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NIEDEREGGER
LUBECK

CORNELIA POLETTOS

NOUGAT-PASSIONSFRUCHT-TARTE

ZUTATEN: FUR 10 PORTIONEN:

Flir den Knusperboden: Fur das Gelee:

50 g Niederegger Nougat Nuss 200 ml Maracuja-Nektar*
80 g Vollmilchkuverttire 2,5 Blatt Gelatine

30 g fein gehackte Mandeln

100 g Cigarettes russes oder Eiswaffeln Fur die Obstgarmitur:
4 Niederegger Marzipan Klassiker | reife Mango

ohne Schokolade 2 Passionsfriichte*

125 g Himbeeren
Fiir die Ganache: 125 g Heidelbeeren
50 ml Schlagsahne
250 g weifle Kuvertiire

*Passionsfrucht und Maracuja

sind das Gleiche — die ganzen

Friichte werden meist als Passionsfrucht
bezeichnet, in Produkten wie Saft

oder Nektar meist als Maracuja.

2 EL Niederegger Marzipan Liqueur

Fiir die Nougatmousse:

3 Eigelb

40 g Palmzucker (oder Puderzucker)
2 Blatt Gelatine

200 g Niederegger Nougat Nuss
300 g Schlagsahne Backrahmen von ca. 22 x 25 cm

ZUBEREITUNGSZEIT:
90 Minuten + ca. 8 Stunden Kuhlzeit

ZUBEREITUNG:

1. Far die unterste Dessertschicht, den Knusperboden, lassen Sie das Niederegger Nuss-Nougat und die Voll-
milchkuvertire in einer Metallschiissel iber dem Wasserbad schmelzen. Derweil geben Sie die Mandeln in eine
Pfanne und rosten sie bei mittlerer Temperatur unter Rihren goldbraun an. Dabei gut rihren, sonst bekommen
sie schnell zu viel Hitze.

Die Waffeln grob zerhacken — das geht am besten, wenn Sie die Waffeln in einen Gefrierbeutel geben und ihn
mit dem Nudelholz bearbeiten. Geben Sie die Brosel und die gerosteten Mandeln zu der geschmolzenen Nougat-
Schoko-Masse, vermischen Sie alles und verteilen Sie die Masse auf einem Blatt Backpapier. Ein weiteres Blatt
Backpapier darauflegen und mit einem Nudelholz in der Groe des Backrahmens auf einem Brett diinn ausrollen.
Oberes Papier abziehen, den Backrahmen auf den Knusperboden setzen und die Giberstehenden Rander abschnei-
den. Ist dies erledigt, stellen Sie den Rahmen samt Brett fiir mindestens 20 Minuten in den Kuhlschrank. Jetzt
die vier Niederegger Marzipan Klassiker dartuberraspeln. Tipp: Wenn diese leicht angefroren sind, geht es besser!
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. Nun kommt die zweite Schicht, eine Ganache-Creme, wie die Verschmelzung von Kuverttire und Sahne ge-
nannt wird. Dafir erhitzen Sie 50 ml Sahne in einem Topf und lassen darin die weifle Kuverttire schmelzen,
die Sie vorher grob hacken. Mit zwei Essloffeln Marzipan-Likor abschmecken, dann in den Backrahmen gief3en,
gleichmafig verstreichen und wieder in den Kiihlschrank stellen — diesmal fir mindestens drei Stunden.

. Schicht drei: die Nougatmousse. Schlagen Sie die 300 ml Sahne steif. Legen Sie zwei Blatt Gelatine ein

paar Minuten in kaltes Wasser. Derweil wird das Nougat bei schwacher Hitze Giber dem Wasserbad zum Schmel-
zen gebracht. In einer weiteren (Metall-)Schussel die Eigelbe mit dem Palmzucker Giber dem heiflen Wasserdampf
schlagen, bis eine weifle, cremige Masse entsteht. Gielen Sie das geschmolzene Nougat dazu und verriihren Sie
alles. Achten Sie mal drauf, wie hiibsch das aussieht! Nun schmelzen Sie die ausgedriickten Gelatineblatter in
einem kleinen Topf, geben die flissige Gelatine zur Masse und rihren alles mit einem Essloffel der geschlagenen
Sahne glatt. Die restliche Sahne vorsichtig unterheben.

Jetzt kommt die Mousse mit in den Backrahmen. Und dann folgen weitere vier Stunden Kuhlzeit.

. Die vierte und oberste Schicht bildet das Passionsfrucht-Gelee. Daftir erhitzen Sie 200 ml Maracuja-Nektar.
Derweil 2,5 Blatt Gelatine in kaltem Wasser einweichen, ausdriicken und mit dem Nektar verrihren. Wenn alles
auf Zimmertemperatur abgekihlt ist, konnen Sie das Gelee auf die Nougatmousse gieBen und verstreichen — ab
in den Kuhlschrank fiir mindestens eine weitere Stunde.

In der Zwischenzeit die Mango schalen und das Fruchtfleisch in moglichst schone Spalten schneiden.

. Wenn die Tarte ausreichend durchgekuhlt ist, 16sen Sie vorsichtig den Rahmen und schneiden Sie sie mit einem
angewadrmten Messer in Stiicke in der gewtnschten Groe. Auf Teller setzen und daneben jeweils einige Man-
gospalten drapieren. Die Passionsfriichte halbieren und ein wenig vom Fruchtmark mit Kernen neben die Mango
setzen. Zum Schluss ein paar Beeren dazu dekorieren.

Lassen Sie es sich schmecken!

Ihre
Cornelia Poletto




