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Rezept
Weinsahne-Tortchen mit Fruchtkern

Ein Rezept von Weinsahne-Tortchen mit Fruchtkern, am 10.04.2024

Zutaten

12 ausgestochene helle Biskuitbdden (siehe
Rezept-Tipp)

FUR DIE FRUCHTCREME:

100 g rote Johannisbeeren 1Zweig Thymian
1TL Zitronensaft 35g Zucker
etwas abgeriebene Bio-Zitronenschale FUR DIE WEINMOUSSE;
3 Blatt weille Gelatine 1 Bio-Zitrone
140 ml WeilRwein 30g Zucker
2 Eigelb (40 g) 80g weile Kuvertlre
270g Sahne
AURERDEM:
12 kleine Silikonférmchen 12 Johannisbeerispen
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fir 12 Silikonférmchen (a ca. 90 ml) | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als
90 min | Pro Portion Ca. 160 kcal

Zubereitung

Die Biskuitbdden nach dem Grundrezept (siehe Rezept-Tipp) backen und ausstechen. Fiir die Fruchtkerne die
Johannisbeeren waschen und von den Rispen streifen. Den Thymian waschen und trocken schiitteln, die Blattchen
abzupfen. Johannisbeeren, Thymian, Zitronensaft, Zucker und Zitronenschale mit dem Pirierstab piirieren. Das Plree
durch ein Sieb passieren, auffangen und in kleine Férmchen giefRen. Die Formchen 3 Std. (oder Giber Nacht) ins
Tiefklhlfach stellen.

Flr die Weinmousse die Gelatine in kaltem Wasser ca. 5 Min. einweichen. Die Zitrone heil} waschen und abtrocknen,
etwas Schale abreiben und 3 TL Saft auspressen. Den Wein mit Zitronensaft und Zucker in einem Topf auf kochen. Den
Topf beiseitestellen und die Eigelbe unterriihren. Kuvertlire mit einem groften Messer hacken und unterrihren. Die
Gelatine ausdriicken und mit Zitronenschale unter die Weillweinmischung riihren. Die Mischung abkihlen lassen (ca.
20°).

Die Sahne steif schlagen. Ein Drittel der Sahne unter die Mousse riihren, den Rest vorsichtig unterheben. Die
Silikonférmchen mit der Halfte der Mousse flillen. Die Johannisbeerkerne aus den Férmchen 6sen und jeweils einen
Kern auf die Mousse geben , sodass er von der Mousse umschlossen ist. Die ibrige Mousse darauf verteilen. Jeweils 1
Biskuitboden darauflegen. Die Tértchen mindestens 3 Std. ins Tiefkiihlfach stellen. Die tiefgekiihlten Tértchen sofort aus
der Form driicken und im Kithlschrank in ca. 3 Std. auftauen lassen. Die Tortchen mit 1 Johannisbeerrispe belegen und
servieren.
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