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GU Rezepte
Rezept
S-Tortchen
Ein Rezept von S-Tortchen, am 28.06.2026
Zutaten
65g Butter 110g gemahlene Haselnlsse
5 Eiweill (10 g) 120g Zucker
5 Eigelb (100 g) 95g Mehl
25g Kakaopulver 1Prise gemahlene Vanille
1Prise Zimtpulver 80g Puderzucker
120 ml Weinbrand ca.230g Himbeerkonfitiire
ca.400 g Giandujamasse (siehe Rezept-Tipp) 30g Vollmilchkuverture
Rezeptinfos

PortionsgroRe Fir 12 Silikonférmchen (a ca. 90 ml) | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als
90 min | Pro Portion Ca. 500 kcal

Zubereitung

Den Backofen auf 180° vorheizen. Die Butter zerlassen und beiseitestellen. Die Haseln(isse in einer Pfanne rosten, bis sie
duften. EiweiRe und Zucker mit dem Handriihrgerat schaumig riihren. Die Eigelbe schaumig rithren. Beides in eine
Schiissel geben und vorsichtig mischen. Mehl und Kakaopulver darlibersieben, mit Niissen, gemahlener Vanille und
Zimtpulver untermischen. Fliissige Butter vorsichtig unterheben. Den Teig in die Formchen fiillen. Im Backofen (Mitte) 20
- 25 Minuten backen. Herausnehmen und auskiihlen lassen.

Puderzucker, Weinbrand und 80 ml Wasser verrthren. Die Sacherbdden aus den Formchen nehmen, oben gerade
schneiden und waagerecht in drei Teile schneiden. Die kleineren Béden in die Férmchen legen. Die Himbeerkonfitiire
glatt riihren. Untere Boden zuerst mit der Tranke bepinseln, dann mit 1 gehauften TL Himbeerkonfitiire bestreichen. Die
mittleren Boden darauflegen, tranken und mit Konfitiire bestreichen. Den jeweils dritten Boden daraufsetzen und mit
Tranke bepinseln. Anschlieflend die Tortchen kalt stellen oder 1 Std. 30 Min. einfrieren.

Inzwischen die Giandujamasse (siehe Rezept-Tipp) zubereiten. Die Kuvertiire temperieren (siehe Rezept-Tipp) und 12
Motive in S-Form herstellen. Die Tértchen aus den Formchen nehmen, auf ein Kuchengitter stellen und mit der
Giandujamasse Uberziehen. Dafiir auf jedes Tortchen 1 EL Giandujamasse geben und mit dem Messer glatt streichen.
Jedes Tortchen mit einem »Schoko-S« verzieren und kalt stellen.
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