
                                       

Wintertorte | Mandarine | Kalamansi

Torte: 18 cm Ø (6 bis 8 Personen)
Zubehör: Silikomart Silikonform "TOR160" 16 cm Ø, Silikomart Silikonform "Universo" 18 cm Ø, Silikomart Silikonform 
"Quenelle24" und Silikomart Silikonform "Truffles40 ml"

Kalamansi Cremeux

 100 g Püree Kalamansi (z. B. von Ponthier)
 1 Ei 
 1 Eigelb
 60 g Zucker
 1 Blatt Gelatine
 60 g Butter

Kalamansipüree, Zucker, das Ei und das Eigelb in einem Topf vermengen. Die Gelatine in eiskaltem 
Wasser einweichen. Bei mittlerer Hitze und ständigem Rühren auf 83 Grad aufkochen lassen. Die 
Masse dickt ein, darauf achten, dass das Eiweiß nicht ausflockt. Die Masse durch ein Sieb in ein 
hohes, schmales Gefäß geben und die gut ausgedrückte Gelatine darin auflösen. Ab und zu umrühren 
und auf ca. 40 Grad abkühlen lassen, dann mit einem Stabmixer die klein gewürfelte Butter 
untermengen. Das Cremeux in die Tortaflexform geben und einfrieren.

Kalamansi-Mandarinen Fruchtschicht

 90 g Püree Kalamansi (z. B. von Ponthier)
 110 g Mandarinensaft oder Püree Mandarine (z. B. von Ponthier)
 50 g Zucker 
 2 g Pektin NH
 2 Blätter Gelatine
 2 Mandarinen (fein filetiert) 



Ein Esslöffel Zucker mit dem Pektin vermischen. Die Gelatine in eiskaltem Wasser einweichen. Die 
Mandarinen filetieren (alternativ können auch Mandarinenschnitze aus der Dose verwendet werden) 
und beiseite legen. Die beiden Pürees in einem kleinen Topf auf ca. 40 Grad erwärmen, dann die 
Zucker-Pektin-Mischung unterrühren und ca. eine Minute leicht köcheln lassen. Den Topf vom Herd 
nehmen und die gut ausgedrückte Gelatine darin auflösen. Die Masse etwas abkühlen lassen. Die 
Mandarinenschnitze auf dem bereits gefrorenen Cremeux verteilen und das Fruchtpüree vorsichtig 
darüber gießen. Die Tortaflexform wieder einfrieren.

Mandel-Orangen-Biskuit

 30 g geschälte und geriebene Mandeln
 20 g Zucker (I)
 1 Ei
 1 Eigelb
 2 Eiweiß
 22 g Zucker (II)
 35 g Mehl 
 Abrieb einer kleinen Orange

Den Backofen auf ca. 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Mandeln, Zucker (I), Ei, Eigelb und dem 
Orangenabrieb in der Küchenmaschine oder dem Mixer dick schaumig aufschlagen. Das Eiweiß mit 
dem Zucker (II) zu steifen Eischnee schlagen und gemeinsam mit dem gesiebten Mehl unter die 
Eigelbmasse melieren. Die Masse in eine Springform (18 cm Ø) geben, glattstreichen und ca. 20 
Minuten hellgelb backen. Den Biskuit vollständig auskühlen lassen. 

Kokos-Knusperschicht

 10 g Kokosraspeln
 15 g Crêpes dentelles Waffelröllchen (alternativ: Eiswaffelröllchen)
 20 g weiße Kuvertüre
 5 g neutrales Öl

Die Kokosraspeln kurz in der Pfanne anrösten. Die Waffelröllchen zerbröseln. Die Kuvertüre 
schmelzen und mit dem Öl verrühren. Die Kokosraspeln und die Waffelbrösel in die Kuvertüre 
rühren. 
Den Biskuit begradigen und den Kokoscruch vorsichtig glatt auf der Oberfläche verteilen. Bis zur 
Wiederverwendung den Biskuit in den Kühlschrank geben, damit auch die Knusperschicht fest wird. 

Kokos-Kalamansi Mousse

 90 g Kokosmilch
 50 g Sahne (I)
 2 Eigelb
 25g Zucker
 3 Blätter Gelatine
 140 g weiße Kuvertüre fein gehackt oder Callets
 50 g Püree Kalamansi
 170 g Sahne (II)

Die Vollmilch mit der Sahne in einen Topf geben und erhitzen. Zucker und Eigelbe vermengen. Die 
Gelatine in eiskaltem Wasser einweichen und die Kuvertüre schmelzen. Die heiße Sahnemilch zum 
Eigelb geben, alles gut verrühren und wieder zurück in den Topf geben. Bei mittlerer Hitze und 


