Frisse oogappeltjes
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· Bekleed bolvormen met plakken amandelbeslag en vul. ze half met een appelmousse. 

· Of een wijnmousse met als garnituur gepocheerde appelschijfjes en in rum gedrenkte stukjes Hollandse Wellingtons. 

· Leg er een plak amandelbeslag op en vul de taarten verder op. 

· Dek ze af met een plak progrès. 

· Koel de taartjes en maskeer ze dun met crème. 

· Breng er vervolgens zachtgele marsepein op aan. 

· Daarop spuit u met de fixeerspuit een rood wangetje en een neveltje zachtgroene kleurstof. 
· Werk de taartjes af tot aantrekkelijke gezichtjes met steeltjes en blaadjes van marsepein. 

· De hier op de taartjes aangebrachte teksten kunt u ook op een mooie kaart bij de taartjes plaatsen. 

· Zet de taartjes op een rand van goudkarton of een standaard taartrand. 

· Hier  afgewerkt met een gerafelde rand van witte marsepein, in de vorm van een caisse. 

Wijnmousse: 


160
gram eidooier 


160
gram suiker 


400
gram witte wijn 



sap van 1 citroen 


750
gram gezoete slagroom 


16
gram gelatine 


80
gram water 

· Kook de wijn met het citroensap en voeg dit toe aan de met de suiker glad geroerde eidooiers. 

· Roer alles af tot een compositie bij 85ºC. 

· Voeg de in het water geweekte gelatine toe en spatel er als de massa gaat hangen de opgeklopte slagroom door. 

· Gebruik bij dit recept plm. 400 gram gepocheerde appelschijfjes. 

Appelmousse: 


900
gram appelpuree 


100
gram pocheervocht 


50
gram Calvados 


24
gram gelatine 


100
gram water 


800
gram slagroom 



sap van ½ citroen 

Pocheren 

· Gepocheerde appeltjes zijn lekkerder dan onbewerkte. 

· Neem voor een smakelijk resultaat een mengsel van suikerstroop 1:1, witte wijn of Calvados naar smaak, eventueel wat citroensap, sinaasappelsap, een pijpje kaneel en een vanillestokje. Het pocheervocht is ook goed bruikbaar, in bijvoorbeeld de mousse
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