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Den Miirbeteighoden mit Aprikosenkonfitiire

__ 450 g Mirbeteig mit Miirbella, bestreichen und die Biskuitroulade auflegen.

1 Miirbeteigboden, gebacken Mit Fruchti-Top Orange 4 Streifen der Lidnge
nach aufdressieren und kurz anfrosten.
Joghurt-Passionsfruchtcreme einfiillen und glattstreichen
Die Kokos-Roulade auflegen und 2 Stunden kiihl stellen.
Mit Garniersahne und dem Schoko-Dekor
Passion Fruit ausgarnieren.

__ 100g Aprikosenkonfitiire
__ 300g Biskuitroulade, hell, mit
Bisquisit 100, 1 Stiick
300 g Kokos-Biskuitroulade mit
Bisquisit 100, 1 Stiick
_ 450 g Fruchti-Top Orange

Joghurt-Passionsfruchtcreme

400 g Joghurt-Fiillcreme
400 g Wasser, kalt
___ 600g Sahne, fliissig
70 g Dessertpaste Passionsfrucht

5 Min. mit feiner Rute
im schnellen Maschinen-
gang aufschlagen.

Dekor

22 Stk Schoko-Dekor Passion Fruit
100 g Garniersahne
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__ 100 g Mirbeteig mit Miirbella,
1 Stiick, gebacken, 50 x 7,5 cm
50 g Aprikosenkonfitiire
300 g Tarte au Chocolat Kapsel, 50 x 7 cm
Passionsfrucht-Gelee
—— 2049 le G?urmet Zusammen aufkochen
Passionsfrucht P
und in langliche Form
3259 Colorado Neutral :
gieRen.
Geleeguss
Schokoladen-Sahne
50 g Alaska-express
Schokolade Alaska-express
o Schokolade im Wasser
70 g Wasser, 25 °C .. .
250 g Sahne geschlagen auflosen und die
— .. ! Sahne unterheben.
ungesiiRt
Passionsfrucht-Sahne
__ 140 g Alaska-express Neutral Alaska-express Neutral
1759 Wasser, 20 °C im Wasser auflosen,
509 Dessertpaste mit Dessertpaste
Passionsfrucht Passionsfrucht
700 g Sahne geschlagen, abschmecken und die
ungesiiRt Sahne unterheben.
Dekor
250 g Cristaline Gelb
60 g Garniersahne
100 g Mango, frisch in Scheiben, 14 Stiick
50 g Pistazien, fein gehackt
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Passionsfrucht-Gelee kochen und in eine ldngliche Form
gieRen. Gut durchkiihlen lassen (evtl. kurz frosten).
Dachrinnenform mit Folie auslegen oder mit Ol bepinseln
und mit Staubzucker besieben.

Den Miirbeteighoden mit Aprikosenkonfitiire bestreichen
und die Tarte Kapsel auflegen.

Mit Sterntiille 2 Streifen Schoko-Sahne aufdressieren und anfrosten.

Ca. 1/3 der Passionsfruchtsahne in die Form einfiillen und den
Passionsfrucht-Gelee gerade einlegen.

Mit der restlichen Passionsfruchtsahne auffiillen und

den vorbereiteten Miirbeteighoden auflegen.

Ca. 2 Std. kiihl stellen, anschlieBend anfrosten.

Aus der Form stiirzen und mit Cristaline Gelb abgelieren.

Den Rand mit den gehackten Pistazien absetzen.

Mit der Garniersahne sowie den frischen Mangoscheiben
ausganieren.
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160 g Mirbeteig mit Miirbella,
2 Miirbeteigbdden, gebacken
509 Aprikosenkonfitiire
120 g Biskuitbdden, hell mit Bisquisit 100
2 Stiick, 1cm stark
200 g Fruchti-Top Orange
Joghurt-Kokos-Passionsfruchtsahne
200 g Alaska express Alaska-express
Joghurt-Kokos Joghurt-Kokos im
400 g Wasser, 20 °C Wasser auflésen, mit
400 g Sahne, geschlagen, Dessertpaste
ungesiiRt Passionsfrucht
50 g Dessertpaste abschmecken und die
Passionsfrucht Sahne unterheben.
Dekor
100 g (Cristaline Gelb
__ 80g Passionsfrucht, 1 Stiick
10 g Minze
S e,
759 Kokosflocken, mittel

ca. 12-15 Min. backen.

Den Miirbeteighoden mit Aprikosenkonfitiire bestreichen und

je einen hellen Biskuitboden auflegen.

Mit gedlten und mit Puderzucker besiebten Ringen umstellen.

Je Boden 2 Ringe Fruchti-Top Orange aufdressieren.

Die Joghurt-Kokos-Passionsfruchtsahne einfiillen und glattstreichen.
Nach ca. 2 Stunden im Kiihlschrank die Torten kurz anfrosten und
diinn mit Cristaline Gelb abgldnzen.

Aus den Ringen 6sen und mit dem gebrochenen Bienex/Kokos-
Stiicken den Rand garnieren.

Die Passionsfrucht halbieren und das Fruchtfleisch auf beide Torten
verteilen.

Die andere Halfte halbieren und die Torten ganieren.
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