Die besten Sommertorten - Cremig fruchtige Eierlikdrtorte mit Pfirsich
und Eierlikor "VERPOORTEN-Red Peaches Cake"
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Fir den Biskuit, 26cm Ring/Springform

6 Eier /r
150 g Zucker ) /

45 g Mondamin/Stéarke

40 g Mehl

40 g Kakao, ungesuft

60 g aufgeldste, heilRe Butter
1 Prise Salz

Vanille, Zitronenabrieb

50 g flissige dunkle Kuvertire

Fur die Kaffeecreme

50 ml VERPOORTEN ORIGINAL Eierlikor
10 g Instant Espressopulver

100 g weil3e Schokolade

200 g geschlagene Sahne

2 Blatt Gelatine

1 Prise Salz

Vanille, Zitronenabrieb

Fir das Pfirsichmousse

20 ml VERPOORTEN ORIGINAL Eierlikdr

1 groRes Ei (60 g)

80 g Zucker

200 ml (roter) Pfirsichsaft, Nektar oder Mark (purierte, passierte Pfirsiche)
4 Blatt Gelatine

300 g geschlagene Sahne

1 Prise Salz

Vanille, Zitronenabrieb

Fir den VERPOORTEN-Pfirsichspiegel
100 ml VERPOORTEN ORIGINAL Eierlikor
100 ml (roter) Pfirsichsaft

50 g Zucker

3 Blatt Gelatine

Zubereitung
1. Biskuit
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Die besten Sommertorten - Cremig fruchtige Eierlikdrtorte mit Pfirsich
und Eierlikor "VERPOORTEN-Red Peaches Cake"

Die Eier werden zusammen mit dem Zucker, den Gewirzen und dem Mondamin auf dem Wasserbad erst warm, dann mit
dem Handruhrgerat
oder der Kiichenmaschine kalt aufgeschlagen, bis sich eine stabile, schaumige Konsistenz ergibt.

Danach werden das gesiebte Mehl und der Kakao vorsichtig untergehoben. AnschlieRend wird die in der Mikrowelle
aufgeldste Butter ebenfalls vorsichtig untergehoben (grofRer Kochloffel oder Spachtel).

Diese Masse wird in einen mit Backpapier ausgekleideten Ring oder in eine gefettete, gemehlte Springform eingefillt und
anschlieRend in dem auf 170°C vorgeheizten Backofen gebacken. Backzeit: ca. 35 Min. (Hei3luft).

Lassen Sie den Biskuit danach gut auskuhlen. Es bietet sich an, den Biskuit einen Tag vor der Zubereitung der Torte zu
erstellen. Dadurch erhélt der gebackene Tortenboden die richtige Stabilitat.

2. Kaffeecreme und Einsetzen der Torte

Schneiden Sie eine ca. 3 cm dicke Scheibe vom Biskuit ab und bestreichen diese mit der in der Mikrowelle oder im
Wasserbad erwarmten, flissigen Kuvertiire von einer Seite. Decken Sie die bestrichene Seite des Biskuits mit einem Stiick
Backpapier vollstandig ab und drehen den Boden auf die Papierseite.

Jetzt wird ein Backring/Springform um den Biskuit gestellt und auf eine Tortenscheibe platziert.

Fir die Kaffeecreme I6sen Sie die Kuvertiire in einem Wasserbad oder in der Mikrowelle auf. Danach wird der VERPOORTEN
ORIGINAL Eierlikér zusammen mit einem Drittel der Sahne, den Gewdirzen und der geldsten Kuvertire glatt verrihrt.

Ldsen Sie die in kaltem Wasser eingeweichte Gelatine mit einem kleinen Teil der Grundmasse mit dem Instantespresso auf
und heben diese ebenfalls unter die Schokoladen-Sahnemasse. Heben Sie danach ziigig auch die restliche Sahne unter.
Verteilen Sie nun das Mousse gleichmaRig auf dem Biskuitboden mit einer Winkelpalette oder einem Teigschaber und achten
dabei auf eine gerade Oberflache.

Jetzt wird die Torte im Kihlschrank fur die Zeit der Zubereitung der Kaffeecreme kaltgestellt.

3. Pfirsichmousse
Fur das Pfirsichmousse werden das Ei, der VERPOORTEN ORIGINAL Eierlikor, die Gewurze und der Pfirsichsaft auf einem
Wasserbad schaumig geschlagen. Achten Sie darauf, dass diese Masse nicht warmer als 40-50 °C wird.

Lésen Sie nun die in kaltem Wasser eingeweichte Gelatine darin auf und heben die kalte, geschlagene Sahne dann mit einem
Schneebesen zugig unter. Verteilen Sie das Pfirsichmousse nun auf der Kaffeecreme und achten dabei wieder auf eine
gerade Oberflache.

Stellen Sie die Torte im Gefrierschrank kalt, bis das Mousse leicht angefroren ist.

4. VERPOORTEN-Pfirsichspiegel

Ldsen Sie die Gelatine mit der Halfte des Pfirsichsaftes unter standigem Rihren auf und vermischen die restlichen Zutaten
damit. Falls Ihre Torte jetzt schon Ringhdhe erreicht haben sollte (liegt am Volumen der Sahne), I6sen Sie den Ring mit einem
scharfen Messer und ziehen ihn ca. 1 cm nach oben.

Fullen Sie den so gewonnenen Platz mit dem Spiegel auf. Verteilen Sie danach sofort ein paar Tropfen VERPOORTEN
ORIGINAL Eierlikor auf der Oberflache der Torte und verziehen diesen mit einem Zahnstocher, einem Holzspiel3 oder
Ahnlichem.

TIPP: Die Farbe der Torte ist stark abhangig von der Farbe des gewahlten Pfirsichsaftes. Das beste Ergebnis erhalten Sie mit
der Herstellung des eigenen Fruchtmarks von vollreifen Friichten, da in diesem Fall die Schalenfarbe sehr kréftig ist und das
Fruchtfleisch entsprechend einfarbt. Bei der Herstellung sollten Sie den gesamten Pfirsich nehmen und mit der Schale (ohne
Kern) purieren und danach passieren, um kleine Kernreste oder grof3ere Schalenreste loszuwerden. Vielleicht besitzen Sie
einen Entsafter, mit dem das Ergebnis noch besser sein sollte.
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