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· De basis van de taart is een in hartvorm gebakken amandelbeslag. 

· Snij dit beslaghart tweemaal door en zet de onderplak met chocolade vast op een eveneens hartvormige plak progrèsbeslag. 

· De taart wordt tweemaal gevuld. 

· Spuit voor de eerste vulling van buiten naar binnen concentrische banen sinaasappel-Grand Marnier mousse op de onderplak en vul de ruimte tussen de banen op met een ganacheslagroom. 

· Klop voor de ganache-slagroom ganache (1:1) met tweemaal zoveel slagroom. 

· Dek de eerste gevulde beslagplak af met een tweede, die u flink trempeert met amandellikeur. Spuit daarop met een gladde spuit banen slagroom, vul nu de ruimte op met banketbakkerspudding. 

· Leg er de bovenplak op en maskeer de taart geheel met amandelcrème. 

· Koel de taart en bekleed hem met oranje marsepein. 

· Breng rondom de taart een fijn randje marsepein en druk daar een decoratie in. 

· Blikvanger op de taart is een fotolijstje van dragant 

· Het kan natuurlijk ook best van chocolade worden gemaakt. 

· In de handel zijn er speciale stekers voor, waarmee u de achterkant en de voorzijde, het passe-partout, kunt maken. 

· De beide dragantplakjes zijn op elkaar vastgezet met wat glazuur. 

· Wilt u het lijstje maken van chocolade, hou dan rekening met het kromtrekken van de chocolade bij het stollen. 

· U voorkomt dat door er zodra de chocolade begint te stollen een velletje dun Plastic op te leggen met daarop een plankje.

· In het lijstje hoort een foto van Beatrix en Claus, een strikje maakt het geheel compleet.' 

· Voor verdere decoratie is rondom de taart een aantal suikerbloempjes aangebracht, wat marsepeinen sinaasappeltjes en blaadjes, twee oranje linten van marsepein, een gegarneerd monogram en het zilverkleurige getal '25' op een gekarteld plakje marsepein. 
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