Mouasse Tortchen

Caramel Mousse mit Kirschmousse-Kern und Mirror Glaze (fiir ca. 50 Kuppel-Tortchen @ 7 cm)

White Caramel Mousse
ZUTATEN

180 g Eigelb
600 g Milch
40 g Zucker
700 g WeiRe Schokolade mit Caramel
WHITE CARAMEL Art. Nr. 832
8 Blatt Gelatine (a 1,6 g)
1000 g Sahne (geschlagen)

HERSTELLUNG

Eigelb, Zucker und Milch unter standigem Rihren auf
82 °C erhitzen, die eingeweichte und ausgedriickte
Gelatine hinzufiigen und alles tber die Schokolade
geben. Die Masse plrieren und auf ca. 28 °C abkiihlen
lassen. Zuletzt die geschlagene Sahne unterheben.

i !
:- Wim &
@ r\'ftittel Rezept-Nr. 01-22

Kirschmousse-Kern
ZUTATEN

350 g Kirschpiiree
5 Blatt Gelatine (a 1,6 g)
350 g Sahne (geschlagen)

HERSTELLUNG

Fruchtplree erhitzen. Gelatine hinzufligen und auf ca.
28 °C abkiihlen lassen. Geschlagene Sahne unterheben,
in kleine Silikonhalbkugeln einfullen (@ 3—4cm) und
einfrieren.
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Blonde Mirror Glaze
ZUTATEN

150 g Wasser
300 g Glucosesirup
300 g Zucker
200 g Sahne
300 g WeiRe Schokolade mit Caramel
WHITE CARAMEL
12 Blatt Gelatine (2 1,6 g)

Art. Nr. 832

HERSTELLUNG

Wasser mit Glucosesirup und Zucker aufkochen. Die
gequollene Gelatine unterriihren, tGber die Sahne und
Schokolade geben und pirieren.

AUFBAU DES TORTCHENS

Zum Zusammensetzen wird Mandelbiskuit (Rezept
08-05) bendotigt. Die Biskuitmasse ca. 1 cm dick auf
ein Backblech streichen und bei 200 °C ca. 15 Minuten
backen. Anschliefend mit einem kreisférmigen Aus-
stecher (@ 6¢cm) ausstechen.

Die Mousse zu ca. 4/5 in Silikonhalbkugelférmchen

(@ 7 cm) dressieren. Nachdem die Mousse etwas
angezogen ist, die gefrorene Kirschmoussehalbkugel
mittig in die Form driicken und mit einem Biskuitboden
abschlieBen. Die Mousse mit dem Boden tiefkiihlen.
Die Mirror Glaze bei 30-33 °C liber die tiefgefrorenen
Moussetortchen gieRen.

Nach Belieben fertigstellen und dekorieren
(Beispiel: siehe Abbildung).



