Gâteau Elise 

[image: image1.jpg]



Wenerdeeg: 


700
gram boter 


375
gram basterdsuiker 


375
gram castorsuiker 


75
gram ei 


10
gram zout 


500
gram Zeeuwse bloem 


500
gram patentbloem 


12
gram gemengde bakpoeder 


4
gram dubbel koolzure soda 


20
gram citroenrasp 

Vulling:

150
gram amandelspijs 


350
gram banketbakkerspudding 

· De appeltjes (golden delicieus) met een snijmachine tot dunne plakjes snijden en door suikerstroop met wat citroensap halen. 

· Droog ze daarna in de oven op een temperatuur van circa 80ºC. 

· Rol het wenerdeeg uit tot 7 mm dikte en steek er plakjes uit met een doorsnede van 17 cm. 

· Leg de plakjes in aluminiumbakjes of breng ringen aan. 

· De amandelspijs en de banketbakkerspudding mengen en op het wenerdeeg spuiten (iets van de rand blijven). 

· Bak ze af bij een temperatuur van 200ºC gedurende 15 minuten. 

· Koel ze na. 

· Sla de slagroom (half gezoet en half ongezoet) niet helemaal stijf en voeg een neutraal bind

· middel voor bavarois en 50gram Passoã concentraat (40%) per liter slagroom toe. 

· Spuit de room met een spuitzak zonder spuitje in een waaiervorm op de afgekoelde bodem. 

· Daarna diep koelen en bestuiven met slappe chocolade (op700 gram melkchocoladecouverture en 300gram cacaoboter). 

· Werk het geheel af met vers fruit en de krokante appeltjes. 
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