Brombeer-Japonais-Tortchen
Marcel Seeger prasentiert feine Brombeer-Japonais-Toértchen mit knusprigen Mandelbdden,
luftiger Creme und fruchtiger Frische — perfekt als Dessert im Mini-Format.

Das Rezept
von Marcel Seeger flr 8 Stick von circa 7 cm Durchmesser

Zutaten fiir die Boden
e 3 Eiweilke, Grolke M
130 g Zucker
1 Prise Salz
100 g gemahlene Mandeln
15 g Mehl, Type 550

Zubereitung

Den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen. Zwei Backbleche mit Backpapier belegen und
auf jedes Backpapier acht Kreise (@ 7 cm) aufzeichnen. Dazu eignet sich ein Dessertring mit
passendem Durchmesser oder auch der alte Zirkel aus dem Schulunterricht.

Eiweille und Zucker mit der Prise Salz zu einem stabilen Eischnee aufschlagen und mit den
gemahlenen Mandeln und dem Mehl vermischen. Die fertige Masse mit einem Spritzbeutel
mit Lochtulle spiralférmig auf die aufgezeichneten Kreise spritzen. Anschliel3end die kleinen
Boden im vorgeheizten Backofen ca. 9-12 Minuten goldbraun backen. Nach dem Backen die
Bdden vorsichtig vom Backpapier 16sen und auf einem Kuchengitter abkihlen lassen.

Zutaten fiir die Fiillung
e 250 g Mascarpone
40 g Zucker
etwas ausgekratztes Vanillemark aus der Vanilleschote, alternativ Vanillepaste
1 Prise Salz
1 Spritzer Zitronensaft
200 g Sahne, aufgeschlagen
250 g Brombeeren, mit einer Gabel zerdrtckt

Zubereitung

Die Sahne aufschlagen. Die Brombeeren mit einer Gabel zerdriicken. Mascarpone, Zucker,
Vanillemark, Zitronensaft und Salz in einer Schuissel verrithren. Anschlief3end die
geschlagene Sahne und dann die zerdriickten Brombeeren unterheben. Die fertige Fllung
mit einem Spritzbeutel mit groRer Lochtllle gleichmaRig auf die acht Japonais-Bdden
aufspritzen und dann jeweils einen Japonais-Boden als Abschluss auflegen. Nach Belieben
dinn mit etwas Puderzucker besieben und mit Brombeere dekorieren.



