Espresso-Kurbis-Tértchen mit Verpoorten-Mousse

Zutaten

fiir 6 Eierlikortértchen:

Tortenboden fur die Eierlikdrtortchen:
125 g Mehl

25 g Zucker

1 Pkg Vanillezucker

75 g Butter

1 El Espressopulver (instant)

1 El Kakaopulver

1 Prise Salz

falls nétig etwas Milch

Kurbiscreme fur die Eierlikdrtortchen:

250 g Kirbisfruchtfleisch (Hokaido eignet sich sehr gut)
3 El Zucker

1 Vanilleschote (Mark auskratzen)

Abrieb einer halben Zitrone

etwas Zimt

3 El Wasser

3 Blatt Gelatine

200 ml steif geschlagene Sahne

VERPOORTEN ORIGINAL Eierlikérmousse:

1 Pkg Dessertcreme ohne Kochen (fiir 300 ml Milch, Geschmacksrichtung weisse
Schokolade oder Vanille)

250 ml VERPOORTEN ORIGINAL Eierlikor

Glasur der Eierlikortdrtchen:
1 El Butter

50 g dunkle Schokolade

100 ml Sahne

1 Tl Espressopulver (instant)

Zubereitung

Aus den Zutaten fur den Boden rasch einen Mirbeteig kneten (eventuell etwas Milch zugeben), 1 Stunde kalt stellen, dann
etwa 1 cm dick ausrollen und bei 175° ca. 10 Minuten backen. Nach dem Auskihlen 6 Kreise (Dessertring verwenden)
ausstechen. Aus den Resten kleine Dekorelemente (Bliten, Herzen) ausstechen.

Link zum Rezept: Espresso-Kiirbis-Tértchen mit Verpoorten-Mousse
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Espresso-Kirbis-Tortchen mit Verpoorten-Mousse

Den Kurbis mit 3 El Wasser, Zucker und Gewdrzen auf kleiner Flamme sehr weich diinsten. Vanilleschote entfernen,
Fruchtfleisch durch ein Sieb streichen und abkiihlen lassen. Die Gelatine 10 Minuten in kaltem Wasser einweichen , tropfnass
in einen Topf geben und bei geringer Hitze auflésen, unter das Kurbispiree rihren, dann die geschlagene Sahne unterheben.
Das Dessertcremepulver mit 250 ml VERPOORTEN ORIGINAL Eierlikor luftig aufschlagen.

6 Dessertringe bereitstellen. Zuerst den Mirbeteigboden einlegen, dann Kirbiscreme und zum Schluf die Eierlikbrmousse
einfullen, mindestens 2 Stunden kalt stellen.

Glasur:
Sahne und Butter erhitzen, Espressopulver darin auflésen und Schokolade in der Mischung schmelzen, gut verriihren und
abkuhlen lassen.

Die Eierlikortortchen aus den Dessertringen l6sen, mit der Glasur Uberziehen und servieren.

Link zum Rezept: Espresso-Kiirbis-Tértchen mit Verpoorten-Mousse
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