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PISTAZIENBISKUIT MIT
MASCARPONE UND ERDBEEREN

Schwierigkeitsgrad: normal

Fur 20 Sticke | 80 Min. | + Abkiihl-,
Trocken- und Kiihlzeit

ZUTATEN

409

1509
109

getrocknete
Rosenbliiten

1,25 kg

Mark von 1
100 g

750 9
2 Packchen
400 g

Fir den Pistazienbiskuit:

Pistazienkerne (geschalt,
ohne Salz)

Eier (GroRe M)

SweetFamily Unser
Feinster

Salz

Mehl
Speisestarke
Backpulver

Fir Deko und Belag:

Pistazienkerne (geschalt,
ohne Salz)

weille Kuverttre
Kokosfett

zum Verzieren

Erdbeeren

Fir die Creme:
Vanilleschote

SweetFamily Unser
Feinster

Mascarpone
Sahnefestiger
Schlagsahne
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ZUBEREITUNG
459 7 33 32
Kcal Gramm Gramm Gramm

Biskuit zubereiten:

1. Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze (180
°C Umluft) vorheizen. Fur den Pistazienbiskuit
Pistazien fein mahlen. Eier trennen. Eiweill mit
6 EL kaltem Wasser schaumig schlagen.
Zucker und Salz unter Ruhren einrieseln lassen
und so lange schlagen, bis die Masse dick ist
und glanzt. Eigelb kurz unterrhren. Mehl,
Starke und Backpulver mischen, dariber
sieben und mit Pistazien kurz unterziehen.
Biskuit auf ein mit Backpapier belegtes Blech
streichen und im heilen Ofen 15-17 Minuten
backen. Herausnehmen, ca. 10 Minuten auf
dem Blech abkuhlen lassen. Auf ein
Kuchengitter stlrzen, Backpapier abziehen
und ganz auskihlen lassen.

Schokoherzen vorbereiten:

2. Pistazien zum Verzieren hacken. Fur die
Herzdeko ca. 20 Herzen (3-4 cm groR) auf ein
Stick Backpapier zeichnen (eventuell eine
Herzausstechform als Schablone verwenden).
Backpapier umgedreht auf ein Brett oder Blech
legen, so dass man die Herzen erkennen kann.
Kuvertlre hacken und mit Kokosfett Uber
einem heilen Wasserbad schmelzen. In einen
Einmalspritzbeutel geben und Herzen auf dem
Backpapier damit nachspritzen, evtl. mit einer
Palette oder einem flachen Messer glatt
streichen (die Herzen sollten nicht zu diinn
werden, damit sie nicht brechen). Mit
getrockneten Rosenblitenblattern und ca. 2 TL
gehackten Pistazien bestreuen und trocknen
lassen.

Creme und Belag:

3. Fur die Creme Vanillemark mit 80 g Zucker
und Mascarpone verrihren. Sahnefestiger und
Ubrigen Zucker mischen. Sahne steif schlagen,
dabei Gemisch einrieseln lassen. Unter die
Mascarpone heben und Creme auf den Biskuit
streichen. Mindestens 1 Stunde kuhl stellen.


https://www.sweet-family.de/selber-backen/backhandwerk/backtipps
https://www.sweet-family.de/selber-backen/backhandwerk/backtipps
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Dekorieren und servieren:

4. Vor dem Servieren Biskuitplatte rundherum
mit Ubrigen Pistazien bestreuen. Erdbeeren
verlesen, putzen und trocken tupfen, in
Scheiben schneiden oder vierteln. Dekorativ
auf der Creme verteilen und weil3e
Schokoherzen dazwischen stecken.

Tipps:

Die Schokoherzen kdnnen auch einige Tage im
Voraus hergestellt werden, dann in Lagen mit
Butterbrotpapier getrennt in einer
geschlossenen Frischhaltedose aufbewahren.

Wer mag, verziert die Torte zusatzlich mit
ungespritzten Duftrosenblattern oder kleinen
essbaren Bliten.



