Eierlikor-Aprikosentlirmchen

ZUTATEN

Fir den Nussboden:

40g Zartbitterschokolade

100g gemahlene Haselnisse

1 Msp. Backpulver

1 Ei GroBe M

50g Butter

25g Zucker

10g Vanillezucker

50g Milch

1 Prise Salz

21g Waffelréllchen

Fir die Ganache:

1409 Zartbitterschokolade

140g Sahne

Fir das Aprikosenmus:

300g Aprikosen aus der Dose

40g Wasser

60g Gelatine aufgeldst (ca. 3 Blatter)
Fir die Eierlikdrsahne:

1009 Eierlikor

25g Zucker

60g Gelatine aufgeldst (ca. 3 Blatter)
220g Sahne

5g Sahnesteif

Fir die Karamelldekoration:

100g Zucker

50g Butter

409 Eierlikor

Ein paar HaselnUsse nach Belieben

ZUBEREITUNG

Backofen auf 170 °C Umluft vorheizen. Fiir den Nussboden Schokolade im Wasserbad
aufldsen. Weiche Butter mit Zucker, Vanillezucker, Backpulver, Ei, Milch und aufgeloster
Schokolade glattrithren. Waffelrdllchen zerbroseln und mit den gemahlenen Haselniissen
mischen, unter die Schokomasse riihren. 8 Backringe (ca. 7,5cm Durchmesser) innen gut
fetten, auf Backpapier setzen und jeweils 40g Masse einfillen {(Hohe max. 1cm) und 15-20
Minuten backen. Gut auskiihlen lassen und aus dem Ring driicken. Einen Folienstreifen wie
eine Rolle in den Ring setzen. Die Enden sollten sich ca. 1 ecm Uberlappen. Danach den
ausgekihlten Boden wieder in den folierten Ring driicken. Firr die Ganache Schokolade in
kleine Stickchen hacken. Sahne auf ca. 50°C erwarmen, dann die Schokolade mit dem
Kochloffel zufligen und glattrihren {nicht schaumig schlagen!) Etwa 35g Ganache auf
jeden Nussboden gieBen. Kaltstellen. Fiir das Aprikosenmus Aprikosen gut abtropfen
lassen, zusammen mit etwas zimmerwarmen Wasser fein plrieren. Gelatine nach
Anweisung auflésen und auf ca. 50°C erwarmen. Dann Gelatine mit etwas Aprikosenmus zu
einer homogenen Masse verriihren, dann unter das restliche Aprikosenmus rithren. Pro
Tortchen 50g Aprikosenmus auf die kalte und feste Ganache geben. Im Kuhlschrank
anziehen lassen. Fir die Eierlikorsahne Gelatine nach Anweisung auflosen und auf ca. 50°C
erwarmen. Sahne mit ahnesteif aufschlagen. Eierlikor (Raumtemperatur), Zucker, Gelatine
und etwas Sahne zu einer homogenen Masse verriihren. Vorsichtig unter die restliche
Sahne heben. Etwa 509 Eierlikorsahne pro Tortchen auf das kalte und feste Aprikosenmus
gieRen. Im Kuhlschrank anziehen lassen. Fir die Caramelldekoration Zucker in einer
beschichteten Pfanne langsam erhitzen, bis dieser goldbraun ist, dabei gelegentlich mit
einem beschichteten Kochloffel umrihren. Weiche Butter in Stiicken dazugeben und
glattrihren (Achtung: nicht weiter kochen, da der Karamell sonst bitter wird). Backpapier in
ca. 3cm breite und 12cm lange Streifen schneiden und auf glatter Oberflache auslegen
(Oberflache am besten zusatzlich mit Backpapier auslegen, damit kein Karamell darauf
haften bleibt). Etwas Karamell auf das untere Ende des Streifens geben und diinn nach
oben mit Messer oder Winkelpalette verstreichen. Kurz warten, bis der Karamell beginnt
fest zu werden und dann schnell aus dem Streifen eine Spirale drehen und diese halten, bis
der Karamell fest ist. Hierzu kann man die Spirale auch in ein zylindrisches Glas stellen.
Wenn der Karamell fest ist, Backpapier vorsichtig losen. Mehrere Tropfen Karamell mit
Abstand auf das Backpapier gief3en und diese mit einem heien Loffel wie eine Fahne ca.
8cm verstreichen. Die durchgekihlten und festen Tortchen vorsichtig aus den Ringen
driicken und auf einen Teller setzen. Die Folie abziehen. Die Karamellfahnchen als Deko
senkrecht an die hintere Halfte der Tortchen setzen. Die Karamellspirale wie ein Turmchen
mittig in die Sahne setzen. Vorsichtig einen kleinen Schluck fliissigen Eierlikor in die Mitte
der Spirale gieRen. Den Teller mit ein paar gerosteten, gehackten Haselniissen bestreuen.
Sofort servieren.



