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Silvester Torte | Martini Bianco

Torte: 18 cm @
Zubehdr: Silikomart "Tortaflex" 16 cm @, Silikomart "Honoré"

Himbeerfruchteinlage

e 150 g Himbeerfruchtpiree (z. B. von Ponthier)
e 40 g Zucker

e 30 ml Zitronensaft

e 1 1/2 Blatter Gelatine

e einige frische oder tiefgefrorene Himbeeren

Die Gelatine in eiskaltem Wasser einweichen. Fruchtpiree, Zitronensaft und Zucker erhitzen. Die Gelatine gut
ausdriicken, im heiRen Piiree auflésen und in die Tortaflexform geben. Einige Himbeeren hineinlegen. Uber
Nacht einfrieren.

Himbeer-Martini-Cremeux

e 100 g Vollmilch

e 37 gSahne
e 45 g Martini Bianco
e 1Eigelb

e 10gZucker
e 1 1/2 Blatter Gelatine
e 25gValrhona Inspiration Himbeere

Die Gelatine in eiskaltem Wasser einweichen. Die Milch, Sahne und Martini in einem Topf erhitzen. Eigelb und
Zucker verrihren. Die warme Sahnemilch mit dem Martini zugeben, nochmals verriihren und alles wieder zurick
in den Topf geben. Unter standigem Rihren bei mittlerer Hitze auf ca. 82° erwdarmen, vom Herd nehmen und die
gut ausgedrickte Gelatine darin auflosen. Die Masse Uber die Kuvertiire geben, kurz stehen lassen, dann mit
dem Stabmixer emulgieren. Auf die Fruchtschicht geben und wieder einfrieren.



Wiener Biskuit

e 2 Eigelb

e 25g Zucker (l)

e Schale einer Zitrone

e 2 Eiweil

e 35g Zucker (ll)

e 50 g glattes Mehl

e 25gblanchierte geriebene Mandeln
e 10gneutrales Ol

Den Backofen auf ca. 170 ° Umluft vorheizen. Die Eigelbe mit dem Zucker (I) und der Zitronenschale im
Rihrgerat dick schaumig aufrihren. Die Eiweille mit dem Zucker (I1) zu steifen Eischnee schlagen, anschlieRend
gemeinsam mit dem gesiebten Mehl und den Mandeln unter die Eigelomasse melieren. Zum Schluf® noch
vorsichtig das Ol unterheben. Die Biskuitmasse in eine Backform oder einen Backring mit 18 cm @ geben und ca.
20 min backen.

Den Biskuit vollstandig auskihlen lassen (am Besten Gber Nacht) und anschlieRend die Oberflache begradigen.

Knusperschicht

e 60 g weille Kuvertire gehackt oder Callets
e 40 g Crépes dentelles (Waffelrdlichen)

e 5gneutrales Ol

e Schale einer halben Zitrone

Die Kuvertire in der Mikrowelle oder (iber dem Wasserbad schmelzen. DAs Ol vorsichtig einlaufen lassen und
gut verrthren. Die Waffelrollchen zerbroseln und mit der Zitronenschalte zur Kuvertire geben.

Die Fruchteinlage aus der Tortaflexform nehmen und die Knuspermasse glatt auf dem Boden der Form verteilen.
Am besten mit einem feuchten Loffelrlicken glatt driicken und streichen. Anschlieend den Biskuit auflegen und
auch gleich die Fruchteinlage. Alles zusammen nochmals einfrieren. Am besten wieder Uber eine Nacht. |hr
koénnt aber auch bereits weiterarbeiten, wenn die Knusperschicht fest geworden ist und sich alles zusammen
wieder leicht herausldsen lasst. Ich empfehle euch jedoch, es auch ordentlich durchfrieren zulassen.

Martinimousse

e 146 g Volimilch

e 176 g weille Kuvertire gehackt oder Callets

e 4 3/4 Blatter Gelatine (od. 7,7 g Pulvergelatine in 46 g Wasser quellen lassen)
e 75 g Martini Bianco

e 300 g Sahne

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Kuvertlre Uber dem Wasserbad oder in der Mikrowelle vorsichtig
schmelzen. Die Milch erhitzen, die Gelatine darin auflésen und in drei Teilen in die geschmolzene Kuvertire
einrhren. Langsam in einem dinnen Strahl den Martini unterriihren. Die Masse auf ca. 30° abkuhlen lassen,
sobald die Temperatur erreicht ist, die cremig geschlagene Sahne unterheben.

Vorsicht: Suchtgefahr !l Das Mousse ist so lecker, man kénnte es ausloffeln ©

Zubereitung

Das Mousse in die Silikonform geben und am Rand mit einer Palette hochstreichen, damit keine Locher
entstehen. Die Tortaflexform ausformen und mittig einlegen, die Knusperschicht liegt oben. Mit leicht
drehenden Bewegungen sanft eindricken. Sollte das Mousse etwas Uberquellen, mit einer Palette abstreifen.
Die Form nochmals Gber Nacht in den Tiefkthler stellen.



Schokolademirbteig

e 50g Mehl

e 6 ggeriebene Mandeln
e 20gZucker

e 30 gButter

e 1Eigelb

e 3 g Backkakao

e 1 PriseSalz

Aus den angegebenen Zutaten einen MUrbteig kneten, ca. 1/2 Stunde im Kihlschrank rasten lassen und
anschlieRend verschiedene gewellte Kreise (Zahnrader) ausstechen und backen.

Temperierte dunkle Kuvertire

Ich habe 100 g dunkle Kuvertlre temperiert, diese Menge wird jedoch flr zwei Zeiger nie bendtigt. Ich wusste
jedoch, dass ich demnéachst einen Schokoladering brauche. Es ist auch nicht einfach, eine geringe Menge an
Schokolade zu temperieren, deshalb mache ich gerne mehr, als ich im Moment vielleicht bendtige. Den Rest
habe ich dann auf eine Acetatfolie aufgestrichen, anziehen lassen und die Zeiger mit einem Lineal
ausgeschnitten. Zur Sicherheit habe ich zwei, drei mehr gemacht ©. Mit Backpapier abdecken und einem Blech
oder Brett beschweren, damit sie sich nicht biegen.

Fertigstellung

e Velvetspray weils
e Kleine Menge weiller Fondant

Den Velvetspray im Wasserbad erwarmen. Die Torte ausformen und einsprihen. Am Besten geht das draulRen
oder ihr stellt die Torte in eine groRe Schachtel, die als Spritzschutz dient.

AnschlieBend Zahnrader und Uhrzeiger auf die Torte legen, so wie es euch gefallt. Die Uhrzeiger habe ich mit
etwas Kuvertire auf den Murbteigkreis "geklebt". Aus dem Fondant die rémischen Zahlen ausstechen und rund
um die Torte legen.
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