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Kleine Pistazientorte mit Eierlikor
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Tom und Antonia experimentieren gern in
der Kiiche und méchten an Weihnachten

aus einem ihnen bekannten Rezept fur eine
Pistazienmousse eine kleine Torte zaubern.
Sie Uberlegen, 3 duinne Biskuitboden zu
backen und diese anschlieBend mit der
Mousse zu fullen. Tom schldgt vor, als High-
light auch noch etwas Eierlikor zu verarbeiten.

FUR DIE BISKUITBODEN BRAUCHEN SIE

A R T A L B T e L R Eier
100 gial: . il i e e LR Zucker
1117 T b S IE NN Lol e Mehl
50rg. .zl s, D I e Starke

etwas Zitronenabrieb

FUR DIE FULLUNG BRAUCHEN SIE

L A TR TR TP b i Eigelb
2 L Rltang ke LA L e S R n R Eier
100,g:x i nach e b, o e B e Zucker
100 gl e e Marzipanmasse
500 i e Schlagsahne
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PREL s s e e Weinbrand

ZUR DEKORATION BRAUCHEN SIE

ADTG. -t e L geriebene Pistazien
L o] o P I A A et s S S ST LA Eierlikor
2. Blatt: o T e e e Gelatine
100ml................... Schlagsahne (geschlagen)

Wahrend Tom den Backofen auf 200 °C
vorheizt, die Pistazien mit einer Nussmiihle
fein reibt und das Marzipan in kleine Wirfel
schneidet, trennt Antonia die Eier fir die
Biskuitboden. Dann schlagt sie Eigelb und
Zucker im Wasserbad schaumig, anschlieRend
das Eiweil} zu festem Schnee und mischt
beides miteinander. Tom priert das Marzipan
mit 2 EL Sahne. Antonia hebt gesiebtes Mehl
und Stérke sowie etwas Zitronenabrieb unter
die Eimasse. Dann legt sie ein Backblech
groRztigig mit Backpapier aus und gibt

/3 des Teiges mit einer Kelle darauf. Sie
verteilt den Teig durch kreisende Bewegungen
zu einem diinnen, runden Boden. Dann backt
sie ihn fur etwa 8 Minuten im heilen Ofen,
nimmt ihn heraus und l&sst ihn abkthlen. Auf
gleiche Weise stellt sie 2 weitere Boden her.
Tom hat in der Zwischenzeit die Sahne steif
geschlagen und kalt gestellt. Dann schlagt

er die Eier fur die Fullung mit dem Zucker
zuerst im Wasserbad schaumig und anschlie-
Bend kurz kalt weiter. Er hebt die geriebenen
Pistazien sowie das prierte Marzipan unter.
Die Gelatine weicht er in kaltem Wasser ein
und 16st sie anschlieBend mit dem Weinbrand
in einem Topf auf.

Dann rihrt er 3 EL der Eimasse in die Gela-
tine. Er vermischt die Gelatine zlgig mit der
Eimasse und stellt die Creme kalt, bis sie an-
fangt zu gelieren. Antonia hat wéhrenddessen
die Biskuitbdden vorsichtig vom Backpapier
gelost, einen Tortenring mit kleinster Einstel-
lung auf einen groRen Teller gestellt und die
Bdden fir die GroRe des Ringes zugeschnit-
ten. Tom hebt die Sahne vorsichtig unter die
Eimasse. Sie schichten nun abwechselnd
Tortenboden und Fullung aufeinander. Die
letzte Schicht bildet glatt gestrichene Fullung.
Zur Dekoration 16st Tom noch rasch einge-
weichte Gelatine in Eierlikor auf, lasst die
Mischung auf Zimmertemperatur abkihlen
und gieRt sie dann auf die Torte. Sie stellen
die Torte mit Folie abgedeckt tiber Nacht in
den Kuhlschrank.

Am néchsten Morgen losen sie die kleine
Torte mit einem scharfen Messer vorsichtig
aus der Form, verzieren den Rand mit ge-
schlagener Sahne und geriebenen Pistazien
und freuen sich tber ihre neue Kreation.
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