Chocolade patisserie
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Gebakjes 

MARIE LOUISE.

· Chocoladebakje met kartelrand vullen met een bol Cointreaumousse. 

· Daarop een stukje met Cointreaulikeur getrempeerd amandelkapsel, gehakte bitterkoekjes en sinaasappelmarmelade aanbrengen.

· Afsluiten met Cointreaumousse, met behulp van een sjabloon. 

· Na koeling afwerken met een rozet slagroom en twee Griottines au Cointreau. 

ADVOCAAT. 

· Chocoladebakje met kartelrand vullen met een bol advocaat bavarois. 

· Daarop stukje ananas, stukje met cognaclikeur getrempeerd amandelkapsel, gehakte bitterkoekjes en royaal advocaat aanbrengen. 

· Afsluiten met advocaat bavarois. 

· Na koeling afwerken met een rozet slagroom, schildje 'advocaat' en chocoladedecoratie. 

KIRSCH. 

· Geribd bakje vullen met Kirschslagroom, stukjes met Kirschlikeur getrempeerd chocoladekapsel en een amarenekers. 

· Afstrijken met Kirschslagroom. 

· Gladde ring slagroom opspuiten en vullen met Kirsch-rum dessertsaus-

HAZELNOOT. 

· Geribd bakje vullen met een bol hazelnoot bavarois, wat hazelnootpâte, gebruneerde hazelnoten en stukjes progrèsbeslag. 

· Strijk het af met hazelnoot bavarois. 

· Ter afwerking er een gladde ring slagroom opspuiten en vullen met hazelnootpâte. 
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BERENKKAUW. 

· Vullen met slagroom in combinatie met vruchten en stukjes schuim. 

· Bij gebruik kapsel dit niet tremperen. 

· Afwerken met slagroom, vruchten en chocoladedecoratie. 

SCHELPEN. 

· Dit chic ogende bakje vullen met een rumcrème die op smaak is gebracht met Rhum Saint James 54%. 

· Daarin een garnituur van rumrozijnen, gehakte rode en groene bigarreaux die een tijd op rum hebben gestaan (anders smaken ze nergens naar) en grove noga. 

· Na koeling onderzijde dichtstrijken met witte chocolade. 

KERSEN. 

· Vierkant wit chocoladebakje vullen met Kirschcrème, amarenekers, stukje schuim, met Kirschlikeur getrempeerd stukje kapsel en kersenconfiture. 

· Strak maskeren met Kirschcrème. 

· Na koeling glaceren met zachtgroene Kirschfondant. 

· Afwerken met kornetje chocolade en een schildje. 

· Eventueel invloeien met kersenconfiture. 

LUXE THEEBANKET.
Dan een reeks 'Snobinettes'. 

Ze kunnen worden geserveerd als luxe theebanket of als bonbon. 

WALNOOT. 

· Vullen met cognac ganache, dichtspuiten met pure chocolade. 

· Decoreren met walnoot. 

KOFFIE. 

· Vullen met pittige koffiebonboncrème en grove noga. 

· Afspuiten met koffiecrème, decoreren met een mokkaboontje. 
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SINAAS. 

· Vullen met Grand Marnier fondant met oranjesnippers. 

· Afspuiten met bonboncrème die u met pure chocolade op kleur brengt. 

· Afwerken met sinaas decoratie ('zacht fruit'). 

HAZELNOOT. 

· Vullen met hazelnootpâte en gebruneerde hazelnoot. 

· Afspuiten met pure bonboncrème, decoreren met gesuikerde gecouvreerde hazelnoot. 

IRISH COFFEE. 

· Vullen met bonboncrème, op smaak gebracht met advocaat, whisky esprit en mokka-esprit. 
· Afspuiten met Irish Coffee bonboncrème. 

· Decoreren met pistachepit. 

MOKKA. 

· Vullen met fondant, op smaak gebracht met advocaat, cognac, rum en opgeloste poederkoffie. 
· Afsluiten met pure chocolade.

· Afwerken met een mokkaboontje. 

CUVETTES. 

Het eetmoment voor 'Cuvettes', mini chocoladebakjes, is hetzelfde als bij de Snobinettes: als bonbon of als luxe theebanket. 

A. 
· Rond minibakje vullen met een spuitbare amandelmassa. 

· Deze is afgeslapt met frambozenesprit, boter en eventueel wat suikerstroop. 

· Spuit de bol af met blanke Kirschbonboncrème. 

· Walnoot erop vastzetten en glaceren met zachtgroene Kirschfondant. 

B. 
· Langwerpig minibakje vullen met chocoladetruffelvulling, op smaak gebracht met rum- en brandewijnesprit en wat rumrozijnen. 

· Afwerken met gebroken walnoten en 'stuifje' suiker. 

C. 
· In rond minibakje aardbeienpuree, een halve Criottine au Cointreau en met Cointreau op smaak gebrachte bonboncrème aanbrengen. 

· Afwerken met witte chocoladebloesem. 

D. 
· In langwerpig minibakje frambozenpuree spuiten.

· Daarop de chocoladetruffelvulling aanbrengen, op smaak gebracht met cacao-esprit. 

· Afwerken met chocoladebloesem en stuifje cacao. 

E. 
· Ovaal minibakje vullen met koffiebonboncrème en gehakte noga. 

· Couvreren met chocolade en afwerken met walnoot. 
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