KAFFEE

ODER TEE
Sonntagskuchen i
Claudia Hennicke-P6schk Freitag, 01.10.2021
Tiramisutorte mit Birnen Fur 16 Stuck
Zutaten:

Far die Birnenfillung:
4 Blatter Gelatine, weil3
500 g Birnen (sehr reif)
250 ml Birnensaft

1 Eigelb (Grofze M)

1 EL Speisestarke

Fur den Biskuit:

100 g Weizenmehl (Type 405)
90 g Speisestarke

10 g Backkakao

2 TL Espressopulver, losliches
2 EL Wasser, heil3es

5 Eier (Grol3e M)

150 g Zucker

2 EL Wasser, kaltes

1 Prise Salz

1 Pck. Vanillezucker

Fur die Mascarponemousse:
6 Blatter Gelatine, weil3

200 g Schlagsahne

4 Eigelb (Grolze M)

150 g Zucker

2 EL Amaretto

500 g Mascarpone

Fir die Espressomischung:
300 ml Espresso

40 g Zucker

60 ml Amaretto

Far die Garnitur:
etwas Kakaopulver zum Bestauben
einige Mokkabohnen oder Schokoladendekor

Aullerdem:

1 Tortenring (@ 26 cm)
1 Springform (@ 26 cm)
Klarsichtfolie
Backpapier fir die Form
Kuchengitter

Zubereitung:

1. Fdur die Birnenfullung die Gelatine in reichlich kaltem Wasser einweichen. Die Birnen
schélen, das Kerngehause herausschneiden und die Birnen in kleine Wiirfel
schneiden. Den Tortenring (@ 26 cm) mit Klarsichtfolie einschlagen.

2. 50 ml Birnensaft, Eigelb und Starke mit dem Schneebesen verriihren. Ubrigen Saft
mit Zucker aufkochen lassen.



10.

11.

12.

13.

14.

15.
16.

17.

Die Eigelb-Mischung zugeben und unterriihren. Aufkochen
lassen. Die eingeweichte Gelatine ausdrticken und unter
Ruhren darin auflésen. Anschlieldend Birnen zugeben und gut unterriihren.

Die Birnenmischung in den Tortenring fullen und abgedeckt ca. 2 Stunden kalt stellen.
In der Zwischenzeit den Backofen auf 190 °C Ober- und Unterhitze vorheizen. Eine
Springform (@ 26 cm) mit Backpapier auslegen.

Fur den Biskuit Mehl, Speisestarke und Backkakao mischen. Espressopulver im
heil3en Wasser auflosen. Eier, Zucker, kaltes Wasser, Salz und Vanillezucker in eine
Ruhrschissel geben. Mit den Schneebesen des Handrlhrgerétes dickschaumig
aufschlagen.

AnschlieRend die Mehlmischung darauf sieben und kurz unterriihren. Etwas vom
Teig mit dem Espresso verriihren, dann unter den tbrigen Teig rihren.

Die Biskuitmasse in die Form fullen und glatt streichen. Den Biskuit in den hei3en
Backofen auf die mittlere Einschubleiste geben und etwa 25 Minuten backen.

Die Form aus dem Backofen nehmen, Biskuitboden aus der Form I6sen und Boden
auf ein Kuchengitter stiirzen. Das Backpapier abziehen und den Biskuitboden
vollstandig auskuhlen lassen.

Fir die Mousse die Gelatineblatter in reichlich kaltem Wasser einweichen. Die Sahne
steif schlagen.

Die Eigelbe mit Zucker in eine Rihrschissel mit den Schneebesen des
HandrUhrgerétes dickschaumig aufschlagen. Mascarpone mit Amaretto glatt
verrihren. Eigelomasse unterriihren. Eingeweichte Gelatine ausdriicken, in einen
kleinen Topf geben und auf dem Herd bei niedriger Temperatur unter Riihren
auflésen. Aufgeldste Gelatine mit etwas Schlagsahne angleichen und mit der
restlichen Schlagsahne unter die Mascarponecreme heben.

Den Biskuitboden zweimal waagerecht durchschneiden. Den unteren Boden auf eine
Tortenplatte legen. Birnenflillung aus dem Tortenring I6sen. Den Tortenring um den
Boden stellen.

Zum Tranken Espresso mit Zucker und Amaretto verrihren. Den Boden mit etwas
von der Mischung gut tranken. Etwas von der Mascarponemousse darauf geben. Die
Birnenfillung darauflegen.

Den zweiten Boden auflegen, mit etwas von der Espresso-Mischung gut trdnken und
die tbrige Mousse darauf verteilen. Den letzten Boden rund (@ 22 cm) ausstechen
und auf die Mascarponemousse legen. Mit restlichem Espresso-Amaretto-Mix
tranken.

Die Torte zugedeckt im Kiihlschrank 2—3 Stunden kalt stellen und fest werden lassen.
Zum Servieren den Tortenring lI6sen und abheben. Nach Belieben die Torte bereits in
16 Stucke einteilen.

Den oberen Boden mit Kakao bestduben. Tortenstiicke mit Mokkabohnen oder
Schokoladendekor garnieren.



