Kirsch-Mohn-Marzipantorte



https://simones-cakeroom.de/kirsch-mohn-marzipantorte

Diese Kirsch-Mohn-Marzipantorte 1ist die Wunsch-
Geburtstagstorte meiner Tochter. Ich habe einen Wienerboden
gemacht, der mit Mohn und Marzipan verfeinert wurde. Zwischen
den Bdden, die mit einem Hauch Amaretto getrankt sind, findet
ihr eine koOostliche Kirsch-Quarkcreme und Kirschkompott.
Dekoriert habe ich mit getrockneten Rosen und Rosenblattern.
Ich finde, die passen einfach wundervoll zu einer rosa Torte.

Rezept:

Zutaten: 20er Backform
Mohn-Marzipan-Boden:

6 Eier Gr.M

 180g Zucker

« 1TL Mandelaroma

e 1 Prise Salz

 150g Mehl

 30g Weizenstarke

 50g Mohn

* 50g Marzipan (fein gerieben)
e 60g flussige Butter (nicht warmer als 45°(C)



Kirschkompott:

* 300 g Schattenmorellen
80 ml Kirschsaft

1 TL Zucker, gestrichen
1 TL Vanillepaste

15 g Speisestarke

Kirsch-Quarkcreme:

» 280g Schattenmorellen (Abgetropfgewicht)
759 Zucker

e 225g Sahne

e 5,5 Blatt Gelatine

e 3759 Magerquark

Kirsch-Quark-Creme zum Einstreichen:
e 50ml Kirschsaft

« 5g Speisestarke

1509 Quark

 100g Joghurt

« 1TL Vanillepaste

 250g Sahne

 60g Puderzucker

2 Packchen Gelatinefix

Tranke:
* Amaretto

Deko:
* getrocknete Rosen
 getrocknete Rosenblatter

Zubereitung:

Mohn-Marzipan-Boden:

Backofen auf 200°C Ober-/ Unterhitze vorheizen. Boden der
Backform mit Backpapier auslegen.

Eigelbe mit 60g Zucker und Mandelaroma schaumig schlagen.

Das Eiweifs mit 120g Zucker und dem Salz zu Schnee aufschlagen.
Die Eigelbmasse und den Eischnee miteinander verruhren. Mehl



und Starke sieben und zusammen mit dem Mohn und dem fein
geriebenen Marzipan vorsichtig unterheben.

Anschliellend die fliussige Butter einruhren.

Den Teig in die Form fdllen und in ca.35-40 Minuten
fertigbacken (Stabchenprobe). Komplett auskuhlen lassen und
aus der Form 1losen.

Kirschkompott:

Speisestarke mit etwas Kirschsaft anridhren. Kirschen,
restlichen Kirschsaft, Zucker und Vanillepaste aufkochen und
mit der Speisestarke andicken. Mit Frischhaltefolie abdecken
und abkuhlen lassen.

Kirsch-Quarkcreme:

Kirschen und Zucker purieren und durch ein Sieb streichen. Die
Gelatine einweichen und 4 EL Puree in einem Topf erwarmen. Nun
die Gelatine darin auflosen (nicht kochen) und anschliefRend
vom Herd nehmen. Jetzt nach und nach das restliche Fruchtpuree
einruhren. Quark vorsichtig mit der Kirsch-Gelatinemasse in
einer Schissel verrihren. Die Creme ca.l1l0 Minuten in den
Kiuhlschrank stellen, bis sie anfangt fest zu werden. In der
Zwischenzeit die Sahne steif schlagen und vorsichtig unter die
Frucht-Quarkcreme heben.

Den Boden in 4 gleichmaBig dicke Boden teilen (je ca.l,5 cm).
Den ersten Boden mit einem Tortenring umschliellen, tranken und
mittig das Kompott aufstreichen. Nun 1/3 der Kirsch-Quarkcreme
gleichmalfig darauf verteilen. Jetzt den zweiten Boden auflegen
und genauso verfahren wie beim Ersten. Mit dem 4ten Boden
abschliefen und die Torte mindestens 3 Stunden kuhlen, besser
uber Nacht.

Nun die Creme zum Einstreichen herstellen.

Zuerst das Kirschgelee herstellen. Daflir etwas Saft abnehmen
und die Speisestarke damit anruhren. Den restlichen Saft
aufkochen und die Starke unter ruhren dazugeben. Kurz kocheln
lassen. Jetzt in eine Schale fullen, mit Folie abdecken
(direkt auf die Masse auflegen) und komplett abkihlen lassen.



Ich mache das immer am Vortrag.

Sahne steif schlagen, dabei 1 Packchen Gelatinefix einrieseln
lassen. Das Kirschgelee ist relativ fest. Man kann es jetzt
mit einem Schneebesen verruhren, damit eine geschmeidige Masse
entsteht, oder man gibt es so dazu und hat in der Creme immer
noch kleine Stlckchen, was ich optisch ganz gerne mag. Quark,
Joghurt, gesiebter Puderzucker und Vanillepaste verruhren und
dabei das andere Packchen Gelatinefix einrieseln lassen. Nun
das Kirschgelee kurz einrihren und dann die Sahne unterheben.

Die Torte aus dem Ring l6sen und mit der Kirsch-Quarkcreme
Einstreichen. Mit der restlichen Creme kleine Tupfen
aufspritzen und mit getrockneten Rosen und Rosenblattern
verzieren.

Bis zum Servieren in den Kuhlschrank stellen

Guten Appetit!

Madeleilnes

Zitrone-Ingwer-Mohn und Himbeer-Rosenblutenwasser


https://simones-cakeroom.de/madeleines




In der Woche habe ich meistens nicht ganz so viel Zeit fur
aufwendiges Geback. Da muss es dann ein schneller, leckerer
Kuchen sein. Madeleines sind so ein kostliches, schnelles
Geback. In diesem Rezept habe ich zwei wundervolle
Geschmacksvarianten fur euch. Einmal Zitrone-Ingwer-Mohn und
dann noch Himbeer-Rosenblitenwasser. Sooo lecker.

Dekoriert habe ich die Kkleinen Leckereien mit weiler
Schokolade und hubschen, getrockneten Rosen. Dadurch sehen sie
einfach wunderschon aus!

Rezept:

Zutaten: fur 36 Madeleines
Grundteig:

 150g geschmolzene Butter
e 3 Eier Gr.M

 120g Zucker

e 1 Prise Salz

« 1TL Vanillepaste

« 1EL Honig

 160g Mehl

* 59 Backpulver



AuBerdem:

Zitrone-Ingwer-Mohn Variante:

e Abrieb 1 Bio-Zitrone

 5g Mohn

* Frischer, geriebener Ingwer ( ein ca. 2 x 2cm groBRes Stuck)

Himbeer-Rosenwasser Variante:
» 59 gefriergetrocknete Himbeeren (zerkleinert)
e 1EL Rosenblutenwasser

Zubereitung:

Die Butter in der Mikrowelle schmelzen und etwas abkihlen
lassen. Eier, Zucker, Salz, Vanillepaste und Honig mit dem
Handruhrgerat schaumig aufschlagen. Mehl und Backpulver
mischen, sieben und in die Masse einruhren. Zum Schluss die
Butter dazugeben und alles gut vermengen.

Den Teig gleichmaRig auf 2 Schusseln aufteilen.

In die eine Halfte den Zitronenabrieb, Ingwer und Mohn
einruhren und in die andere Halfte die Himbeeren und das
Rosenwasser dazugeben. Jetzt fir ca. 45-60 Minuten in den
Kihlschrank stellen.

Den Backofen auf 180°C Ober/Unterhitze vorheizen.

Die Backform fetten. Den ersten Teig in einen Spritzbeutel
geben und auf die Formchen verteilen, bis ca. 5mm unter den
Rand. Auf mittlerer Schiene in ca.1l0-11 Minuten fertigbacken.
Ein paar Minuten in der Form abkiuhlen lassen. Anschliefend die
Madeleines auf einem Kuchengitter komplett auskihlen lassen.
Jetzt mit dem zweiten Teig genauso verfahren.

Nach Belieben dekorieren.

Guten Appetit!



Kiirbis-Marmorkuchen

Ich liebe Kirbis! Daraus kann man nicht nur Herzhaftes,
sondern auch Susses zaubern. Ich habe hier einen wundervollen
Kirbis-Marmorkuchen fur eich. Der eine Teig 1ist mit
Kirbispuree, frischem Ingwer, Zimt, Nelke und Muskatnuss
verfeinert und der Andere ist ein kdstlicher Schokoladenteig.
Getoppt wird die Leckerei mit ein wenig Zartbitter-Ganache.
Ein fantastischer Herbstkuchen! Lecker!

Rezept:

Zutaten: fur 1 grofle Gugelhupfform
Grundteig:

 200g Hokkaido-Kurbis

 50ml Wasser

« 200g weiche Butter

e 180g Zucker


https://simones-cakeroom.de/kuerbis-marmorkuchen

1TL Vanillepaste
1 Prise Salz

4 Eier Gr.M

250g Mehl

8g Backpulver

Schokoteig:
e 2EL Backkakao, leicht gehauft
e 30ml Milch

Kiirbisteig:

 100g Mehl

* 3g Backpulver

 50ml Milch

e 1 Stuck frischer, geriebener Ingwer (ca.2 cm lang und
fingerdick)

e 2TL Zimt

e LTL Muskatnuss, gerieben

« LTL Nelke, gerieben

Schoko-Ganache:

509 gehackte Zartbitterschokolade

 40g Sahne

Wenn man mehr Schokolade auf dem Kuchen mochte, einfach die
Menge von Schokolade und Sahne erhoéhen.

Zubereitung:

Den Kirbis waschen, in kleine Stucke schneiden. Mit dem Wasser
in einem Topf in 5-10 Minuten weich kochen. Das Wasser
abgiefen und den Kurbis purieren.

Backofen auf 200°C Ober/Unterhitze vorheizen.

Butter, Zucker, Salz und Vanillepaste mit dem Handruhrgerat
schaumig ruhren. Nun nach und nach die Eier zufugen. Mehl und
Backpulver vermischen, sieben, zur Butter-Eimasse geben und
alles zu einem glatten Teig verruhren.

Fur den Schokoteig 1/3 vom Teig in eine Schussel fullen. Kakao
und Milch zufugen und alles zu einem geschmeidigen Teig
verarbeiten.



Fur den Kirbisteig den purierten Kirbis, den geriebenen
Ingwer, die Milch und die Gewlrze zufugen. Mehl und Backpulver
mischen, sieben, dazugeben und alles zu einem glatten Teig
verruhren.

Die Backform einfetten. Zuerst den Kirbisteig, dann den
Schokoteig einfullen. Den Schokoteig mit einer Gabel
spiralformig in den Kiurbisteig einarbeiten.

In ca. 45-50 Minuten fertigbacken (Stabchenprobe). Aus der
Form 10osen und auf einem Kuchengitter auskihlen lassen.

FiUr die Ganache die Schokolade fein hacken. Die Sahne kurz
aufkochen und uUber die Schokolade giellen. Alles zu einer
glatten Masse verruhren und auf dem Kuchen verteilen.

Guten Appetit!!

Streuseltaler mit
Heidelbeeren


https://simones-cakeroom.de/streuseltaler-mit-heidelbeeren
https://simones-cakeroom.de/streuseltaler-mit-heidelbeeren

Manchmal muss es kein aufwendiges Geback sein, um jemanden
glucklich zu machen. Diese Streuseltaler zusammen mit den
Heidelbeeren sind einfach nur kostlich. Eigentlich ist alles
mit Streuseln absolut lecker! Dieses Rezept ist wirklich nicht
aufwendig und die Streuseltaler lassen sich, beim spontanen
Kuchenappetit, schnell nachbacken.

Rezept:

Zutaten: 12 Stlck
Hefeteig:

*300g Mehl

*40g Zucker

5 Wirfel Hefe
*1TL Honig

1 Prise Salz

*50g weiche Butter
*1TL Vanillepaste



el Ei Gr.M
*120ml lauwarme Milch

*300g frische Heidelbeeren

Streusel:

*200g Mehl

*150g kalte Butter
*80g Zucker

*1TL Vanillepaste

Deko:
*100g Puderzucker
eetwas Zitronensaft

Zubereitung:

Hefeteig:

In einer kleinen Schale die Hefe mit dem Honig und etwas
warmer Milch auflosen. Jetzt alle Zutaten ca. 5 Minuten zu
einem glatten Teig verkneten und an einem warmen Ort 30
Minuten gehen lassen.

In der Zwischenzeit die Streusel herstellen. Daflr die Butter
in kleine Stucke teilen und mit den anderen Zutaten zugig zu
einem Teig verkneten.

Den Backofen auf 200°C Ober/Unterhitze vorheizen.

Den Hefeteig nochmal kurz durchkneten, in 12 Kugeln teilen und
jede auf einen Durchmesser von 10-12cm ausrollen. Die
Heidelbeeren darauf verteilen, ca. 25g pro Teil. Nun den
Streuselteig klein zupfen und auf den Friuchten verteilen.

In 15-20 Minuten fertigbacken (die Streusel sollen nicht
dunkel werden) und abkihlen lassen.

Jetzt den gesiebten Puderzucker mit soviel Zitronensaft
mischen, bis die gewiunschte Konsistenz erreicht ist. Mit einem
Spritzbeutel auf den Streuseltalern verteilen.

Guten Appetit!



Schoko-Espresso-Cupcakes mit
flussigem Himbeerkern



https://simones-cakeroom.de/schoko-espresso-cupcakes-mit-fluessigem-himbeerkern
https://simones-cakeroom.de/schoko-espresso-cupcakes-mit-fluessigem-himbeerkern
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Schokolade und Himbeeren sind einfach eine fantastische Kombi.
Aus diesem Grund habe ich diese Schoko-Espresso-Cupcakes mit
fliussigem Himbeerkern gebacken. Den Teig habe 1ich mit
schwarzem Kakao und schon starkem Espresso gemacht. Der
flissige Kern besteht aus einem Himbeercurd und getoppt wird




das ganze von einer schwarzen Schoko-Mascarponecreme, die
durch den dunklen Kakao einen sehr intensiven
Schokoladengeschmack hat. Der schwarz-rot Kontrast sieht
einfach super aus und 1ist nicht nur zu Halloween ein
Hingucker!

Rezept:

Zutaten: 12 Stuck

Teig:

1259 weiche Butter
130g Zucker

2 Eier Gr.M

100g Mehl

50 schwarzes Kakaopulver ( normaler Backkakao geht
naturlich auch))
 LTL Backpulver

* 1 Prise Salz

« 100g Sahne

 100ml heiBen Espresso

Himbeercurd: Menge reicht fiir ca. ein grofes Marmeladenglas
e 120ml purierte Himbeeren (aus ca.200g Himbeeren TK)

e Abrieb 1 Zitronen

 80g Zucker

e 3 Eier Gr.L

e 60g Butter in Wurfeln

* rote Lebensmittelfarbe

Schoko-Mascarpone-Creme:

e 250g Mascarpone

250g Sahne

2 Sahnesteif

100g Puderzucker

ca. 60-70g schwarzer Kakao (normaler Backkakao geht
naturlich auch)

« evtl. etwas schwarze Lebensmittelfarbe

AuBerdem:



* Himbeerpulver

Zubereitung:

Himbeercurd:

Himbeeren auftauen, purieren, durch ein Sieb streichen und
120g abwiegen. Zitronenschale, plurierte Himbeeren, Zucker und
Eier in einem kleinen Topf verruhren. Die Butter zugeben und
auf mittlerer Stufe unter Ruhren erhitzen. Wenn es angedickt
und Spuren des Schneebesens sichtbar sind und bleiben, ist das
Curd fertig. Vom Herd nehmen. Fur intensives rot, mit der
Lebensmittelfarbe einfarben. Nun durch ein Sieb streichen, in
ein sauberes Glas mit Schraubverschluss fullen und komplett
erkalten lassen.

Teig:

Den Backofen auf 180°C Ober/Unterhitze vorheizen und die
Muffinformchen in das Muffinblech 1legen.

Die weiche Butter mit dem Zucker schaumig ruhren. Nun die Eier
nach und nach zur Butter-Zucker-Masse geben. Das Mehl mit
Backpulver und dem Kakao mischen, sieben und hinzuflgen. Alle
Zutaten gut vermengen. Jetzt Salz, Sahne und Espresso
dazugeben und kurz einruhren. Der Teig ist jetzt sehr flissig,
lasst sich dadurch aber toll in die FOormchen gieBen. In
ca.20-25 Min. fertigbacken. Auf einem Kuchengitter abkihlen
lassen.

Schoko-Mascarpone-Creme:

Puderzucker sieben und mit dem Sahnesteif mischen. Mascarpone
mit etwas Sahne glatt ruhren. Dann nach und nach die restliche
Sahne dazugeben. Wenn die Masse dicker wird, das Puderzucker-
Sahnesteifgemisch einrihren und weiter schlagen, bis die Creme
fest ist. Jetzt den Kakao dazugeben und gut vermengen. Bel
Bedarf noch etwas schwarze Lebensmittelfarbe hinzugeflgt.

Nun die abgekuhlten Cupcakes mittig etwas aushohlen und das
Himbeercurd mit einem Spritzbeutel einfullen. Die Schoko-
Mascarpone-Creme in einen Spritzbeutel mit Sterntulle fudllen
und aufdressieren. Mit etwas Himbeerpulver bestreuen.



Guten Appetit!

Lemon-Cheesecake-Blondies



https://simones-cakeroom.de/lemon-cheesecake-blondies

Diese Lemon-Cheesecake-Blondies sind ein absolutes Highlight
mit Suchtfaktor und super schnell gemacht, wenn sich
kurzfristig Besuch angekindigt hat. Ich liebe Zitronen und in
Kombination mit Frischkase sind sie absolut himmlisch. Die
kleinen Kostlichkeiten sind so schnell wieder verschwunden,
wie sie gebacken wurden!

Rezept:

Zutaten: Backrahmen 20x20cm
Blondie-Teig:

e 1159 Butter

« 1159 weille Schokolade
1259 Zucker

e Abrieb von 2 grofRen Bio-Zitronen
e 2 Eier Gr.M

e 1TL Zitronenextrakt

* 1 Prise Salz

e 2259 Mehl

Frischkasecreme:
 230g Frischkase
509 Zucker

e 1TL Vanillepaste
e 1 Ei Gr.M

Zubereitung:

Den Backofen auf 180°C Ober/ Unterhitze vorheizen. Den
Backrahmen mit Backpapier auslegen und evtl. noch mit
Backspray einfetten.

Die Schokolade klein hacken und mit der Butter in der
Mikrowelle schmelzen lassen. Diese Masse in eine Schissel
umfullen, in der auch die restliche Zutaten Platz finden und
ca.2-3 Minuten abkuhlen lassen. Nun mit einem RuUhrgerat
nacheinander Zucker, Zitronenabrieb, Salz, Zitronenextrakt und
Eier einruhren. Zum Schluss das Mehl zufigen und zu einem
glatten Teig verarbeiten. Ca. 100g vom Teig zur Seite stellen,
den Rest in den Rahmen geben und glatt streichen.



Nun die Frischkasecreme zubereiten.

Daflir Frischkase, Zucker, Ei und Vanillepaste zu einer
cremigen Masse verruhren.

Die Creme wird jetzt gleichmaBig auf dem Blondie-Teig
verteilt. Den restlichen Teig in Klecksen auf den Frischkase
geben und mit einer Gabel spiralformig verteilen.

Auf mittlerer Schiene in 30-35 Minuten fertig backen und
vollstandig auskuhlen lassen. Jetzt aus der Form lo6sen, in
kleine Vierecke schneiden und Servieren.

Guten Appetit!

Persischer Liebeskuchen


https://simones-cakeroom.de/persischer-liebeskuchen

Ich finde diesen Kuchen einfach wundervoll. Er ist wirklich
schnell gemacht und darum perfekt, wenn man mal nicht so viel
Zeit hat. Rosenwasser, Kardamom, Pistazien, getrocknete
Rosenbluten und rosa Pfeffer machen diesen Mandelkuchen zu
etwas Besonderem. Dazu einen Mokka mit Kardamom! Einfach
kostlich!

Rezept:

Zutaten: 20er Springform
Rilhrteig:

e 3 Eier Gr.M

 150g weiche Butter
 110g Zucker

« 100g gemahlene Mandeln
509 gehackte Pistazien
 50g Mehl



2TL Backpulver

1/4TL Kardamom

Saft und Abrieb einer Bio-Zitrone
2TL Rosenwasser

1 Prise Salz

Sirup:

« 100ml Orangensaft

* 409 Zucker

e 3TL Rosenwasser

e 1/2TL Safranfaden (optional)
Zuckerguss:

 150g Puderzucker

« Saft einer Bio-Zitrone

Deko:

59 gehackte Pistazien

* rosa Pfeffer

 getrocknete Rosenbluten und -blatter (essbar)
* Granatapfelkerne

Zubereitung:

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den
Boden der Backform mit Backpapier auslegen und den Rand
fetten.

Butter, Zucker und Salz schaumig ruhren. Jetzt die Eier nach
und nach unterrihren und alles gut vermengen. Den Abrieb und
den Saft der Zitrone dazugeben und anschlieflend das
Rosenwasser und den Kardamom. Mehl und Backpulver sieben und
mit den Mandeln und den Pistazien in einer Schussel
vermischen. Jetzt die trockenen Zutaten zu den Flussigen geben
und alles verruhrt, bis eine homogene Masse entsteht. Den Teig
in die Form geben und in ca. 40-45 Minuten fertig backen
(mittlere Schiene).

Ca. 10 Minuten vor Ende der Backzeit den Sirup zubereiten.
Dazu die Safranfaden fein morsern. Orangensaft, Zucker und
Rosenwasser in einem Topf aufkochen lassen. Vom Herd nehmen,
die gemahlenen Safranfaden hinzufigen und durchziehen lassen,
bis der Kuchen fertig gebacken ist. Durch den Safran bekommt



der Sirup eine tolle Farbe.

Wenn der Kuchen fertig ist, aus dem Ofen nehmen, einige LoOcher
mit einem HolzspieB hineinstechen und mit dem Sirup
ubergiefBen. AnschlieBend komplett abkihlen lassen.

Nach dem Abkiuhlen, Puderzucker und Zitronensaft vermischen.
Nur soviel Zitronensaft dazugeben, bis ein dickflussiger
Zuckerguss entsteht. Diesen dann auf dem Kuchen verteilen und
mit gehackten Pistazien, Rosenbluten und Rosenblattern, rosa
Pfeffer und Granatapfelkernen dekorieren.

Guten Appetit!

Schwarzwalder-Kirschschnitte

Ich bin ja kein Freund der klassischen Schwarzwalder
Kirschtorte, deshalb habe ich sie neu interpretiert und zwar
in Form dieser kostlich Schwarzwalder-Kirschschnitte. Ein
leckerer Schoko-Tonka-Biskuit mit Schichten aus Kirschkompott,
Schokomousse und einer Ricottacreme, die mit Rosenblitenwasser
verfeinert ist. Naturlich darf das Kirschwasser nicht fehlen,


https://simones-cakeroom.de/schwarzwalder-kirschschnitte

womit ich die Bodden getrankt und das Kompott verfeinert habe.
Kostlich!

Rezept:

Zutaten: Backrahmen 21x26 cm, ergibt 10 Schnitten
Schokobiskuit:

7 Eier Gr.M

 140g Zucker

e 1 Prise Salz

« 1TL Vanillepaste

« 100g Mehl

 40g Kakao

* 1/4 Tonkabohne, gerieben
Kirsch-Kompott:

e 1 Glas Schattenmorellen (Abtropfgewicht 3509)
« 1TL Vanillepaste

» 2-3EL Kirschwasser ( je nach Geschmack)
« 2EL Speisestarke

Schokomousse:

* 1 Gelatineblatt

2 Eier

1 Priese Salz

 20g Zucker

e 250ml Sahne

 100g Zartbitterschokolade (mindestens 60%)
 75g Vollmilch

509 gehackte Schokolade

Ricottacreme:

e« 200g Ricotta

e 200g Sahne

 50g Puderzucker

2 Packchen Sahnesteif

« 1TL Vanillepaste

e 2-3EL Rosenwasser

Tranke:

 Kirschwasser



Zubereitung:

Biskuit:

Backofen auf 200°C Ober/Unterhitze vorheizen. Den Boden des
Backrahmen mit Backpapier auslegen.

Eier trennen. Das Eigelb mit 45 g Zucker und der Vanillepaste
schaumig schlagen. Nun das Eiweill mit 95 g Zucker und dem Salz
zu Schnee schlagen. Jetzt die Eigelbmasse mit dem Eischnee
vorsichtig verruhren. Mehl und Kakao sieben und mit der
Tonkabohne unter die Masse heben. Den Teig in die Form geben
und in ca. 30-35 Minuten fertigbacken (Stabchenprobe).

In der Form komplett auskuhlen lassen. Anschliellend in drei 1
cm dicke Boden teilen.

Kirsch-Kompott:

Die Kirschen durch ein Sieb gieBen und dabei den Saft
auffangen. 2-3 EL abnehmen und zur Seite stellen. Den
restlichen Saft mit der Vanillepaste aufkochen. Die
Speisestarke mit dem beiseite gestellten Saft anruhren und den
aufgekocht Saft damit andicken. Jetzt die Kirschen einruhren
und mit dem Kirschwasser abschmecken.

Den ersten Boden mit dem Rahmen umschlieBen und mit
Kirschwasser tranken. Das noch warme Kompott gleichmaliig
darauf verstreichen, den zweiten Boden auflegen und in den
Kihlschrank stellen.

Nun die Schokomousse herstellen.

Dafur die Eier trennen. Das Eiweils zusammen mit dem Zucker und
dem Salz steif schlagen. Dann die Sahne halb steif, cremig
schlagen. Die Schokolade in Stiucke brechen und uber dem heiRen
Wasserbad schmelzen. Zur gleichen Zeit die Gelatine in kaltem
Wasser einweichen. Nun die Gelatine ausdrucken und unter
rihren (Teigschaber) in der Schokolade aufldosen, dann die
Eigelbe unterrihren (Schneebesen). Die Masse wird schnell
fest. Zuerst nur wenig von der Sahne mit dem Schneebesen
einrtihren, sonst wird die Gelatine sofort fest. Nach und nach
den Rest dazugebe. Dann den Eischnee vorsichtig unterheben und
anschlielend die gehackte Schokolade.



Die Boden aus dem Kuhlschrank holen. Den zweiten Boden mit
Kirschwasser tranken und die Schokomousse gleichmallig darauf
verstreichen. Den dritten Boden tranken, auflegen und fiur 2-3
Stunden kuhlen.

Ricottacreme:

Die Sahne halbsteif schlagen. Ricotta, gesiebter Puderzucker,
Vanillepaste und Rosenwasser miteinander verruhren. Nun die
Sahne dazugeben. Unter ridhren das Sahnesteif hinzufligen und
alles auf hochster Stufe steifschlagen.

Nun den Kuchen in 10 gleich grofle Stucke schneiden, die
Ricottacreme aufspritzen und nochmals kuhlen. Nach Belieben
dekorieren.

Guten Appetit!



