Bosbes druppeltaart 
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Ingrediënten:
(6 stuks van 25 x 4 cm) 

Amandelbeslag:


250
gram Wellingtonspijs 


80
gram eidooiers 


200
gram eieren 


125
gram eiwit  


90
gram castorsuiker 


125
gram patentbloem 

Chocolademousse: (smaak-en bindmiddel) 


60
gram water 


150
gram suiker 


150
gram eidooiers 


600
gram slagroom


200
gram witte chocolade


10
gram gelatine


70
gram sinaasappelsap


100
gram Grand Marnier (50%)


30
gram sinaasappelrasp

Bosbessenmousse


160
gram Alaska bosbessen (smaak en bindmiddel)


200
gram water


800
gram slagroom

Werkwijze:

· Voor de ingrediënten voor het amandelbeslag een beslag draaien (koude methode). 

· Opspuiten met een gladde spuit: 12 druppelvormmodellen (iets kleiner dan de vorm). 

· Bakken bij een temperatuur van 200°C gedurende circa 15 minuten. 

Chocolademousse

· Water en suiker koken, even goed doorkoken, dit aan de losgeklopte eidooiers toevoegen en het geheel koud en luchtig kloppen. 

· Vervolgens de chocolade (40°C) er door roeren en de gelatine (geweld en opgelost in het sinaasappelsap) doorspatelen, daarna de Grand Marnier, opgeklopte slagroom en fijne sinaasappelrasp doorspatelen

Bosbessenmousse

· Alaska en water van circa 35°C mengen en hier opgeklopte slagroom doorspatelen. 

· Hierna om de beslagplakken vormen aanbrengen en deze rondom bekleden met kapselbanderolles. 

· Dan een laag blanke chocolademousse aanbrengen en vervolgens weer een beslagplak, die flink getrempeerd is met Grand Marnier likeur. 

· Vervolgens afstrijken met bosbessenmousse en het geheel koelen. 

· Daarna de bosbessengelei aanbrengen (hiervoor bosbessenpuree mengen met blanke gelei) en afwerken met bosbessen. 
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