Friedensreitertorte

Wonach schmeckt eine Friedensreitertorte, benannt nach einem historisch gebrauten Bier und den
Friedensreitern, die wahrend der zdhen und langwierigen Verhandlungen um das Ende des
Dreifligjahrigen Krieges die Nachrichten zwischen Miinster und Osnabriick hin und her, spiter in die
europdischen Hauptstidte trugen? Die Assoziationen: Dunkles Bier und westfilisches Schwarzbrot,
Salz fiir die historische Salzstrae, Quark in Anlehnung an die klassisch westfdlische Stippmilch mit
Pumpernickel. Und einen starken Espresso hatten die Reiter bei den Strapazen sicher gut brauchen
konnen...

Stil-malziges Pumpernickel trifft hier auf einen feinen Espresso-Nussbiskuit. Herbes, malziges Bier
und dunkle Schokolade sind die Geschmacksnoten fiir die Quarkfiillung, umrahmt von kraftigem
Pflaumenmus und feinem Salzkaramell. Ein ungewdhnlicher Hochgenuss!
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Zutaten O 26

250 g Pumpernickel (Schwarzbrot)
in Scheiben fiir die —Dekoration
und fiir den —Miirbteig

Miirbteig mit karamellisiertem Pumpernickel:
120 g Butter

45 g Zucker

1 Eigelb Gr. M

1 Prise Salz, 1 Msp. Vanille

75 g Pumpernickel, s.o.

125 g Mehl

Espresso-Nuss-Biskuit:

3 Eier Gr. M-L

100 g Zucker

1 Prise Salz

75 g gem. Haselniisse

75 g Mehl

1 gestr. Tl. Backpulver

1 geh. El. Instant Mokka (Espresso), fein gesiebt

Fiillung:

2 geh. El. Pflaumenmus

1 El. Pflaumengeist

(altern. 1 El. Wasser)

80 g Salzkaramell-Schokolade

Schokoladen-Bier-Creme:

1 EiGr.M

2 Eigelb Gr. L

250 g Quark

40 g Puderzucker

100 g dunkle Kuvertiire

120 ml herb-malziges Altbier
300 ml Sahne

6 Blatt Gelatine

Dekoration:

14 Pumpernickel Taler (s.0.)
45 g Pumpernickel (s.0.)

50 g weile Schokolade

80 ml geschlagene Sahne

2 © Wermeling Verlag. Infos, Rezeptverzeichnisse und Buchbestellung auf: grotemeyer-das-buch.de



Friedensreitertorte
1.

Aus den Pumpernickelscheiben 14 kleine Kreise
ausstechen, diese beiseite stellen. 120 g Pumpernickel in
feine Wiirfel schneiden. In einer Pfanne 5 Minuten
trocken rosten (Stufe 7), dabei mit dem Holzloffel feiner

hacken. 1 Msp. Zimt und 1-2 gestr. El. Zucker zugeben,
2 Minuten weiterrdsten, bis sich der Zucker aufgelost hat, abkiihlen lassen. 45 g
fiir die Dekoration beiseite stellen.

Fiir den Miirbteig Butter, Zucker, Eigelb und Gewlirze verrithren. 75 g
karamellisiertes Pumpernickel und Mehl ziigig unterkneten. Eine halbe Stunde
kiihl stellen. Springform mit Backpapier auslegen, 180 g Miirbteig diinn
ausrollen, mit der Gabel mehrfach einstechen, bei 180 Grad Umluft ca. 15

Minuten goldbraun backen. [Aus dem restlichen Miirbteig ggf. Platzchen
ausstechen und abbacken].

Fiir den Biskuit das Mehl sieben, mit geriebenen Haselniissen und Backpulver mischen. Eier
trennen. Eigelb mit der Hélfte des Zuckers schaumig riihren, bis es heller wird und an Volumen
gewinnt. Eiwei3 mit dem restlichen Zucker und dem Salz steif schlagen. 1/3 Eiweill und 1/3 der
Mehl-Nuss-Mischung mit einem Schneebesen vorsichtig unterheben. Noch zweimal so verfahren.
Zuletzt das Espessopulver dariiber stiuben, unterheben. Die Masse soll die Geschmacksnote
bekommen, aber nicht durchgéngig ,,braun* werden. In eine mit Backpapier ausgelegte Springform
fiillen, glatt streichen. Bei 180 Grad Ober/Unterhitze ca. 25 Minuten abbacken. Aus der Form
16sen, auskiihlen lassen. Zweimal schneiden, so dass 3 diinne Bdden von ca. 0,5 cm entstehen.

Fiir die Dekoration 50 g weille Schokolade im Wasserbad schmelzen. Die
Pumpernickelkreise zu zwei Drittel eintauchen, abtropfen lassen und auf
Backpapier trocknen lassen. Die {ibrig gebliebenen 45 g karamellisierten
Pumpernickel unter die restliche weifle Schokolade riihren, auf ein Stiick
Backpapier schiitten und fiir Pumpernickel-Crunch aushirten lassen.

Pflaumenmus mit 1 El Pflaumengeist cremig rithren. Sehr diinn auf den
Miirbteigboden streichen. Den unteren Biskuit auf den Miirbteigboden
setzen, sanft andriicken. Die Boden mit einem Alu-Tortenring umstellen.
80 g Salzkaramellschokolade im Wasserbad auflosen, moglichst

gleichmaBig auf den mittleren Biskuit tupfen.

Fiir die Creme Ei und Eigelb mit dem Puderzucker aufschlagen, bis die Masse heller wird und an
Volumen gewinnt. Quark darauf geben. 100 ml dunkle Kuvertiire auf ca. 45 Grad schmelzen, auf
den Quark geben, ziigig verrithren. Das Altbier einriihren. 300 ml Sahne steif schlagen, kiihl
stellen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen, ausdriicken, bei niedriger Temperatur auflosen.
Zwei Loffel von der Quark-Bier-Masse zugeben, verriihren, dann alles mit der Creme verriihren.
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Eine Viertelstunde in den Kiihlschrank stellen, damit die Masse fester wird.

Quark-Bier-Creme aus der Kiihlung holen, die geschlagene Sahne mit einem Riihrbesen vorsichtig
unterheben. Ca. 50 g in ein Glas fiillen und fiir die Dekoration kiihl stellen. Eine Lage Creme in
den vorbereiteten Tortenring fiillen, glatt streichen. Den mit Salzkaramell betupften Biskuit
auflegen, die zweite Cremeschicht einfiillen. Dabei darauf achten, dass die Creme sich auch am
Rand gut verteilt und in die Ritzen zwischen den Schichten dringt. Den dritten Boden auflegen.
Mit einer diinnen Schicht Creme abschlieBen. Glatt streichen. Fiir ca. 12 Stunden in den
Kiihlschrank stellen.

7. Torte mit Hilfe eines scharfen, feuchten Messers vom Tortenring l6sen. Die Seiten ggf. mit Hilfe
der kiihl gestellten 50 g Creme glatt streichen. Den weillen Pumpernickel-Crunch fein hacken und
damit einen diinnen, ca. 0,5 cm hohen Ring unten um die Torte ziehen. 80 ml Sahne schlagen. 14
kleine Sahnetupfen auf die Torte setzen, die Pumpernickel-Schokoladentaler daran anlehnen.
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