
                                        
 

 
 

Yuzu | Beerentorte 

Torte 18 cm Ø 
Zubehör: Silikomart Minitruffles 40 ml, Silikomart Tortaflex, Silikomart Cupido, Tortenform 18 cm Ø 

Cremeux aus Himbeeren und schwarzen Johannesbeeren  

 80 g Himbeerpüree 
 70 g dunkles Fruchtpüree - ich habe Cassis verwendet 
 1 Ei 
 2 Eigelb 
 52 Zucker 
 1 1/2 Blätter Gelatine 
 90 g Butter gewürfelt 

Die Gelatine in eiskaltem Wasser einweichen. Die Fruchtpürees, Zucker, Ei und Eigelbe in einem 
Kochtopf erhitzen. Dabei nur eine mittlere Hitze verwenden und immer rühren bis die Masse eine 
Temperatur von ca. 83° erreicht hat. Achtung: Wird die Masse zu schnell erwärmt, kann es sein, dass 
das Eiweiß ausflockt. Den Topf vom Herd nehmen und die Gelatine darin auflösen und abkühlen 
lassen. Bei ca. 40° die Butter mit einem Stabmixer unterrühren. Das sämige Cremeux in die 
Minitruffles geben und über Nacht in den Tiefkühler stellen.  
Bei der Wahl des Fruchtpürees müsst ihr nur darauf achten, dass ihr - zumindest zum Teil - eine 
dunklere Beerensorte verwendet, damit die Kugeln sich vom Himbeerpüree, in welchem wir sie 
verstecken, hervorheben.  

Himbeermousse 

 4 Blätter Gelatine 
 150 g Himbeerpüree 
 75 g Zucker 
 60 g weiße ggehackte Kuvertüre oder Callets 



 80 g Mascarpone 
 75 g Frischkäse 
 20 g Zitronensaft 
 150 g Schlagsahne 

Die Gelatine in eiskaltem Wasser einweichen. Das Himbeerpüree mit dem Zucker erhitzen und die 
Gelatine darin auflösen. Das Fruchtpüree über die gehackte Kuvertüre oder die Callets gießen, etwas 
stehen lassen, dann gut verrühren. Den Frischkäse und Mascarpone mit dem Zitronensaft glatt rühren, 
anschließend langsam die Fruchtmasse dazugeben. Die Sahne cremig schlagen und unterheben. 

Die Beerenkugeln ausformen und bereit legen. Das Himbeermousse in die Tortalexform geben, einen 
Rest noch behalten. Die Beerenkugeln einlegen und mit noch einer dünnen Schicht Mousse bedecken. 
Die Form über Nacht in den Tiefkühler geben.  

Sandmasse mit Himbeeren 

 2 Eier 
 20 g Zucker (I) 
 83 g weiche Butter 
 67 g Zucker (II) 
 83 g Mehl 
 1/2 Teel. Backpulver 
 einige frische Himbeeren  

Die weiche Butter mit dem Zucker (I) in der Küchenmaschine schaumig rühren. Die Eigelbe einzeln 
unterrühren. Die Eiweiße mit dem Zucker (II) zu steifem Eischnee schlagen. Das Mehl mit dem 
Backpulver vermischen und zur Buttermasse sieben. Gemeinsam mit dem Eischnee vorsichtig 
untermelieren. Die Masse in eine Springform mit 18 cm Ø (oder auch 20 cm Ø) streichen und einige 
Himbeeren hineindrücken. GGf. noch mit etwas Rührteig abdecken. Die Masse im vorgeheizten 
Backofen bei ca. 160 ° Heißluft ca. 20 min backen.  

Die Masse über Nacht abkühlen lassen. Am nächsten Tag die Oberfläche etwas gerade schneiden.  

Yuzumousse 

 150 g Milch 
 5 1/2 Blätter Gelatine 
 55 g Yuzupüree 
 180 g weiße gehackte Kuvertüre oder Callets 
 300 g Schlagsahne 

Die Gelatine in eiskaltem Wasser einweichen. Die Milch in einem Kochtopf erhitzen und die Gelatine 
darin auflösen. Die heiße Milch über die Kuvertüre gießen und kurz stehen lassen. Dann am besten mit 
einem Stabmixer emulgieren, dabei das Yuzupüree dazugeben. Die Creme abkühlen lassen, dabei 
immer wieder umrühren. Wenn die Masse auf ca. 30 Grad abgekühlt ist, die cremig geschlagene 
Sahne unterheben.  

Zubereitung und Fertigstellung 

 Velvetspray rosa 
 Velvetspray weiß 



Einen Tortenring mit 18 cm Ø mit Klarsichtfolie bespannen und umgedreht auf ein Brett legen. Ich 
habe einmal zufällig in einem Diskonter eine Silikonform mit diesem Durchmesser, aber mit einem 
sehr hohen Rand gefunden. Diese verwende ich gerne, wenn die Torte etwas höher wird.  
Erst zwei Herzen der Silikonform mit dem Yuzumousse füllen. Den Rest Yuzumousse zu 3/4 in die 
vorbereitete Form füllen, dann das gefrorene Himbeermousse mit den Beerenkugeln in die Mitte 
legen und sanft eindrücken. Mit dem restlichen Yuzumousse abdecken und am Rand etwas 
hochstreichen. Am Schluss den Himbeerkuchen darauflegen und ebenfalls noch etwas eindrücken. 
Achtet darauf, dass die Ränder vollständig mit dem Mousse bedeckt sind.  
Die Form mit Klarsichtfolie abdecken und nochmals für eine Nacht in den Kälteschlaf schicken.  

Am nächsten Tag die Torte ausformen und mit dem Velvetspray (nach Anleitung) besprühen. Ich 
wiederhole mich ☺ - aber macht das, wann immer es geht, draußen. Oder nehmt eine große 
Schachtel, die euch als "Spritzschutz" dient.  
Als Dekoration habe ich mit weißer Kuvertüre einige zarte Linien auf die Torte gezeichnet. 
Anschließend die kleinen Herzen mit dem weißen Velvetspray besprüht und aufgelegt. Die restliche 
Dekoration besteht aus zarten Blüten und winzigen Zuckerherzchen.  
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