CRANBERRY GEBAK
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Wenerdeeg en afwerken met een vulling van half amandelspijs en half banketbakkerspudding. 
Het is een bekend gegeven dat de cranberry een vrucht is die rijk is in haar toepassingsmogelijkheden en zich daardoor onderscheidt van vele andere exoten. 

Vulling Bavarois: 

400
gram cranberry compote 


200
gram cranberrrysap


100
gram Grand Marnier 


22
gram gelatine 


100
gram sinaasappelsap 


1000
gram slagroom 


100
gram suiker 

Werkwijze: 

· Roer de cranberry compote en cranberry sap met de Grand Marnier door elkaar.
· Los de gelatine in het sinaasappelsap op en roer het door de bovengenoemde massa. 
· Zodra deze gaat hangen, de opgeklopte met suiker gezoete slagroom er doorheen spatelen. 

Vier kleine gebakjes

· Petit Four-blikjes, gekartelde of gladde blikjes fonceren met Harde Hierop een bol cranberry compote aanbrengen. 
· Na het bakken en koelen maskeren met slagroom, aanzetten met amandelschaafsel of chocoladebloesem en afwerken met een rozet slagroom en decoreren met cranberry. 
· Hiervoor de cranberry. omgeven met castorsuiker of kaneelsuiker. 

· We kunnen op deze vulling ook een plakje Harde Wenerdeeg aanbrengen. 

· Tenslotte bestrijken met ei en na het bakken decoreren met drie cranberries en abrikoteren. 

· Laagje frangipane aanbrengen en glad strijken met een kleine hoeveelheid van de volgende vulling: 


900
gram cranberry compote

100
gram frambozen 

50
gram suiker 

20
gram koud bindmiddel. 

· Na het bakken en koelen een flinke bol bavarois erop spuiten, koelen en vervolgens gedeeltelijk couvreren en afwerken met ring slagroom en cranberries. 

· Harde Wenerbakje voorzien van chocolade en hierop bavarois) aanbrengen met een garnituur van cranberrycompote (met spuitzak aanbrengen). 
· Bedekken met kapselplakje dat we rijkelijk tremperen met cranberrylikeur. 
· Maskeren of gladde spiraal spuiten met kookschuim en flamberen.

· Afdecoreren met slagroom en cranberry. 

· Chocoladetaart éénmaal doorsnijden en tremperen met cranberrylikeur.

· Vervolgens een dikke laag bavarois aanbrengen met een garnituur van frambozen. Het geheel maskeren met kookschuim en flamberen. 

· Met een gladde spuit langs de rand op de taart een decoratie spuiten met hier tegenaan een ring..

· Het geheel flamberen en in de ontstane opening cranberries aanbrengen en deze met blanke gelei afglanzen. 
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