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Ga uit van een plak progrèsbeslag. 

Breng daarop een vanillecrème aan en leg daarop een chocolade-amandelbeslagplak. 

Chocolade-amandelbeslag: 


150
gram fijngedraaide amandelspijs 


150
gram dooier 


60
gram water 



mespunt zout 


300
gram eiwit 


240
gram castorsuiker 


150
gram beslagbloem 


30
gram cacaopoeder


2
gram kaneel 


1
gram cardamom 

· Roer de amandelspijs met dooiers, water en zout luchtig, 

· klop eiwit en castorsuiker luchtig en zeef de bloem met de cacao, kaneel en kardemom dooreen. 

· Spatel alles tot een beslag. 

· Breng op het chocoladebeslag twee lagen ganachecrème, afgewisseld met twee amandelbeslagplakken. 

· Koel het geheel en snij er banen à 9 cm breedte van. 

· Maskeer de banen met vanillecrème en zet ze aan met chocoladeparels. 

· Breng op de bovenkant een dun plakje zachtgele marsepein aan en maak daarop met de elektrische flambeertang een geruite decoratie. 

· U kunt dat eventueel ook al doen voor u de marsepein op het gebak aanbrengt. 

· Abrikoteer tot slot de bovenkant. 

Amandelbeslagplakken: 


800
gram eieren 


800
gram amandelspijs 


160
gram beslagbloem 


40
gram citroenrasp 

· Roer de fijner gedraaide amandelspijs met ongeveer een derde van de eieren glad met de vin. Voeg de resterende eieren toe en klop de massa met de gard luchtig en glad. 

· Spatel de bloem door en bak de plakken bij 230 ºC. 

Ganachecrème: 

· Kook 500gram suiker met 200gram water tot een lichte karamel. 

· Blus die met een liter lauwe slagroom. 

· Roer er vervolgens 1 kg melkcouverture door en laat alles koelen. 

· Draai 500gram boter crèmig en de voeg de gekoelde massa toe. 

· Draai er dan een gladde en standige crème van. 
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