Eierlikbrmousse-Tortchen

Zutaten
Schokobdden Eierlikor-Mousse Eierlikor-Spiegel Natzliches Zubehor
150 g Butter 1Ei 50 g Eierlikor 6 Dessertringe @ 7,5 cm
100 g Kuvertire 1 Eigelb 1/2 Blatt Gelatine Backrahmen 25 cm x 16cm
4 Eier 50 g Zucker Tortenrandfolie
125 g Zucker 1 Pck. Vanillezucker | Osternest Silikon-Halbkugelform @ 7 cm
1 Pr. Salz 1 Pr. Salz 50 g Kuvertlre
100 g Mehl 3,5 Blatt Gelatine 50 g Glasnudeln
10 g Kakao 100 g Eierlikor Mini Schokoeier
1 TL Backpulver 200 g Sahne

Zubereitung

Schokobdden

Butter und Kuverttre Gber dem Wasserbad schmelzen. Eier mit Zucker und Salz aufschlagen.
Die Schoko-Buttermischung kurz unterrihren. Mehl, Kakao und Backpulver mischen und
hinzuflgen. Kurz zu einem glatten Teig vermischen.

Die Masse in einen Backrahmen (ca. 25x16, je nach GréRe der Dessertringe) geben und
glattstreichen. Bei 170 Grad fir ca. 30 Min. backen.

Den Kuchen abkihlen lassen, auf ca. 2,5 cm Hohe gerade schneiden und mit den
Dessertringen ausstechen.

Eierlikdr-Mousse

Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

Das Ei, Eigelb, Zucker, Vanillezucker und Salz schaumig schlagen, beiseitestellen.

Sahne steif schlagen und ebenfalls beiseitestellen.

Gelatine ausdricken und erwarmen bis sie flissig ist.

3-4 Essloffel Eierlikor in die Gelatine rihren, dann unter den restlichen Eierlikor riihren. Zuerst
die Eiermasse, dann die geschlagene Sahne vorsichtig unter die Eierlikor-Gelatine ziehen.
Die Dessertringe am besten mit einer Tortenrandfolie auskleiden (dann bekommt man die
Tortchen nachher schoner raus).

Die Eierlikdr-Mousse auf die Schokobdden verteilen.

Tortchen 1-2 Stunden kaltstellen.

Eierlikor-Spiegel

1/2 Blatt Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

Gelatine ausdricken und erwarmen bis sie flissig ist.

Eierlikor in die Gelatine riihren und mit einem Essloffel auf den Tortchen verteilen.
Nochmal kaltstellen.

Osternest

FUr das Osternest die KuvertlUre Uber dem Wasserbad schmelzen, die Glasnudeln auf 2-5 cm
Lange abschneiden.

Die Glasnudeln mit der Kuvertlre vermischen und in die Mulden einer 6er Silikon-
Halbkugelform @ 7 cm driicken und zu einem Nest formen. Alternativ kdnnen kleine mit
Frischhaltefolie ausgekleidete Schisselchen verwendet werden. Die Nester kaltstellen und
aus der Form |6sen.

Die Dessertringe entfernen, auf jedes Tortchen ein Nest stellen und mit Schokoeiern beftllen.

http://www.mycakeforyourlife.de/blog



