Fleur de Marrons 
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Amandelbeslag 

(voor drie plakken van 40 x 60cm) 


1200
gram eieren 


960
gram Wellingtonspijs 


540
gram patentbloem 


50
gram citroenrasp 

Werkwijze:

· Wellingtonspijs en citroenrasp met de vlindergard glad roeren en geleidelijk de eieren er aan toevoegen. 

· Het geheel luchtig kloppen met de gard. 

· Tenslotte de bloem doorspatelen. 

· Drie plakken ervan uitstrijken op siliconenpapier en bakken bij een temperatuur van 240ºC. 

Oubliebeslag 


100
gramboter 


100
gram poedersuiker 


100
gram patentbloem 


70
gram eiwit 


1
gram zout 

Werkwijze:
· Beslag als roerdeeg maken. 

· Sjabloneren met een ovaalsjabloon (uit een plastic deksel kunt u ook modellen snijden). 

· Bakken bij een temperatuur van circa 200ºC. 

· Direct na het bakken op een rolstok aanbrengen om gebogen vorm te verkrijgen. 

Kastanje crème 


1000
gram kastanjepuree (gezoet) 


500
gram boter 


75
gram Grand Marnier 


150
gram chocolade 

Werkwijze:
· Tussen drie beslagplakken kastanje crème aanbrengen met een garnituur van stukjes geglaceerde kastanjes. 

· Bovenzijde instrijken met kastanje crème. 

· Koelen en snijden op gewenste grootte (bijvoorbeeld 10 x 20 cm is 12 stuks). 

· Bestuiven met cacaopoeder en poedersuiker. 

· Decoreren met een vijftal blaadjes gebakken van oubliebeslag met in het midden een geglaceerde kastanje. 
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