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Rum /itronen | orte ,)Mojito“

Torte: 18 cm @ (6 bis 8 Personen)
Zubehor: Silikonform Silikomart "TOR160", Silikonform Silikomart "Universo", Silikonform Silikomart "Truffles"

Mojito-Gel

e 183 g Wasser (l)

e 4,5 g Gelatine

e 22,5g Wasser (ll)

e 30 g brauner Zucker

e 30gweier Rum

e 30 g Limettensaft

e 3 gfrische Minzeblatter

Die Gelatine im Wasser (ll) quellen lassen. Wasser (l) und Zucker zu einem Sirup einkochen. Die
Gelatine im Sirup auflésen und anschlieRend auf 30 Grad abkiihlen lassen. Rum und Zitronensaft mit
den Minzeblattern in ein hohes, schmales GefaR geben und mit einem Stabmixer plirieren, bis die
Minzeblatter fein zerkleinert sind. Sobald der Sirup auf die richtige Temperatur abgekiihlt ist, zum
Rum-Zitronensaft geben und nochmals mit dem Stabmixer emulgieren. Das Gel in die TOR160 Form
geben und in den Tiefkihler stellen.

Limettencreme

e 190 g Limettensaft

e 40 g Zucker

e 2Eigelb

e 100 g weile Kuvertiire fein gehackt oder Callets
e 50 g Butter

e 2 Blatter Gelatine



Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Kuvertiire mit der Butter in der Mikrowelle
schmelzen. Den Limettensaft in einem kleinen Topf erhitzen. Daneben die zwei Eigelb mit dem
Zucker vermischen. Den heiRen Saft dazugeben, gut verrithren und alles zusammen wieder zurtick in
den Topf geben. Unter standigem Riihren bei mittlerer Hitze auf 82 Grad erhitzen. Den Topf vom
Herd nehmen und die gut ausgedriickte Gelatine darin auflésen. Durch ein Sieb in drei Teilen zur
Kuvertiire geben. Am Ende mit dem Stabmixer emulgieren. Die Limettencreme auf das Mojito-Gel
geben und wiederum einfrieren.

Wiener Biskuit

e 2Eigelb

e 25 gZucker (l)
e 2 Eiweild

e 35 g Zucker (ll)
e 50g Mehl

e 25 g geschalte und geriebene Mandeln
e 10 gneutrales Ol

Die Eigelbe mit dem Zucker (I1) dick schaumig riihren. Die EiweiRe mit dem Zucker (ll) zu steifem
Eischnee schlagen und gemeinsam mit dem gesiebten Mehl und den Mandeln vorsichtig unter die
Eigelbmasse melieren. Zum Schluss noch das Ol unterheben. Die Masse auf zwei Backringe mit einem
Durchmesser von 18 cm aufteilen und im vorgeheizten Backrohr bei ca. 170 Grad hellgelb backen.
Vollstandig auskihlen lassen und ggf. die Oberflache begradigen.

Das vorbereitete Gel mit Creme kurz ausformen und einen erkalteten Biskuit in die TOR160 Form
legen, Gel mit Creme darauflegen und abschliefend den zweiten Biskuit. Alles wieder einfrieren. Ich
finde, es ist nachher einfacher, damit zu arbeiten, wenn auch die Biskuits etwas gefroren sind.

Rum-Mousse

e 90 g Vollmilch

e 105 g weilRe Kuvertiire fein gehackt oder Callets
e 3 Blatter Gelatine

e 36 gweiler Rum

e 200 g Sahne

Die Gelatine in eiskaltem Wasser einweichen. Die Milch erhitzen und die Gelatine darin auflésen. Die
Kuvertire in der Mikrowelle auflésen. Die Milch Uber die Kuvertiire geben und alles gut vermengen.
Vorsichtig den Rum einflieSen lassen, dabei standig riihren. Die Masse nun auf ca. 35 Grad abkihlen
lassen, dann die cremig geschlagene Sahne unterheben.

Zubereitung

Das Rum-Mousse in 7 Trufflesformen fiillen, den Rest in die Universoform geben und am Rand
hochstreichen. Die TOR160-Form ausformen und mittig einlegen. Mit leicht kreisenden Bewegungen
sanft eindriicken. Sowohl die Trufflesform als auch die Torte nochmals eine Nacht einfrieren.

Mirrorglaze

e 8 g Pulvergelatine
e 48 g kaltes Wasser

e 120 g Glukosesirup
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e 60g Wasser

e 120 g Kuvertire fein gehackt oder Callets

e 80 g gezuckerte Kondensmilch (z. B. von Nestle)
e Lebensmittelgelfarben (griin, ev. schwarz)

Die Gelatine im 48 g Wasser quellen lassen. Glukosesirup, Zucker und 60 g Wasser in einem Topf
aufkochen lassen. Die Kuvertiire in eine schmale, hohere Riihrschiissel geben. Bei 103 Grad den Topf
vom Herd nehmen und die Kondensmilch zugeben, verriihren und die Gelatine darin auflésen. Die
Flissigkeit Gber die Kuvertiire gieRen und etwas stehen lassen. Vor dem Emulgieren mit dem
Stabmixer die Lebensmittelfarbe zugeben. Ich hatte kein dunkles griin, weshalb ich noch ganz wenig
schwarz dazu gab. Beim Emulgieren darauf achten, den Riihrstab immer unten zu halten, ansonsten
bilden sich Luftblasen, die dann beim Glasieren sichtbar bleiben wiirden. Die Glasuren mit einer
Klarsichtfolie direkt an der Oberflache abdecken und liber Nacht in den Kiihlschrank stellen.
Fertigstellung

e Velvetspray weill
e Kokosraspeln

Die Mirrorglaze in der Mikrowelle oder tiber dem Wasserbad langsam wieder auf ca. 40 Grad
erhitzen und nochmals mit Klarsichtfolie direkt an der Oberflache abdecken. Sobald die
Verwendungstemperatur von ca. 34 bis 35 Grad erreicht ist, nochmals vorsichtig durchriihren.

Ein flaches Blech oder eine Schale (zum Auffangen der restlichen Mirrorglaze) mit einer kleinen
umgedrehten Schiissel vorbereiten. Die Torte ausformen und auf den Schiisselboden legen. Mit der
Hand nochmals dariiberstreichen um eventuellen Reif abzustreifen, dann die Torte glasieren. Die
Uberlaufende Glasur mit einer kleine Palette nach innen abstreifen. Die Torte auf eine flache Hand
heben und den unteren Rand mit Kokosraspeln verzieren. Dann vorsichtig auf eine Tortenplatte
heben.

Die librige Mirrorglaze nochmals vorsichtig erwarmen. Die Trufflesformen ausformen und drei oder
vier mit der griinen Glasur Uberziehen. Am einfachsten ist es, ihr nehmt sie mit einem Zahnstocher
auf, tunkt sie in die Glasur und streift sie unten ab. Dann je nach Lust und Laune auf die Torte legen.
Den Velvetspray erwarmen und die restlichen Truffles einspriihen und ebenfalls noch auf der Torte
platzieren. Mit einigen Minzeblattern und etwas Blattgold fertig dekorieren.



