Aprikosen - Marzipan - Terrine

Kategorien:  Pralinen, Konfekt, Dessert, Terine
Zutaten fur: 1 Rezept

FULLUNG
500 Gramm Apri kosen; sehr reif
80 Gramm Zucker
1 Pack. Vanill ezucker
3 Essl. Anaretto
150 m  Saucenr ahm
50 m  Orangensaft

4 Scheiben Celatine
In kal tem Wasser ei ngel egt

MARZI PAN
100 Gramm Mandel splitter
100 Gramm Puder zucker
3 Essl. Anaretto SAUCE
250 Gramm  Apri kosen
40 Gramm Zucker
2 Essl. Anmretto

Anleitung:

Apri kosen hal bi eren und entsteinen, 1/5 zur Seite | egen (fuer die
Einl age) . Die restlichen Aprikosen mt Zucker, Vanillezucker,
Amaretto und Saucenrahm puerieren. Den O angensaft aufkochen, die
Pf anne vom Feuer ziehen. Di e ausge-drueckten

Cel ati nebl aetterbei fuegen und ruehren, bis sie sich aufgel oest haben.
Zur Aprikosencrene geben und sehr gut verruehren. Die Masse in die
Terrineform einfuel -1en. Sobal d di e Masse begi nnt anzusul zen, die
zur Seite gel egten Apriko-senhaelften in die Masse druecken. Fuer

ei n paar Stunden kalt stellen und fest werden | assen. Fuer das

Mar zi pan die Mandel splitter imCutter fein mahl en, den Puderzucker
bei fuegen und kurz weitermahl en. Amaretto und -wenn erwuenscht -
Lebensmttel farbe zufuegen und sol ange nmi xen, bis die Misse
zusanmenhael t und daraus Marzi pan ent steht. Terrine stuerzen. Das
Mar zi pan auf Puderzucker auswal |l en, auf das Wallholz rollen und auf
der Terrine ausrollen, gut andruecken, ueberstehende Raender
abschnei -den. Fuer die Sauce die Aprikosen mt Zucker und Amaretto
puerieren. Terrineschei ben auf ei nen Saucespi egel anrichten.

Al l genei nes zu: Terrine i mWsserbad garen Die Terrine-Masse in die
ei ngebutterte Formeinfuellen. D eFormentweder mt dem
Terrinedeckel oder mt Alufolie verschliessen. In die Folie zwei

kl eine Schlitze machen, danmit der Danpf entwei chen kann. Ei nen
Braeter oder ein andereshohes, ofenfestes Gefaess (z.B.Auflaufformn
mt siedendem Wasser fuellen. Die gefuellte Terrineformins
Wasserbad stellen, so dass sie bis zu zwei Dritteln i mWsser steht.
Den Braeter in den 180 G ad heissen Oen schieben und die Terrine
nach Angabe garen. Terrinen nach dem Garen kurz stehen | assen, bis
sie etwas fester werden, und erst dann stuerzen. Sie koennen kalt
oder warm serviert werden, je nachdem was Ei nem besser schmeckt.
Besonders gut sind Terrinen, wenn man dazu ei ne Sauce serviert, auch
di ese darf heiss oder kalt sein. Terrinen, die mt GCelatine
zubereitet werden, |assen sich besonders gut stuerzen, wenn man die
mt Wasser ausgespuelte und noch nasse Formmnmt Frischhaltefolie
ausl egt. Da Terrinen eine eher |aengere Zubereitungszeit benoetigen,
| ohnt es sich, davon eine etwas groessere Portion zuzubereiten,
zumal sie mt Ausnahne der Fischterrine ein paar Tage hal tbar sind.
H nzu komm , dass Terrinefornen nei stens ei ne gewi sse G oesse

aufwei sen. Ein Liter Inhalt entspricht etwa 8 Portionen.
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