschlagen.

. Die Pistazien, die Pistazienpaste und den Zucker mit der Kichenmaschine vermengen
. und dann die Eier hinzufigen, um das Ganze aufzuschlagen (etwa 10 Minuten).

© Ganz zum Schluss die weiche Butter unterheben.

- Gleichzeitig das Eigelb mit dem Streuzucker steif schlagen.

. Die beiden Massen behutsam vermengen.

Trockene Zutaten mit den Fingerspitzen mit den kalten Butterwirfeln verkneten. Sobald
. die Masse keine Stlicke mehr aufweist, die kalten Eier hinzufligen. Aufhdren, sobald ein
glatter Teig entstanden ist. Kuihl stellen oder sofort ausrollen. Bei 150 °C im Ofen backen.
. Tipp: Sie kénnen natdrlich die bei Ihrer taglichen Produktion anfallenden Abfélle Ihres

. Mirbeteiggebécks verwenden.

* Den gebackenen Miirbeteig im Riihrgerat zerkleinern und Eclat d'Or und die zerlassene
Fruchtkuvertlre hinzugeben.

* Den neutralen Uberguss Absolu Cristal mit Wasser zum Kochen bringen.
. Sofort im Anschluss mit einer Pistole bei etwa 80 °C aufspriihen.

Die Namelaka und die schaumige Ganache-Creme zubereiten und in den Kuhlschrank stellen. Den Mirbeteig zubereiten und 2,5 mm
dick zwischen zwei Blattern Tortenrandfolie verstreichen und einfrieren. Mit einem Spritzbeutel mit Tulle Nr. 9 Namelaka-Kugeln

(& 110 g) in einen Ring mit einem Durchmesser von 14 cm geben. Einfrieren.

Die schaumige Ganache-Creme mit einem Spritzbeutel mit Feingeback-Tulle Nr. 10 ungleichmaBig auf die Namelaka geben

(siehe Abbildung). Einfrieren.
Aus der Form I6sen und eine Schicht Spritzguss Absolu aufsprihen. Die Tartes mit Teig belegen und mit einem Ring von 14 cm
Durchmesser einen Taler ausstechen, um den Tarteboden zu durchbrechen. Die Teigreste bei 160 °C fir etwa 15 Minuten backen.
Den gepressten Mirbeteig zubereiten und 90 g davon in einen Ring mit einem Durchmesser von 14 cm geben. Kalt stellen.

Den Tarteboden 10 Minuten bei 160 °C vorbacken. Das weiche Biskuit mit Pistazien zubereiten, 110 g in jeden Tarteboden geben und
bei 160 °C fur etwa 15 Minuten backen. Direkt nach dem Backen den gepressten Murbeteigtaler auf das Biskuit legen. Beiseitestellen.
Die Tarte umdrehen und den Namelaka-Ring und die schaumige Ganache-Creme dort anrichten, wo man das Biskuit sieht.

Mit geviertelten Erdbeeren und einem ,,personalisierten Dekor lhres Logos* verzieren.
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