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Liebesapfel

Tortchen: 7 Stick
Zubehor: Silikomart Silikonform "Truffles" 20ml, Silikomart Silikonform "Truffles" 120ml

Apfelkompott

1 sduerlicher Apfel (z.B. Boskop)

100 g Apfelmus (selbstgemacht oder gekauft)
1 g Pektin NH (altern. Apfelpektin)

10 g Zucker

1 Blatt Gelatine

Zimt

Den Apfel schalen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Gelatine in eiskaltem Wasser einweichen. Die Apfelwirfel
mit dem Apfelmus in einen kleinen Topf geben, wer mag mit etwas Zimt wirzen und erhitzen. Bei einer
Temperatur von ca. 40 ° den mit Pektin vermischten Zucker zugeben, weiter aufkochen und ca. 1 Minute leicht
kocheln lassen. Nicht zu heill und nicht zu lange, die Apfelstiickchen sollen noch etwas Biss haben. Die gut
ausgedriickte Gelatine im Kompott auflésen und anschlieRend in die Silikonform (Truffles 20ml) geben. Uber
Nacht einfrieren.

Mandelbiskuit

1Ei

1 Eigelb

35 g gemahlene Mandeln
35 g feiner Zucker

1 Eiweil



15 g Mehl
10 g geschmolzene Butter

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Ei, Eigelb, Mandeln und 20 g Zucker zusammen hellschaumig mixen. Die geschmolzene Butter zum Schluss
unterriihren. Das Eiweill mit dem restlichen Zucker zu festem Eischnee schlagen. Ein Drittel Eischnee unter die
Mandelmasse ziehen, dann den restlichen Eischnee hinzufligen und das Mehl dazu sieben. Alles gut unterheben,
die Masse sollte aber luftig bleiben. 1 cm dick auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech oder eine Silikonmatte
streichen und 10 bis12 Minuten backen. Abkiihlen lassen und kleine Kreise mit ca. 4 cm @ ausstechen. Es ist
kaum moglich, eine so geringe Menge Biskuit herzustellen, wie hier gebraucht wird. Daher wird euch einiges
Ubrig bleiben. Aber aus den Resten kann aber ein feines Dessert oder siiRe Brosel hergestellt werden. Oder es
wird einfach zwischendurch vernascht.

Knusperschicht

20 g weiRe Kuvertiire gehackt oder Callets
13 g Mandelmus "gebrannte Mandeln" (Alnatura)
20 g Feulletines

Die Feulletines fein zerbroseln, die Kuvertire schmelzen, das Mandelmus und die Feulletines zugeben und alles
mit einander vermengen. Die Masse auf jeden der ausgestochenen Biskuitkreise streichen und im Kihlschrank
fest werden lassen.

Ich habe das Mus zuféllig entdeckt - man konnte das Glaschen ausloffeln, sooo gut schmeckt das. Es schmeckt so
gut, dass meine Tochter das ganze Glas leerte, bevor ich es das erste Mal verwenden konnte ©.

Ihr kénnt aber auch ein ganz "normales" Mandelmus verwenden.

Apfelgewlrzmousse

50 g flussige Sahne

50 g Milch

Zimt, Lebkuchengewtirz nach Geschmack

1 Eigelb

1 Teel. Zucker

4 1/2 Blatter Gelatine

120 g weille Kuvertire gehackt oder Callets
55 g Apfelmus (selbstgemacht oder gekauft)
200 g Schlagsahne

Die Sahne und Milch mit den Gewdrzen erhitzen. Die Gelatine in eiskaltem Wasser einweichen. Die Kuvertlre
schmelzen. Das Eigelb mit dem Zucker verrihren, die heiRe Sahnemilch zugeben, nochmals verriihren und alles
wieder zurlck in den Topf geben. Die Masse unter standigem Rihren bei mittlerer Hitze auf ca. 82° erhitzen.
Sobald die Temperatur erreicht ist, die Gelatine darin auflésen und in drei Teilen zur geschmolzenen Kuvertire
geben. AnschlieRend noch vorsichtig das Apfelmus unterrihren. Die Masse nun auf ca. 30° abkihlen lassen,
dabei aber immer wieder umrihren, damit die Masse am Rand nicht zu gelieren beginnt. Die Sahne cremig
schlagen und unterheben.

Zubereitung

Die Silikonform etwa zu zwei Drittel mit dem Apfelgewirzmousse flllen. Die angegebene Menge hat leider nur 7
statt der 8 Tortchen ergeben - ich habe mir jedoch nicht die Mihe gemacht, es auf 8 Stlick hochzurechnen - es

sei mir verziehen ©. Die kleinen Kugeln Apfelkompott ausformen und mittig in das Mousse einlegen und sanft



eindricken, nochmals etwas Mousse darauf geben und mit dem Knusperbiskuit abschliefRen. Die Form Gber
Nacht einfrieren.

Mandelmirbteig

75 g weiche Butter

50 g Puderzucker

125 g Mehl (glatt oder Kuchenmehl)

15 g geschalte und gemahlene Mandeln
30 g verquirltes Ei

1 Prise Salz

Den Backofen auf 180° vorheizen. Aus den Zutaten rasch einen Murbteig kneten. Den Teig zu einem Ziegel
formen und in Frischhaltefolie verpackt mindestens 1 Stunde in den Kihlschrank legen. Anschlieend 3 bis 4 mm
dick ausrollen und Kreise mit 6 cm @ ausstechen und ca. 8 bis 10 min backen. Die Kekse auskiihlen lassen und bis
zur Verwendung in eine Keksdose legen und gut verschlieRen.

Mirrorglaze

150 g Glukosesirup

150 g Zucker

75 g Wasser

10 g Pulvergelatine

60 g Wasser

150 g weille Kuvertlre oder Callets

100 g gesisste Kondensmilch (gibt es natirlich auch im Supermarkt)
Lebensmittelgelfarbe rot und ein winziger Klecks schwarz

Die Pulvergelatine in 60 g kaltem Wasser einriihren und quellen lassen. Glukosesirup, Zucker und 75 g Wasser in
einen Kochtopf geben und aufkochen lassen. Sobald der Zuckersirup 103° erreicht hat, vom Herd nehmen, die
gezuckerte Kondensmilch einriihren und die gequollene Gelatine darin auflésen. Die gehackte Kuvertiire in eine
hohe Rihrschissel geben und die Flissigkeit darlber giellen. Etwas stehen lassen und vor dem Mixen die
Lebensmittelfarbe dazugeben. Danach mit dem Stabmixer emulgieren. Darauf achten, dass keine Luftblasen
eingeschlagen werden. Den Pirierstab leicht schrag und immer unter der Oberfldche halten. Sobald die Glasur
schon samig ist, mit Klarsichtfolie direkt auf der Oberflache abdecken und Gber Nacht in den Kihlschrank stellen.

Fertigstellung

Strohhalme und Band in rot/weif}

Die Mirrorglaze entweder Uber dem Wasserbad oder in der Mikrowelle auf ca. 40° erwarmen, vorsichtig
durchrihren, nochmals mit Klarsichtfolie abdecken und auf die Verwendungstemperatur von ca. 34° bis 35°
abkuhlen lassen.

Die Tortchen ausformen und auf ein Backgitter legen. Mit der Mirrorglaze Uberziehen. Anschliefend nehmt ihr
am besten einen Schaschlikspield und sticht mittig in das Tortchen, so ldsst es sich vom Gitter |6sen und die
Uberlaufende Glasur abstreifen. Das Tortchen auf einen Mirbteigkeks stellen.



Damit die Tortchen auch aussehen, wie sie aussehen sollten, ndmlich als Liebesapfel einen Strohhalm
hineinstecken und diesen mit einer Masche verzieren.
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