Frankforter Kerstgebak
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· De basis is een harde Wenerplak. 

· Bestrijk deze met afgeslapte amandelspijs. 

· Breng daarop een mengsel aan van gehakte appels en abrikozen en bak het geheel net gaar. 

· Laat de gebakken 'bodem' afkoelen en zet er een taartring omheen. 

· Strijk er vervolgens een laagje wijnbavarois op. 

· Leg op de bavarois een plakje chocoladebeslag, getrempeerd met Kirschlikeur. 

· Leg de plak er wat nonchalant op, zodat u een gegolfd effect krijgt. 

· Vul dan de ring verder op met de wijnbavarois. 

· De decoratie van het Frankforter Kerstgebak is eenvoudig. 

· Leg er een rastersjabloon op en spuit er slappe chocolade over. 

Wijnbavarois:


100
gram eidooiers


90
gram suiker


110
gram witte Rijnwijn


10
gram Kirsch



Sap van halve citroen


10
gram gelatine


500
gram gezoete slagroom

· Roer de eidooiers met d suiker, de wijn, de Kirsch en het citroenrasp af als compositie.

· Voeg daarna de opgeloste gelatine eraan toe.

· Wacht tot de massa gaat ,hangen’ en voeg dan de opgeklopte slagroom toe.
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