Champagnetaart
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Amandelbeslag: 


600
gram marsepein (1:1) 


320
gram dooiers 


480
gram eiwit 


300
gram castorsuiker 


400
gram beslagbloem 

Champagnechocolademousse: 


300
gram eidooiers 


200
gram water 


200
gram suiker 


1000
gram slagroom 


400
gram witchoc 


16
gram gelatine 


100
gram Marc de-Champagne 

· Voor deze kostelijke taart gaan we uit van amandelbiscuit. 

· Vul kleine aluminiumringen voor de helft met amandelbeslag, zodat de taartjes niet te hoog worden. 

· Snij ze na het bakken tweemaal door en vul ze met champagnechocolademousse. 

· De mousse komt als volgt tot stand: breng water en suiker aan de kook en giet dit langzaam op de eidooiers. 

· Klop dit stevig (liefst au bain marie) op. 

· Roer er vervolgens de warme witchoc door en voeg Marc de Champagne en opgeloste gelatine toe. 

· Spatel er tenslotte de opgeklopte slagroom door. 

· Gebruik als garnituur één laag gehakte perziken en één laag grof gehakte noga. 

· Zet de taartjes vast op een met witchoc bestreken progrèsplak. 

· Breng vervolgens een geribde chocolade rand aan, laat de taart koelen en werk haar af met slagroom, witte chocoladebloesem en een vleugje cacaopoeder. 

· De geribde chocolade rand van witchoc (snel te maken met behulp van een parissienneboortje) zijn eetbar, zelfs smakelijk. 
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