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Schokolade-Tatar auf Pistazien-Biskuit



Schokolade-Tatar auf Pistazien-Biskuit
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Zutaten
Rezept für 5 Portionen anzeigenRezept für 7 Portionen anzeigen6 Portionen




	Menge	Zutaten
	1 rundes Blech von 28 cm Ø
	Backpapierrondelle in der Grösse des Blechs
	1 runder Ausstecher von ca. 7,5 cm Ø
	Butter für den Blechrand
	Pistazien-Biskuit:
	2	Eiweiss
	1 
Prise	Salz
	50 
g	Zucker
	2	Eigelb
	50 
g	Mehl
	3 
EL	Pistazien, fein gehackt
	Schokolade-Tatar:
	2,5 
dl	Rahm
	3 
EL	Puderzucker
	1 
EL	Kirsch, nach Belieben
	1 
TL	Vanillezucker
	je
 40 
g	dunkle und weisse Schokolade, sehr fein gehackt
	Garnitur:
		wenig gehackte Schokolade
	1 
EL	Pistazien, gehackt
		Puderzucker zum Bestäuben

Kochen & unseren Podcast hören:






Zubereitung
Rezeptinfos
	Zubereiten40min

	Auf dem Tisch in40min






Ansicht wechseln

	Blech mit dem Backpapier belegen, Rand bebuttern.
	Für das Pistazien-Biskuit Eiweiss mit Salz steif schlagen. Zucker unter Rühren einrieseln lassen, weiterschlagen, bis die Masse glänzt. Eigelb nur kurz darunter rühren. Mehl und Pistazien mischen, daraufgeben, mit dem Gummischaber sorgfältig darunterziehen. Teig ins vorbereitete Blech geben, glatt streichen. In der Mitte des auf 220 °C vorgeheizten Ofens 6-8 Minuten backen. Biskuit herausnehmen, samt Backpapier auf die Arbeitsfläche gleiten lassen. Mit dem Blech bedeckt auskühlen lassen.
	Biskuit auf ein neues Backpapier stürzen, das mitgebackene Backpapier entfernen. Aus dem Biskuit 6 Rondellen ausstechen, auf Dessertteller legen.
	Für das Schokolade-Tatar kurz vor dem Servieren Rahm steif schlagen. Puderzucker, Kirsch (nach Belieben), Vanillezucker und Schokolade sorgfältig darunterziehen. Schokolade-Tatar auf den Biskuits verteilen, garnieren.


Das Biskuit lässt sich 1 Tag im Voraus zubereiten, zugedeckt kühl aufbewahren. Oder die ausgestochenen Rondellen, mit Backpapier als Zwischenlage, tiefkühlen. Direkt auf den Desserttellern ca. 30 Minuten auftauen lassen.
Restliches Biskuit so naschen, für eine Götterspeise oder einen Auflauf verwenden.


1 Portion enthält:
Energie: 1382kJ / 330kcal, Fett: 20g, Kohlenhydrate: 30g, Eiweiss: 7g


Kleines Koch-Einmaleins

	Ist Rhabarber giftig?
100g Rhabarberstängel enthalten zwischen 0,2 und 0,5g Oxalsäure. Letztere ist aber nur in grossen...

[image: Ist Rhabarber giftig?]



	Wie lang geht die Rhabarbersaison?
Frühlingsbote: Rhabarber ist eins der ersten Schweizer Frühlingsgemüse. Je nach Wetterlage starte...

[image: Wie lang geht die Rhabarbersaison?]



	Rhabarber aufbewahren?
Am besten lässt sich Rhabarber als ganze Stange aufbewahren.
Einfach in ein feuchtes Küchentuch ei...

[image: Rhabarber aufbewahren?]



	Bärlauch einfrieren?
Hier drei Möglichkeiten, frischen Bärlauch einzufrieren und so zu konservieren:

Frische, ganze od...

[image: Bärlauch einfrieren?]





Auch spannend für dich

	[image: Nur pur]


Nur pur
Warum ist Butter im Winter weiss & im Sommer gelb?


	[image: Austernpilze, Shiitake & Co]


Austernpilze, Shiitake & Co
So werden Schweizer Pilze nachhaltig gezüchtet.


	[image: Milch aufs Ohr]


Milch aufs Ohr
Kennst du schon den Swissmilk-Podcast?




Hier gehts fein weiter

Alle Rezepte anzeigen
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Rhabarberwähe
	Aktiv35min
	Gesamt1h15min
	VegiVegetarisch
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Börek mit Spinat und Frischkäse
	Aktiv30min
	Gesamt1h35min
	VegiVegetarisch
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Pancakes mit Rhabarberkompott
	Aktiv30min
	Gesamt1h
	VegiVegetarisch
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Linsen-Bolognese (vegetarische Bolognese)
	Aktiv20min
	Gesamt1h
	VegiVegetarisch
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Bärlauch-Pizza
	Aktiv15min
	Gesamt1h28min
	VegiVegetarisch
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Mattar Paneer
	Aktiv25min
	Gesamt25min
	VegiVegetarisch








	Was koche ich heute?
1408 Rezepte

[image: Was koche ich heute?]



	Grundrezepte
648 Rezepte

[image: Grundrezepte]



	Vegetarisch
1670 Rezepte

[image: Vegetarisch]



	Hauptgänge
4690 Rezepte

[image: Hauptgänge]



	Max. 30 Minuten
2717 Rezepte

[image: Max. 30 Minuten]



	Apéro
388 Rezepte

[image: Apéro]



	Vegi-Hauptgänge
1190 Rezepte

[image: Vegi-Hauptgänge]



	Desserts
1347 Rezepte

[image: Desserts]



	Backen
2315 Rezepte

[image: Backen]



	Landfrauenrezepte
237 Rezepte

[image: Landfrauenrezepte]



	Klassiker
904 Rezepte

[image: Klassiker]



	Neue Rezepte
0 Rezepte

[image: Neue Rezepte]
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Saisonrezepte, Ernährungsfacts & Wettbewerbe gefällig?
Newsletter abonnieren 	facebook
	twitter
	instagram
	tiktok
	pinterest
	youtube
	deezer
	linkedin
	spotify
	apple-podcast
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Noch Fragen?
Suppe versalzen oder Fondue zu flüssig? Kein Problem, Sabine und Marie helfen dir weiter. 


Kontakt aufnehmen


Fusszeile
[image: ]


SwissmilkWir Schweizer Bauern, unsere Kühe, unsere Milchprodukte





DAS Online-Kochbuch für saisonale Rezeptideen, alles über gesunde Ernährung und die Vorzüge der Schweizer Milch. 
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