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REZEPT FUR FRAGILITE CAKE MIT HIMBEER-HEIDELBEER-MOUSSE

FRAGILITE CAKE MIT HIMBEER-
HEIDELBEER-MOUSSE

Schwierigkeitsgrad: anspruchsvoll

fur 8 Stucke | 70 Min. | plus Abkiihlzeit
Zutaten

Fur den Baiser:
e Fett fUr das Blech
e 100 g Haselnusskerne
e 200 g SweetFamily Puderzucker
e 4 Eiweils (M)
e 1 Prise Salz
Fur die Beerenmousse:
e 125 g Heidelbeeren
e 125 g Himbeeren
e 130 g SweetFamily 1-2-3 Fruchtaufstrich
e 200 g Schlagsahne

Zum Garnieren:
¢ frische Beeren
e 1-2 Stiele Zitronenmelisse
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ZUBEREITUNG
356 5 47 16
Kcal Gramm Gramm Gramm

1. Backofen auf 175 °C Ober-/Unterhitze
(Umluft 155 °C) vorheizen. Ein Blech (ca. 30 x
40 cm) mit Backpapier belegen und fetten.

2. HaselnUlsse in einer Pfanne ohne Fett
anrdsten, bis sie duften. Auf ein sauberes
Kichentuch geben und darin kraftig reiben,
um die braunen Hautchen zu entfernen. Nisse
abkuhlen lassen, dann im Blitzhacker fein
mahlen. Puderzucker sieben. Eiwei mit Salz
steif schlagen. Puderzucker unter Rihren
essloffelweise zufiigen und weiterschlagen, bis
der Eischnee dick ist und glanzt. Haselnlsse
behutsam unterheben.

3. Baiser auf das Blech geben und glatt
streichen. Im heien Ofen 15 Minuten backen.
Ofen abstellen und Baiser weitere 3-5 Minuten
darin ruhen lassen.

4. Inzwischen fir die Mousse Beeren verlesen,
wenn ndtig waschen und gut abtropfen lassen.
Mit 1-2-3 Fruchtaufstrich in einen hohen
Rihrbecher geben und mit einem PuUrierstab
45 Sekunden mixen. Masse kihl stellen. Baiser
aus dem Ofen nehmen, mit dem Papier auf

ein Kuchengitter ziehen. Mit Backpapier
belegen, Baiser vorsichtig wenden (siehe Tipp)
und mitgebackenes Papier ablésen. Ausklhlen
lassen.

5. Sahne steif schlagen und Beerenkompott
unterheben. Baiserplatte quer in 3 Streifen (a
ca. 13 x 30 cm) schneiden. 1 Streifen auf eine
Platte legen, die Halfte der Mousse darauf
streichen. Mit zweitem Baiserstreifen belegen
und mit Gbriger Mousse bestreichen. Letzten
Baiserstreifen darauf legen. Mit einigen Beeren
belegen, mit Puderzucker bestauben und mit
Melisseblattchen garnieren.

Tipps:


https://www.sweet-family.de/rezept/like/fragilite-cake-mit-himbeer-heidelbeer-mousse
https://www.sweet-family.de/rezept/like/fragilite-cake-mit-himbeer-heidelbeer-mousse
https://www.sweet-family.de/rezept/like/fragilite-cake-mit-himbeer-heidelbeer-mousse
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Beim Wenden des Baisers vorsichtig vorgehen,
damit er nicht bricht. Zuerst den Baiser mit
Papier auf ein Kuchengitter ziehen, um das
heiRe Blech zu entfernen. Nun belegt man ihn
mit einer Lage Back- oder Pergamentpapier
und dann locker entweder mit einem zweiten
Kuchengitter oder einem weiteren Blech, das
groRer als die Baiserplatte ist. Nun vorsichtig
das Ganze wenden und das mitgebackene
Papier langsam abziehen. Wenn das nicht
geht, kann man es vorab dinn mit kaltem
Wasser bepinseln, dann |6st es sich leichter.

Das Beerenkompott fiir die Mousse kann
problemlos 1-2 Tage im Voraus hergestellt
werden, dann zugedeckt kihl stellen.

Der Haselnuss-Baiser lasst sich am besten mit
einem elektrischen Messer in Stlcke
schneiden.



