Chocokirsch flambée 
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Geflambeerd gebak gevuld met een chocolade-kirschvulling en een garnituur van licht gebonden kersen 

Zeer geschikt om in gebaksbogen te maken. 

Het gebak kan ook eenvoudig ingevroren worden naar behoefte afgewerkt worden met slagroom en fruit. 

Cacaobeslag
(Voor twee bakplaten van 40 x 60 cm) 


400
gram ei 


100
gram eidooier 


250
gram castorsuiker 



vanille 


40
gram cacaopoeder 


200
gram beslagbloem 

Werkwijze:

· Ei, eidooier, suiker en vanille verwarmen tot 40°C en koud kloppen 

· Gezeefd cacaopoeder en beslagbloem doorspatelen. 

Schuim

500
gram eiwit 


1500
gram poedersuiker 

Werkwijze 

· Licht verwarmen en kloppen tot een stevig schuim. 

Chocokirschvulling

300
gram suikerstroop 


150
gram Kirschesprit 


1000
gram chocolade (puur) 


2000
gram slagroom 


20
gram gelatine 


100
gram water 

Werkwijze:

· Opgeloste of geweekte gelatine toevoegen aan warme suikerstroop' 

· Kirschesprit toevoegen' doorroeren en warme chocolade toevoegen en vervolgens mengen tot een zalfachtige massa. 

· Opgeklopte slagroom door de chocokirschmassa spatelen. 

Gebakstuk
· Cacaobeslagplakken in halve boogvormen aanbrengen.

· Vulling aanbrengen met een garnituur van licht gebonden kersen.

· Afdekken met cacaobeslagplak. 

· Na koelen maskeren en opspuiten met schuim en flamberen' 

· Snijden tot plakken of als stukgebak afwerken met slagroom en aardbeien of kersen. 
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