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GU Rezepte
Rezept
Eistorte Happy Birthday
Ein Rezept von Eistorte Happy Birthday, am 04.04.2024
Zutaten
200 g Mirabellen 200g Aprikosen
2 Vanilleschote 150 ml frisch gepresster Orangensaft
150 ml Milch (3,8 % Fett) 3 Eigelbe (Grofe M)
100g Zucker 400g Sahne
100g farbige Schokolinsen kleine Kerzen fiir die Deko (nach Wunsch)
Puderzucker zum Bestauben Springform (20 cm @)
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4-6 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 395 kcal

Zubereitung

Mirabellen und Aprikosen waschen, halbieren, entkernen und grob zerkleinern. Vanilleschote langs aufritzen und das
Mark herausschaben. Orangensaft in einem Topf (20 cm @) erhitzen. Friichte, Vanilleschote und -mark darin bei
schwacher Hitze 10 Min. kécheln lassen. Vanilleschote entfernen. Die Friichte samt Sud fein piirieren. Das Pliree durch ein
feines Sieb streichen und auskiihlen lassen.

Die Milch in einem kleinen Topf aufkochen lassen. In einem zweiten Topf ein heiltes Wasserbad vorbereiten.

Eigelbe und Zucker in einem Schlagkessel mit dem Schneebesen glatt verriihren. Die heif3e Milch ziigig unter Riihren
zugielRen. Die Schissel auf das heilRe Wasserbad setzen und mit einem Gummispatel zur Rose abziehen.

Die Masse in eine kalte Schiissel giefsen und auf einem kalten Wasserbad in 8-10 Min. kalt riihren. Das Fruchtpliree
unterziehen. Die Sahne mit dem Handruhrgerat cremig fest aufschlagen und unter die Parfaitmasse heben.

Die Form doppelt mit feuchter Frischhaltefolie auslegen. Die Halfte der Parfaitmasse einfiillen und ein Drittel der
Schokolinsen aufstreuen. Mit der restlichen Parfaitmasse bedecken und wieder mit einem Drittel der Schokolinsen
bestreuen. Die Form mehrmals auf die Arbeitsflache klopfen, mit der iberstehen Folie abdecken und mindestens 6 Std.
oder tiber Nacht tiefkiihlen.

Die Form aus dem Tiefklhlgerat nehmen und kurz in heifses Wasser tauchen. Die Torte aus der Form lésen und die Folie
abziehen. Die Eistorte auf eine Platte setzen und mit den restlichen Schokolinsen und nach Wunsch mit Kerzen verzieren.
Die Torte 20 Min. antauen lassen. Vor dem Servieren den Rand mit Puderzucker bestduben.
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