Briljantjes
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Ingrediënten:

1000
gram boter 


1000
gram basterdsuiker 


900
gram eieren 


100
gram eidooiers 


100
gram citroenrasp 


500
gram cakepoeder 


500
gram patentbloem 


20
gram gemengde bakpoeder 


10
gram zout 


500
gram banketbakkerspudding

· Bakken bij een temperatuur van 190ºC 

Werkwijze:
· Basis: Cakebeslag, waarin a1s laatste baketbakkerspudding wordt doorgesparteld. 

· Blikjes van 9 cm doorsnede fonceren met fonceerdeeg van 2 mm dik. 

· Cakebeslag: met spuitzak en gladde spuit laagje op de bodem spuiten met langs de randen ring cakebeslag. 

Variatie:
Appel 


1000
gram appels (tot kleine blokjes snijden), 


100
gram citroensap


100
gram kaneelsuiker


400
gram gehakte gebruneerde hazelnoten


150
gram honing. 

· Met ijsknijper in het midden aanbrengen. 

· Afwerken: na bakken abrikoteren 

Aardbei 

· Gebonden aardbeien aanbrengen (fruffi). 

· Afwerken: na bakken met rode gelei afglanzen en bestrooien met greinsuiker. 

Appelkruimel 

· Grove appelvulling: grof gehakte appels met rozijnen en kaneelsuiker. 

· Hierover boterstrooisel aanbrengen. 

Boterstrooisel:

150
gram spijs


75
gram boter 


150
gram patentbloem 

· Grof kruimelen. 

· Afwerken: na bakken bestuiven met decorsuiker. 

Chocolade kirsch 

· Per kilogram beslag: 200 gram chocoladebloesem en 250 gram gehakte amarenekersen. 

· Afwerken: na bakken tremperen met kírschlikeur en afglanzen met abrikozengelei. 

Madeira 

· Per kilogram beslag 250 gram rozijnen geweld met 25 gram madeira. 

· Afwerken: na bakken abrikoteren, met abrikozengelei. 

Abrikoos 

· Dun uitgerold plakje spijs op de bodem aanbrengen en uitgelekte abrikoos op het cakebeslag aanbrengen. 

· Afwerken: na bakken abrikoteren met abrikozengelei en kokos of gebruneerd amandelschaafsel aanbrengen. 
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