Grand Perle taart 
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· Voor de Grand Perlé voorziet u gebakringen van reen chocoladebeslag. 

· Op de bodem legt u een Plak progrès voorzien van een dun laagje chocolade. 

· Leg hierop vervolgens een chocoladebeslagplak die rijkelijk is getrempeerd met Grand Marnier. 
Breng hierop een Grand Marnier vulling aan: 


300
gram Pure couverture 


600
gram slagroom 


400
gram melk 


20
gram gelatine 


500
gram gezoete slagroom 


40
gram Grand Marnier 

Werkwijze:

· Breng de couverture, slagroom, melk en gelatine tegen de kook aan. 

· Laat de compositie afkoelen.

· Als de massa gaat hangen voegt u de Grand Marinier en opgeklopte slagroom toe. 

· Dek de vulling af met nog een plak chocoladebeslag' 

· Maskeer na het koelen de taartjes geheel met chocoladecrème en bespuit ze dun met slappe melkchocolade. 

· Breng hierop de crispies aan en bespuit het geheel opnieuw met chocolade. 

· Decoreer de taarten met een suikerbloempje.
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