Dessert Noel
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Pâte à bombe 


270
gram eidooiers 


330
gram suikerstroop 30ºBé 

Chocolade parfait 


300
gram pâte à bombe 


500
gram slagroom 


250
gram chocolade (witte chocolade/pure chocolade) 


50
gram likeur 40% 

Werkwijze:

· Voor dit speciale kerstdessert gaan we uit van twee gootvormen waarvan één wat dieper en breder is dan de andere zodat we na het lossen van de chocoladeparfait een scherpe afbeelding krijgen. 

· In de smalste vorm brengen we witte of gekleurde chocoladeparfait met garnituur aan en laten deze invriezen. 

· Vervolgens de breedste gootvorm voor de helft vullen met chocoladeparfait en deze langs de randen uitstrijken. 

· Hier vervolgens de geloste parfaitreep aanbrengen en afstrijken met de chocoladeparfait. 

· Het geheel nu aanvriezen circa 3 à 4 uur. 

· Lossen en naar eigen fantasie afwerken. 

Bijvoorbeeld als volgt: 

· Bovenste: Maskeren met slagroom en met glaceermes een streep decoratie aanbrengen. Afwerken met chocoladedecoratie. 

· Hiervoor chocolade dun uitstrijken op dik plastic van 20 cm lengte. 

· Met een getande krabber streepjes trekken en deze na licht stollen naar een zijde diagonaal ombuigen zodat na stollen en lossen speelse licht gebogen chocoladereepjes ontstaan. 

· Middelste: Afwerken met doppen slagroom, rode kersen en chocoladedecoratie. 

Chocoladedecoratie: 

· Met punt van een glaceermes chocolade op vetdicht papier of dik plastic aanbrengen en naar beneden afstrijken. 

· Voor het stollen bestrooien met kaneelsuiker. 

· Voorste: Voor het vullen met parfait een chocoladebeslagplak aanbrengen. 

· Deze, na vriezen en lossen, maskeren met slagroom en vervolgens dun bekleden met marsepein. 

· Witte chocolade met een droge kwast aanbrengen (tamponneren). 

· Licht bestuiven met cacaopoeder en rondom schelpkoekjes aanbrengen. 

· Hiervoor dopjes kattentongenbeslag spuiten op licht gesmeerde bakplaten en bakken bij een temperatuur van 190ºC. 

· Direct tussen een rubber bladvorm aanbrengen. 

Chocoladeparfait:

· Kokende suikerstroop geleidelijk aan de losgeklopte eidooiers toevoegen en deze stevig en koud kloppen. 

· 100 gram slagroom verwarmen tot 40ºC en door de gesmolten chocolade roeren. Achtereenvolgens de likeur, pâte à bombe en de opgeklopte slagroom doorspatelen. 

· Voor de laagste gootvorm gebruiken we in plaats van pure chocolade, witte chocolade die we eventueel van likeur en kleurstof voorzien. 

· Als garnituur kan uitstekend gebruik worden gemaakt van in de handel voorkomende vruchten op likeur (bijv. amarenekersen, bramen op zoethoutlikeur, griottes op cointreau of kersen op kaneellikeur), omdat deze niet keihard worden tijdens het vriezen. 
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