GATEAU AUX NOIX 
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Een lekkere koffie-notentaart. 

Het recept is voldoende voor twee taarten van 26 cm doorsnee. 

125
gram hazelnoten 


125
gram amandelen 


300
gram eidooiers 


125
gram castorsuiker 


20
gram oploskoffie 


250
gram eiwit 


125
gram castorsuiker 


150
gram beslagbloem 

Werkwijze:

· Maal de hazelnoten met de amandelen fijn en spatel ze door de met suiker opgeklopte eidooiers. 

· Klop de oploskoffie met het eiwit en de rest van de suiker tot een stevig schuim. 

· Spatel de dooier/notenmassa door het schuim en vervolgens de bloem. 

· Bak de taarten bij een temperatuur van180ºC. 

· Vul ze tweemaal met mokkacrème, met daarin gehakte walnoten en gestampte nougat als garnituur. 

· Trempeer de taarten met notenlikeur, maskeer ze met de crème en bekleed ze met mokkamarsepein. 

· Glaceer de taarten met mokkafondant. 

· Breng met een kornet een chocoladedecoratie aan en vloei die in met groene fondant of chocolade. 

· Enkele walnoten maken de taart compleet. 
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