Cassis-Amaretto-Torte

Diese kleine Torte besteht aus Marzipan-Biskuitboden.
Dazwischen befindet sich ein leckeres Cassis-Mousse und eine
Amaretto-Creme. Zusatzlich sind auf jedem Boden zerbréselte
Amarettini. Da sie nicht mit Schokolade ummantelt sind,
weichen sie naturlich durch, sorgen aber fur noch mehr
Amarettoaroma. Diese Torte ist uberhaupt nicht machtig und man
kann auch mal ein zweites Stuck davon genieflen.

Rezept:

Zutaten:

Marzipan-Biskuit: 16er Backform
4 Eier Gr.M

*80g Zucker

1 Prise Salz

*1TL Mandelextrakt
*50g Marzipan


https://simones-cakeroom.de/cassis-amaretto-torte

*80g Mehl

Cassis-Mousse:

*200g schwarze Johannisbeeren (TK oder frisch)
*200g griechischer Joghurt

«20ml Cassis Likor

*40g Puderzucker

2 Beutel Gelatinefix

*«160g Sahne

Amaretto-Mascarpone-Creme:
*500g Mascarpone

*500g Sahne

*100ml Amaretto

*1TL Mandelextrakt

*120g Puderzucker

2 Beutel Gelatinefix

Tranke:
*100ml Amaretto

AuBerdem:
*Einige Amarettini

Zubereitung:

Marzipan-Biskuit:

Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Boden einer
1o6er Backform mit Backpapier auslegen.

Eier trennen. Marzipan fein raspeln. Eigelb mit 30g Zucker,
Marzipan und Mandelextrakt schaumig schlagen. Das Eiweils mit
509 Zucker und dem Salz zu Schnee aufschlagen. Jetzt die
Eigelbmasse mit dem Eischnee vorsichtig verruhren. Mehl sieben
und unter die Masse heben. Den Teig in die Form geben und in
ca.25-30 Minuten fertigbacken (Stabchenprobe).

In der Form komplett abkuhlen lassen.

Cassis-Mousse:
Die schwarzen Johannisbeeren purieren. Puderzucker sieben. Das
Piree, Puderzucker, Joghurt und Likor mit dem Handruhrgerat



verruhren. Wahrenddessen 1 Beutel Gelatinefix einrieseln
lassen. Weiterruhren, bis die Masse etwas fester wird. Nun die
Sahne kurz aufschlagen, dabei den zweiten Beutel Gelatinefix
einrieseln lassen, dann auf hochster Stufe steifschlagen. Die
Sahne vorsichtig unter die Cassis-Masse heben, dann das Mousse
beiseite stellen.

Amaretto-Mascarpone-Creme:

Sahne halbsteif schlagen. Mascarpone, Amaretto, Mandelextrakt
und gesiebten Puderzucker mit dem Handrihrgerat Kkurz
vermengen. Nun die Sahne dazugeben. Auf kleiner Stufe alles
miteinander verruhren. Wahrenddessen das Gelatinefix
einrieseln lassen und dann auf hochster Stufe weiterschlagen,
bis eine feste Creme entstanden ist.

Torte schichten:

Den Marzipan-Biskuit in 4 gleichmdfig dicke Boden teilen
(ca.1l,5 cm).

Etwas Cassis-Mousse und Amaretto-Creme fur die Deko zur Seite
stellen.

Die beiden Cremes zum Schichten jeweils in einen Spritzbeutel
fullen.

Den ersten Boden mit Amaretto tranken, 3-4 Amarettini
zerkrumelt darauf verteilen, am Rand einen Amaretto-Creme-Ring
aufspritzen und die Mitte mit dem Cassis-Mousse auffiullen. Den
nachsten Boden auflegen. Beim zweiten und dritten Boden
genauso wie beim Ersten verfahren. Der vierte Boden ist der
Deckel und sollte auch getrankt werden.

Nun wird die Torte mit der Amaretto-Creme eingestrichen.

Um den Farbverlauf auf den Tortenrand zu bekommen, werden
einige Tupfen Cassis-Mousse darauf verteilt und dann mit einem
Teigspachtel glatt gezogen.

Fir die Deko wird ein Spritzbeutel mit Sterntille vorbereitet.
Um zweifarbige Tuffs auf der Torte zu haben, wird ein Stuck
Frischhaltefolie genommen und die beiden beiseite gestellten
Cremes 1langlich, nebeneinander darauf verteilt. Jetzt
vorsichtig eine Rolle formen, diese in den Spritzbeutel legen



und die Torte damit verzieren. Mittig noch einige zerbroOselte
Amarettini aufbringen. Fertig!
Bis zum Servieren kuhlen.

Guten Appetit!

Weihnachtsstollen mit
Cranberries

In der Vorweihnachtszeit und zu Weihnachten darf ein Stollen
naturlich nicht fehlen. Da bei uns Orangeat und Zitronat nicht
so gern gegessen wird, gibt es hier nicht den klassischen
Christstollen, sondern diese kostliche Variante mit
Cranberries. Dieses leckere Geback bekommt durch den Rum und
dem frisch gemdrserten Kardamom ein wundervolles Aroma.

Rezept:


https://simones-cakeroom.de/weihnachtsstollen-mit-cranberries
https://simones-cakeroom.de/weihnachtsstollen-mit-cranberries

Zutaten: fur 2 Stollen

e 200g Rosinen

e Abrieb 1 Bio-Zitrone

« 200g getrocknete Cranberries
509 gehackte Mandeln

« 100g gemahlene Mandeln

e 150ml Rum

8509 Mehl

e 1 Warfel frische Hefe

e 200ml Milch, lauwarm

e 200g Butter

e 2 Eier Gr. M

 80g Zucker

e 2 Packchen Vanillezucker

* 1 Prise Salz

e 1TL Zimt

« 5TL Kardamom, frisch gemorsert (fein)
e LTL Muskat

* 400g Marzipan

Ich verwende immer ganzen Kardamom, der erst zerkleinert wird,
wenn ich ihn bendtige. Er ist viel geschmacksintensiver.
Naturliche kann man auch den fertig Gemahlenen nehmen. Dann
sollte aber die Menge erhoht werden.

Zum Bestreichen:
e 100g Butter
e 709 Puderzucker

Zubereitung:

Rosinen, Zitronenabrieb, Cranberries, gehackte und gemahlene
Mandeln mit Rum mischen und abgedeckt, uUber Nacht, durchziehen
lassen.

Das Mehl sieben und in eine Schissel geben. Hefe mit etwas
lauwarmer Milch und einer Priese Zucker, in einer Schussel
auflosen. Eine Mulde in das Mehl machen und das Hefegemisch
hineingiellen. Mit etwas Mehl bedecken und ca. 10 Minuten gehen
lassen.



Danach die Butter in kleinen Stucken auf das Mehl geben. Eier,
Zucker, Vanillezucker und Salz, zusammen mit den Gewlrzen,
daruber geben. Zunachst alles kurz miteinander

vermischen, dann mit den Knethaken ca. 10 Minuten gut
durchkneten. Wahrenddessen nach und nach die lauwarme Milch
dazugeben. Zum Schluss die Fruchte-Rum-Nuss Mischung kurz
einarbeiten. Den Teig abdecken und an einem warmen Ort, ca. 90
Minuten, gehen lassen. AnschlieBend nochmals durchkneten und
in 2 gleichgroBe Teile teilen. Die erste Halfte auf einer
bemehlten Arbeitsflache, rechteckig ausrollen (ca.20x30cm).
Nun das Marzipan halbieren und auch hier erstmal eine Halfte
ausrollen (ca.1l8x28cm), auf den Teig legen und einrollen, so
das ein langlicher Laib entsteht (ca. 20cm lang). Mit dem
Nudelholz etwa die Halfte des Stollens uUber die lange Kante
etwas flach rollen. Dann uber den dickeren Teil legen, fest
driacken und nochmal in Form bringen. Der Stollen darf nicht zu
dunn werden, dann wird er trocken! Mit der zweiten Halfte vom
Teig und vom Marzipan genauso verfahren.

Nun das Backblech mit Alufolie und dann mit Backpapier
belegen. Die Stollen darauf platzieren und zugedeckt nochmal
30-35 Minuten gehen lassen.

In der Zwischenzeit den Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze
vorheizen und die Stollen in ca. 40-45 Minuten fertigbacken.
Falls sie zu dunkel werden, bis zum Ende der Backzeit, mit
Alufolie abdecken.

Jetzt die Halfte der Butter aufldsen, die noch heillen Stollen
damit bestreichen und komplett auskihlen lassen. AnschliefRend
die restlichen Butter schmelzen, die beiden Stollen damit
Einstreichen und mit dem gesiebten Puderzucker bestreuen.

In Alufolie eingewickelt und zusatzlich in eine Tute gelegt,
sollten die beiden Weihnachtsstollen fur ca.2 Wochen, an einem
kihlen Ort, durchziehen. Am Besten ist dafur ein Keller. Wenn
man ungeduldig ist, kann man sie naturlich auch sofort
anschneiden. Dann haben die Stollen zwar noch nicht das volle
Aroma, sind aber trotzdem schon mega lecker!



Guten Appetit!

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 Bodden, die mit einem Hauch Amaretto getrankt sind, findet
ihr eine koOstliche 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

* 1 Prise Salz

 150g Mehl

 30g Weizenstarke

* 50g Mohn

e 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:

e 280g Schattenmorellen (Abgetropfgewicht)
* 759 Zucker

e 225g Sahne

« 5,5 Blatt Gelatine

3759 Magerquark

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

» 5g Speisestarke

1509 Quark

 100g Joghurt

« 1TL Vanillepaste

» 250g Sahne

e 60g Puderzucker



e 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 flissige Butter einruhren.

Den Teig in die Form fullen und in ca.35-40 Minuten
fertigbacken (Stabchenprobe). Komplett auskiuhlen lassen und
aus der Form 1lo6sen.

Kirschkompott:

Speisestarke mit etwas Kirschsaft anruhren. 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 anschliefllend
vom Herd nehmen. Jetzt nach und nach das restliche Fruchtpiree
einruhren. Quark vorsichtig mit der Kirsch-Gelatinemasse in
einer Schussel verruhren. Die Creme ca.l0 Minuten in den
Kihlschrank 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 10sen 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!



