Harteliefjes 
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Ingrediënten:



Bloedsinaasappel bavarois 



Esprit Grand Marnier Orange 



Ganachecrème 



Beslagplakjes 



Suikerstroop 



Amarene kersen 



Kruidnagel (heel) 



Cacao geleimassa 

Sinaas bavarois 


200
gram bloedsinaasappel bavaroispoeder 


200
gram water 


15
gram kruidnagel 


30
gram Esprit Grand Marnier Orange 


1000
gram slagroom 



(half gezoet, half ongezoet) 

· Kook water met de kruidnagels (niet langer dan 5 minuten, anders te sterk) en laat dit circa 24 uur staan 

· Verwarm kruidnagelvocht tot circa 25°C en zeef kruidnagels eruit 

· Voeg Esprit Grand Marnier Orange toe 

· Los hierin de bavaroispoeder op 

· Spatel in gedeeltes de juist niet stijf geklopte slagroom erdoor 

Ganache crème 


75
gram boter 


75
gram suiker 


30
gram water 


150
gram room 


150
gram melkchocoladecouverture 

· Van suiker en water een lichte karamel maken 

· Blussen met verwarmde room 

· Chocoladecouverture {Callets) toevoegen en glad roeren 

· Afkoelen 

· Aan glad geroerde boter toevoegen en gladdraaien 

· Aanbrengen met amarenekers in kleine plexipan vormpjes 

Cacao geleimassa 


200
gram water 


160
gram room 


140
gram cacaopoeder 


200
gram suiker 


40
gram glucosestroop 


15
gram gelatine 


500
gram blanke gelei (neutraal) 

· Gelatine met de helft van het water wellen 

· Overige grondstoffen tegen de kook aanbrengen en er vervolgens de gelatine in oplossen 

· Verwerken bij circa 45°C 

Licht geglaceerde sinaasappelschijfjes 

· Van sinaasappel plakjes snijden en deze met suikerstroop en enkele kruidnagels langzaam aan de kook brengen en enige tijd op lagere warmtebron verwarmen (glaceren). 

Werkwijze Harteliefjes: 

· Bavarois aanbrengen in half ronde plexipan vormpjes. 

· Gekoelde ganachecrème indrukken. 

· Afdekken met beslagplakje. 

· Na koelen en lossen glaceren met cacao geleimassa. 

· Afdecoreren met kornetje melkchocoladecouverture, marsepein hartje (door de suiker gehaald), geglaceerd sinaasappelreepje en enige chocoladekrulletjes. 
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