Betty Bossi

SAINT-HONORE-TORTE .12

Vor- und zubereiten: ca. 1 Std. 1.

Backen: ca. 45 Min.

Kihl stellen: ca. 30 Min.

Fir eine Springform von

ca. 24cm @, Boden mit Backpapier
belegt, Rand gefettet

2dl Wasser
50g Butter
2 Prisen Salz
2 EL Zucker
120g Mehl »
2-3 Eier, verklopft )
3.
4.

Briihteig: Wasser mit Butter, Salz und Zucker
aufkochen, Hitze reduzieren. Mehl auf einmal
beigeben, mit einer Kelle ca. 1% Min. riihren,
bis sich ein geschmeidiger Teigkloss bildet,
der sich vom Pfannenboden l6st (kleines Bild
oben). Pfanne von der Platte nehmen, Eier
nach und nach darunterriihren, bis der Teig
weich ist, aber nicht zerfliesst (kleines Bild
Mitte). Teig in einen Spritzsack mit glatter Tille
(ca.12mm @) geben. % des Teigs spiralen-
formig in die vorbereitete Form spritzen (kleines
Bild unten).

Backen: ca. 25 Min. in der unteren Halfte des
auf 200 Grad vorgeheizten Ofens. Ofen nie
6ffnen! Anschliessend im ausgeschalteten Ofen
ca. 15 Min. trocknen, dabei die Ofentiir mit
einem Kellenstiel einen Spaltbreit offen halten.
Tortenboden herausnehmen, auf einem Gitter
auskihlen.

Restlichen Briihteig zu ca. 20 Haufchen von

je ca. 2¥acm auf ein mit Backpapier belegtes
Blech spritzen (grosses Bild). Teigspitzen mit
einer nassen Fingerspitze etwas flach driicken.

Backen: ca. 20 Min. in der unteren Halfte des
auf 200 Grad vorgeheizten Ofens. Ofen nie
offnen! Anschliessend im ausgeschalteten Ofen
ca.15 Min. trocknen, dabei die Ofentiir mit
einem Kellenstiel einen Spaltbreit offen halten.
Ofenkiichlein herausnehmen, auf einem Gitter
auskihlen.
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Betty Bossi

SAINT-HONORE-TORTE

3dl Milch 5. Milch und alle Zutaten bis und mit Eiern mit

Y2 Vanillestangel, ldngs
aufgeschnitten, Samen
ausgekratzt

409 Zucker
1%z EL Maizena
2 frische Eier

2 Blatt Gelatine, ca. 5 Min.
in kaltem Wasser
eingelegt, abgetropft

1 EL Orangenlikor
(z.B. Cointreau),
nach Belieben

2dl Vollrahm

1509 Zucker
3 EL Wasser

dem Schwingbesen verriihren, unter standigem
Riihren bei mittlerer Hitze zum Kochen brin-
gen. Sobald die Masse bindet, Pfanne sofort
von der Platte nehmen. Gelatine unter die
heisse Creme riihren, ca. 2 Min. weiterriihren,
durch ein Sieb in eine Schiissel giessen. Eine
Klarsichtfolie direkt auf die Creme legen,
auskiihlen, kiihl stellen, bis die Creme am Rand
leicht fest ist (ca. 30 Min.).

. Creme glatt riihren, Likor darunterriihren.

Rahm steif schlagen, sorgfdltig unter die Creme
ziehen, zugedeckt ca. 30 Min. kiihl stellen.

8 EL Creme in einen Spritzsack mit glatter Tiille
(ca. 2mm @) geben. Creme in die Ofenkiich-
lein spritzen (kleines Bild oben), restliche Creme
auf dem Teigboden verteilen. Ofenkdichlein
daraufsetzen.

Zucker und Wasser in einer weiten Pfanne ohne
Rihren aufkochen, Hitze reduzieren, unter
gelegentlichem Hin-und-her-Bewegen der
Pfanne kocheln, bis ein hellbrauner Caramel
entsteht. Pfanne von der Platte nehmen,
zwei Gabeln in den Caramel tauchen, Gber der
Torte schnell hin und her bewegen, sodass
Caramelféden entstehen (kleines Bild unten).
Wenn der Caramel zu fest wird, wieder leicht
erwarmen.

Tipp: Die Torte schmeckt frisch am besten.

Stiick (¥s): 360kcal, E7g, Kh42g, F18g
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