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Basistaart: 



Groene marsepein 



Witte chocolade 



Beslagplak 



Progrèsplak 



Rode marsepein 



Marsepeinschildje 

Werkwijze:

· Bekleed een flesvorm met groene marsepein. 

· Bestrijk de marsepein met witte chocolade en breng hierop een beslagplak aan. 

· Breng de vulling aan.

· Sluit de taart af met een progrèsplak in de vorm van de fles. 

· Werk de taart na het koelen en lossen af met een dop, lint en zegel en label van rode marsepein. 

· Als finishing touch brengt u een 'etiket' aan van marsepein.

Cognacvulling: 

(5 à 6 taartjes) 


40
gram eiwit 


80
gram suiker 


200
gram melk 


260
gram witte chocolade 


120
gram cognac 


600
gram slagroom 

· Maak schuim van eiwit en suiker. 

· Voeg de gelatine aan de melk toe en verwarm dit tot ca. 50ºC, 

· Verwarm de witte chocolade tot ca. 40ºC. 

· Voeg de melk aan de chocolade toe. 

· Voeg achtereenvolgens de cognac, het schuim en de opgeklopte slagroom toe, 

· Een vulling van cognaccrème combineert goed met gehakte bitterkoekjes en stukjes perzik. 

IrishWhiskeyvulling: 

(5 à 6 taartjes)


9
gram gelatine 


50
gram poederkoffie 


50
gram melk 


140
gram whiskey 


1000
gram gezoete slagroom 

· Voeg de gelatine en de poederkoffie aan de melk toe en verwarm het mengsel tot circa. 50ºC. 

· Voeg achtereenvolgens de whiskey en de gezoete slagroom toe. 

· Als u de Irish Whiskeyvulling gebruikt, kunt u voor de taart ook mokkabeslagplakken en mokkaschuimplakken nemen. 

Wijnvulling 

(5 à 6 taartjes) 


100
gram water 


100
gram suiker 


160
gram eidooiers 


250
gram witte wijn 


14
gram gelatine 


70
gram water 


750
gram gezoete opgeklopte slagroom 

· Kook 100 g water met de suiker. 

· Giet het suikerwater op de eidooiers en klop dit luchtig. 

· Voeg de witte wijn toe. 

· Los de gelatine op in 70 gram water en 

· voeg dit toe aan het wijnmengsel. 

· Voeg als de massa gaat hangen de slagroom toe, 

Bij deze wijnbavarois past een garnituur van peren. 
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