Rezept fur
Cocktailtorte Mojito

Limetten, Minze und etwas Rum - fertig ist ein
erfrischender Cocktail. Wir prasentieren lhnen den
Klassiker als sahnig-suf3e Kreation.

Zutaten

Fiir die Limettenchips Fiir die Limettenfiillung

2 Bio-Limetten 2,5 Blatt Gelatine (ca. 5 g)
150 g Zucker 4 groRRe Eier (GroRke M)
160 g Zucker
Fiir den Biskuitteig 160 g Butter
5 grol3e Eler 3 Bio-Limetten (ca. 90 ml Saft) und abgeriebene Schale
150 g Zucker
1 Prise Salz Fiir die Rum-Minzsahne
1 Prise Vanillezucker 600 g Sahne
100 g Mehl 6 g getrocknete ,Nana Minze"
90 g Weizenstarke 3 Blatt Gelatine (ca. 6 g)
50 g Butter 60 g Rohrzucker

40 ml weilRer Rum

Zubereitung am Vortag

Fur die Limettenchips den Backofen auf 50 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Zwei kleine
Limetten abbrausen, trocken reiben und in hauchdinne Scheiben schneiden (ca. 1 mm dick).

150 ml Wasser und 150 g Zucker aufkochen (Auch Lauterzucker genannt).

Den Lauterzucker vom Herd nehmen und die Limettenscheiben einzeln hinein legen, nach kurzer
Zeit einmal wenden und ca. 2 Minuten ziehen lassen.

Limettenscheiben anschlieBend auf ein mit einer Silpatmatte oder Backpapier ausgelegtem Blech
einzeln auflegen. Das Blech mit den Limettenchips einschieben. Muller-Tipp: klemmen Sie den
Kochloffel in die Tur, damit die Feuchtigkeit entweichen kann.

Backofen ausschalten und die Limettenscheiben am besten uber Nacht trocknen.

Sahne und Minze mischen und Uber Nacht im Kuhlschrank ziehen lassen.

Miiller

Weitere Rezeptideen finden Sie auf www.mueller.de/inspiration



Zubereitung

Jetzt geht's los:

Fur den Teig Eier, Zucker, 25 ml Wasser, Salz und ///

Vanillezucker zu einer sehr cremigen Masse aufschlagen. v ///
—

Mehl- Weizenstarkegemisch mischen, sieben und vorsichtig \

unterheben. Butter bei geringer Hitze schmelzen lassen.

Butter und etwas von der Teigmasse verruhren, dann alles
vorsichtig unter die Teigmasse heben.

Backofen auf 190 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Teig in einen mit

Backpapier ausgelegten. Tortenring (¢ 26 cm) fiillen. Auf mittlerer Schiene ca. 30 - 35 Minuten
backen. Herausnehmen und abkuhlen lassen.

Fur die Fullung Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

Eier, Zucker, Butter, Saft und Schale der Limetten unter standigem Ruhren vorsichtig aufkochen
(Achtung, brennt leicht an).

Die Masse durch ein feines Sieb passieren. Gelatine ausdrucken und unter die Masse ruhren.
Masse etwas abkuhlen lassen.

Den Tortenboden zweimal durchschneiden (ein Boden bleibt Uibrig und kann eingefroren werden).
Einen Boden mit dem Tortenring umschlieRRen. Limettencreme einfullen. Im Kuhlschrank fur ca.
2 Stunden fest werden lassen.

Fur die Minz-Sahne die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Sahne durch ein feines Sieb
geben. Sahne steif schlagen.

Rohrzucker und Rum in einer Schussel verruhren.

Gelatine ausdrucken und mit etwas von der Minzsahne in einem Topf auflosen. Gelatine zum
Rohrzucker/Rumgemisch zugeben und die geschlagene Sahne vorsichtig unterziehen.

Zweiten Boden auf die ausgekuhlte Limettencreme geben. Minzsahne darauf verteilen. Torte
weitere ca. 2 Stunden im Kuhlschrank fest werden lassen.

Torte anschlieBend in 16 Stucke teilen. Mit je einem Limettenchip und einem Minzblatt dekorieren.
Nach Belieben Sahnerosetten darauf dressieren.

Miiller-Tipp: Alternativ kann die Torte auch mit frischen Limettenscheiben dekoriert werden.
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