Mandarinen-Sahnetorte mit

Baiserhaube

Foto von Carmen Mualler
Rezept zur Verfugung gestellt von Carmen Muller
Fur circa 12 Stucke

Zutaten:

Fur den Teig:

Fett fur die Form

200g Mehl

100g + 259 + 150g Zucker
1 Packchen Vanillezucker
Salz

759 kalte Butter

Mehl zum Ausrollen
Backpapier

Fur die Quarksahne:
1 Dose (314ml) Mandarinen
3 Blatt weille Gelatine


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1542
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1542
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/mandarinensah.jpg

2509 Speisequark (20% Fett)
2 EL Zucker

1 Packchen Vanillinzucker
75ml Orangensaft

100g Schlagsahne

Flir das Baiser:

3 frische EiweiR (Gr. M)
1 TL Zitronensaft

Salz

1509 Zucker

Zubereitung:

1) FuUr den Teig eine runde Tarte- oder Auflaufform (24 cm @; 3
cm hoch) fetten. Mehrere Backpapierstreifen in die Form legen.
Mehl, 100g Zucker, Vanillezucker, 1 Prise Salz, 3-4 EL kaltes
Wasser, Butter und Butterschmalz in Stickchen erst mit den
Knethaken und dann kurz mit den Handen glatt verkneten. Teig
auf etwas Mehl zum Kreis (ca. 32 cm @) ausrollen. In die Form
legen, dabei am Rand andricken und ca. 1 cm Uber den Rand
stehen lassen. Ca. 1 Stunde kalt stellen.

2) Den Teig im vorgeheizten Ofen (E-Herd: 200°C/Umluft: 175°C)
30-35 Minuten backen. Auskliuhlen 1lassen. Den Tortenboden
mithilfe der Backpapierstreifen aus der Form heben, Backpapier
ablosen. Den Boden evtl. wieder in die Form oder auf eine
Tortenplatte setzten.

3) Fur die Quarksahne Mandarinen abtropfen lassen. Gelatine in
kaltem Wasser einweichen. Quark, Zucker, Vanillinzucker und
Orangensaft verrihren. Gelatine ausdricken, bei schwacher
Hitze auflosen. 2 EL Quarkcreme einruhren, dann unter den Rest
Creme ruhren. Ca. 5 Minuten kalt stellen, bis sie zu gelieren
beginnt. Sahne steif schlagen (Ballonschneebesen), unter die
Creme heben. Mandarinen unterheben. Ca. 3 Stunden kalt
stellen.

4) Fur das Baiser EiweiR und Zitronensaft im heillen Wasserbad



(durch die Warme wird der Eischnee stabil) mit dem
Ballonschneebesen steif schlagen, dabei 1 Prise Salz und 150g
Zucker einrieseln lassen. Weiterschlagen, bis der Zucker
gelost ist und die Masse glanzt und 1leicht anzieht.
Kuppelartig auf die Quarksahne streichen. Mit einem
Kichengasbrenner unter standiger Bewegung des Brenners
abflammen oder kurz unter den vorgeheizten Grill des Backofens
stellen, bis das Baiser leicht gebraunt ist.

Guten Appetit!

Ich habe das Rezept in der Form abgewandelt, dass ich anstelle
der Blattgelatine 1 Packchen Sofortgelatine plus 2 TL San-
Apart (Kuchle) verwendet habe.

Viel Spall beim Nachbacken!



