Silestor—"Jeute

FUR 12 PERSONEN

ZUTATEN

1209 Zucker

5 Eigelb

1 EL Bio-Zitronenschale
5 Eisweiss

1 Prise Salz

1509 Mehl

FULLUNG UND VERIEHRUNG

7 Blatt Gelatine
30ml Zitronesaft
1EL Bio-Zitronenschale

709 Zucker
350ml  Champagner oder Prosecco (demi-sec)
450m!l  Rahm
1P. Sahnesteif
1009 weisse Schokolade
Goldstreussel
Lebendsmittel-Goldpuderspray
etwas Fondant und Lebensmittel-Goldfarbe
Draht
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ZUBEREITUNG

1

Ofen auf 180 Grad vorheizen. 100g Zucker und Eigelb und 1-2 EL heisses Wasser mind. 4
min rdhren, bis die Masse hell und cremig ist. Zitronenschale unterrUhren. Eiweiss und Salz
steif schlagen, restlicher Zucker langsam einrieseln lassen und weiterschlagen bis die Masse
glanzt und steif ist. Mit dem Mehl lagenweise sorgfaltig unter die Eicréme heben. In die
vorbereitete Form fullen und 30 min backen. AuskUhlen lassen.

Die ausgekUhlte Torte zum Fullen einmal horzontal halbieren. oder bereits vorher in
2 getrennten Formen backen.

Fur die Fullung Gelatine einweichen. Zitronensaft, Zitronenschale und Zucker mit 30ml
Wasser aufkochen - Pfanne vom Herd nehmen.

150mI Champager und die ausgedrlckte Gelatine beigeben, gut verrthren. Dann restlicher
Champagener dazugeben. Ca. 60 -70 min kuhlstellen. (die Flussigkeit sollte leicht dicker
werden, sollte aber noch nicht vollig geliert sein.)

200ml Rahm steif schlagen und unter die gelierende Masse ziehen.

Diese Masse als Fullung dick auf die eine Halfte der Torte streichen, mit der anderen
Tortenhalfte bedecken. Auf den Deckel auch noch eine 2-3 mm dunne Schicht streichen. Die
Torte so gefullt 4 Stunden kuhl stellen.

Die weisse Schokolade mit dem Sparschaler in schéne Spane schneiden. Den restlichen
Rahm mit dem Sahnesteif steif schlagen, die Torte damit umhullen (oben und seitlich).

Mit den weissen Schokospéanen, Goldstreusseln und Goldpuder dekorieren. Staussel mit
einem Haushaltspapier leicht andrlcken. Aus dem Draht Zahlen formen, diese mit Fondant
umhullen und mit Goldfarbe bemalen.

TIPPS
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Zuerst mit den Goldstreussel die Torte dekorieren, erst dann mit den
Schokolade-Spéanen - sonst , kleben” sie nicht mehr auf dem Rahmumhullung.

Fur eine alkoholfreie Variante anstatt Champagner, Rimuss verwenden.

w

HAPPY
SWEETS

www.happysweets.ch



