Gestreept grand marniergebak
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· Ga voor de gebakstukken uit van chocoladebeslagplakken, waarop u een lichtoranje gekleurde Grand Marnier crème aanbrengt met daarin een garnituur van mandarijnen die een tijd op Grand Marnier hebben gestaan. 

· Leg daarop weer een chocoladebeslagplak en trempeer die met Grand Marnier likeur. 

· Breng vervolgens hazelnootcrème aan en sluit het geheel af met een gestreepte beslagplak, die maakt u door blank en koffiebeslag tegen elkaar aan te spuiten en dat dan te bakken. 

· Gebruik voor het koffiebeslag oploskoffie, en wel 8% van de hoeveelheid eiwit die gebruikt wordt. 

· Snij van het streepbeslag repen van 7 cm breed en breng die aan op de zijkanten van de gekoelde gebakstukken, met behulp van wat crème.

· De strepen moeten verticaal lopen. 

· Strijk de bovenkant van de gebakstukken glad met crème. 

· Rol vervolgens een plak marsepein uit en breng er een structuur op aan met behulp van touw dat om een rolstok gebonden is. 

· Draai de plak om, plaats er het gebakstuk op, snij de plak mooi strak af, keer hem weer en bestrijk hem licht met afgeslapte mokka. 

· Abrikoteer daarna de bovenzijde en zijkanten van het gebakstuk. 

· Snij de gebakstukken na koeling strak op een lengte van 18 cm en werk ze af met een decoratie bestaande uit een plakje geribde groene marsepein met daarop een lint van felrode marsepein en een chocolade Grand Marnier zegel. 

Crème au beurre 


1000
gram roomboter 


1700
gram banketbakkerspudding 


200
gram poedersuiker 



vanille 

· Draai de boter met de suiker glad en draai daar de afgekoelde banketbakkerspudding bij gedeelten tegelijk er zo snel mogelijk door. 

· Zorg er voor dat de crème glad blijft. 

· Draai deze vaste substantie langzaam in de tweede versnelling luchtig. 

Tip:

U kunt ook net gekookte banketbakkerspudding in de machine 

koud laten draaien, de boter en de suiker toevoegen, glad draaien en dan luchtig draaien. 

Voeg om Grand Marnier crème te krijgen per 1000 gram crème 100 gram Grand Marnier 50% toe en wat oranje kleurstof. 

Voeg voor hazelnootcrème per 1000 gram 200 gram hazelpáte toe.
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