Gateau Pommes 
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· Bekleed aluvormpjes, of taartpannen met een plm. 2 cm hoge rand, met harde Wenerdeeg. 

· Breng daarop een dun laagje frangipane aan en vervolgens een laagje kapsel. 

· Leg hierop dunne schijfjes geblancheerde appel, wat walnoten en rozijnen. 

· Giet hierover een vulling naar volgend recept.


120
gram eiwit 


80
gram castorsuiker 


80
gram eidooiers 


140
gram room 

· Klop het eiwit met de suiker tot schuim en spatel er de losgeroerde dooiers en de licht opgeklopte room door. 

· Bak de taart bij een temperatuur van 180ºC. 

· Breng na koeling een laagje Zwitserse room aan op smaak gebracht met Calvados of appelbrandewijn-esprit. 

· Leg in het midden van de taart halve schijven gepocheerde appel en een rode kers. 

· Leg rondom dunne plakjes van een met frambozen-bessenjam gevulde opgerolde plak amandelbeslag. 

· Glans het geheel af. 

· Pocheer de benodigde appels in een liter water waaraan u een kilo suiker, sap van twee citroenen en 100 gram Calvados of 40 gram esprit toevoegt. 
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