Engels dessertgebak
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· Hiervoor hebben we een andere vorm dan de gebruikelijk gekozen. 

· Steek met een mal of een in de vorm gebogen bandijzer dunne plakken amandelbeslag uit' 

· Het gebak is opgebouwd uit vijf zéér dunne amandelplakjes, met als vulling een ganache waaraan een fijne dessertwijn is toegevoegd' Setubal bijvoorbeeld of Muscat de Beaumes de Venise, afgewisseld met een vanillecrème die ook is gearomatiseerd met dessertwijn. 

· Door deze crème is tevens de helft van het gewicht aan geklopte slagroom geroerd. 

· Crème en slagroom moeten wel dezelfde temperatuur hebben, om schiften te voorkomen' 

· Trempeer de middelste drie plakken met de genoemde dessertwijn. 

· Bestrijk de bovenkant van het gebak met de crème en maskeer het rondom met de ganache' 

Ganache


300
gram slagroom 


600
gram chocolade 


60
gram honing 


100
gram dessertwijn 

· Koel het gebak en bespuit het aan de zijkant met slappe chocolade. 

· Decoreer de bovenzijde met een plak gele marsepein. 

· Langs de zijkant en in het midden van de marsepein is een decoratie gespoten van melkchocolade, met daartegenaan pareltjes van pure chocolade. 

· Ook het roosje middenop is van chocolade. 
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