Bruidstaart
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Mei en juni zijn de trouwmaanden bij uitstek, 

daarom in dit artikel een paar suggesties. 
Tips:

·  Een mooie bruidstaart is een uitstekende mogelijkheid om aan klanten en passanten te laten zien dat u een ambachtelijk en creatief vakman bent. 

· Maak een etalage in bruidssfeer, met een bruidsboeket (van collega bloemist), foto's, een zelfgemaakt bruidssluiertje en een hoge zijden en natuurlijk een (nep)bruidstaart als pronkstuk. 

· Laat klanten zien, aan de hand van foto's bij voorbeeld, wat u kunt maken en begeleid ze bij de keuze. Vertel ze over de mogelijkheden van vullingen en decoraties, en natuurlijk iets over de prijs. 

· Maak tevens aan het aanstaande bruidspaar kenbaar dat u ook bittergarnituur, zoutjes, hartige hapjes, bonbons, petits fours en bruidssuikers verkoopt. 

· Bij een bruidstaart is het heel belangrijk te weten voor hoeveel personen hij bedoeld is en hoeveel het bruidspaar eraan uit wil geven. 

Bruidspaartjes

Er zijn tegenwoordig allerlei artikelen te koop om een bruidstaart er extra fraai te laten uitzien. Zo zíjn er standaards in vele vormen en maten (heel mooi, maar wel duur zijn roestwijstalen) met eventueel als extra dimensie een fontein die gekleurd water spuit.
Tips:
· Maak goede afspraken met uw klanten over het terugbrengen van de standaard (breng statiegeld in rekening). 

· Dit wel even vooraf vermelden om misverstanden te voorkomen. 

· Ook de bruidspaartjes zijn in allerlei soorten te koop (ook al aangepast voor onze donkere medelanders). Maar u kunt ze natuurlijk ook zelf maken (zeer exclusief) van marsepein, dragant, of half dragant en half uitrol fondant of plastische chocolade. 

· Naast het garneren op en langs de taart met garneerglazuur, kunt u ook duifjes, vogeltjes, engeltjes hetzij andere garneerdecoraties aanbrengen. Ook kunt u van dragant sjieke decoraties op voorraad maken, zodat de taart nog wat meer uitstraling krijgt. In deze decoratie kunnen we ook het beroep of de favoriete vrijetijdsbesteding van de bruid en bruidegom weergeven, 

· Ook initialen en/of de voornamen van het bruidspaar doen het goed. 

Werkwijze:
· Voor het gebak kunt u gebruik maken van kapsel-, amandel-, of Moscovisch beslag. 

· Als vulling kunt u compositiecrème nemen (evt. met frambozenbessenjam of abrikozenjam op smaak gebracht met Kirschlikeur) met een garnituur van gewelde rum of Grand Marnier-rozijnen, bitterkoekjes, amarene kersen, mandarijnen of perziken. 

· Ook een stevige chipolata-vulling met een zwaar garnituur of een likeurbavaroise naar keuze is goed te gebruiken. 

· Wat betreft de vulling is het belangrijk er rekening mee te houden dat de taart een tijdje moet kunnen staan, Er is niets vervelender dan een scheve of ingezakte bruidstaart. 

· De taart afwerken met marsepein en/of rolfondant of op smaak gebrachte fondant. 

· De niet weg te denken rozen zouden het liefst op de dag zelf gemaakt moeten worden. 
· Mogelijk voor iedere bruiloftsgast één. 
· De kleur van de rozen liefst aangepast aan die van boeket of toilet van de bruid. 

· Voor de hier afgebeelde taart uitgaan van duchessebeslag gevuld met compositiecrème met een garnituur van gehakte bitterkoekjes, gehakte perziken en Grand Marnier-rozijnen, en een laagje abrikozenjam op smaak gebracht met Kirschlikeur. 

· Het gebak is getrempeerd met Grand-Marnier likeur.

· De taarten zijn gemaskeerd met crème en dun met marsepein bekleed. 

· De fondant is heel licht gekleurd. 
· Eerst één lepeltje heel sterk kleuren en daarmee de rest een kleur geven. Op deze manier kunt u niet uitschieten. (Paarsrood en perzikoranjekleurstof) 

· De fondant is met trempeerlikeur afgeslapt, 
· De marsepein voor de randjes en strikjes rondom de taarten zijn licht gekleurd met de genoemde zalmkleur. 

· De rozen zijn van een weer iets donkerder zalmkleurige marsepein. 

· Op de bovenste taart is gebruik gemaakt van een orchidee van plastische chocolade. 

· Tot slot: Een prachtige en lekkere bruidstaart op een bruiloft is de beste reclame. 
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