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Ingrediënten:


Beslagplakken 



Perzik-of aardbei bavarois 



Perziken/aardbeien 

Chocolade glaceer massa

300
gram slagroom 


l50
gram suikerstroop 


700
gram witte, oranje, melk of pure chocolade couverture 

Werkwijze:

· Glaceermassa: Slagroom en suikerstroop tegen de kook aan brengen. 

· Chocolade toevoegen en gladroeren. 

· Verwerken bij circa 35°C. 

· Precies passende reep dik plastic instrijken met dunne laag glaceer massa (lichte kleur). 

· Strepen trekken: met getande krabber. 

· Afstrijken: met laag donkere glaceermassa. 

· Beslagplak: Precies passend aanbrengen en vervolgens het geheel in gootvorm aanbrengen. 

· Vulling: aanbrengen met passende garnituur. 

· Afsluiten: met beslagplak. 

· Invriezen. 

· Lossen: plastic verwijderen. 

· Verder op temperatuur laten komen via de koelkast. 

· Afglanzen: eventueel met heldere gelei. 

Tip:
· Mocht u de decoratie te bewerkelijk vinden dan kunt u met de warme chocolademassa prima glaceren. 

· Hiervoor over het gekoelde gebakstuk chocolademassa gieten en indien nodig een reep vetdicht papier over de massa heentrekken voor een gelijkmatige verdeling. 
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