AMANDELBISCUIT MET ZACHTE CITRUSVRUCHTEN

Torentje:



Chocoladecrème:

125
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zachte boter
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zeste van 1 sinaasappel
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Zanddeeg:


 20
gr
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375
gr
bloem






150
gr
zachte boter

Karamelsaus:
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Sinaasappelcrème:
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4
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  12
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poedersuiker








muntblaadjes

Torentje: De eiwitten loskloppen. Vervolgens in de cutter mengen met de boter, de bloem en de poedersuiker. Sinaasappelsap en rasp toevoegen. Verwarm de oven voor op 175°C. Strijk het deegmengsel uit op een bakplaat met silpat in vormen van 7 x 14 cm. Strooi er de geschaafde amandelen over. Bak ze in de voorverwarmde oven tot een lichtbruine kleur hebben. Haal de bakplaat uit de oven en rol deze deeglapjes onmiddellijk rond een cilindervorm (pvc-buis). Laat ze afkoelen en haal ze van de vorm.

Karamelsaus: laat de suiker in een pan een blond karamelkleurtje krijgen. Voeg er het sinaasappelsap bij en laat inkoken. Giet de saus door een puntzeef. Voeg de boter al roerend toe en laat afkoelen.

Sinaasappel crème: klop de eigelen en de suiker tot je een mengsel krijgt dat licht van kleur en smeuïg is. Giet er het sinaasappelsap bij en breng al kloppend aan de kook. Laat lauw worden en voeg dan al roerend de stukjes boter toe. Laat afkoelen.
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Chocoladecrème: Dooiers met de suiker tot een ruban (schuimige dikke massa) kloppen. Melk aan de kook brengen.

De melk op de ruban gieten, terug op het vuur plaatsen. Goed roeren tot een binding ontstaat (porter à la nappe). Daarna koud kloppen.

In de ijsmachine laten draaien; wanneer de stolling begint, de opgeklopte slagroom toevoegen en verder laten draaien tot de gewenste dikte (geen ijs).

Smelt de chocolade au bain marie en voeg die door het mengsel. Zet daarna deze chocoladecrème zo lang mogelijk in de koelkast.

Zanddeeg: meng de zachte boter met zout, eigeel, ei en suiker in de beslagkom. Voeg er de gezeefde bloem aan toe. Kneed gedurende 20 seconden om een homogeen deeg te verkrijgen. Splijt het vanillestaafje open en meng de vanillezaadjes door het deeg. Wikkel het deeg in huishoudfolie en laat het rusten in de koelkast alvorens het te bewerken. 

Verwarm de oven voor op 185 graden. Rol het zanddeeg uit en snijd er cirkels van 1 mm dik, met de doorsnede van het torentje uit. Leg ze op een ovenplaat en bak ze in de warme oven tot ze lichtbruin kleuren.

Presentatie:  Plaats het torentje van amandelbiscuit in het midden van een bord en leg in het midden van het vormpje een zandkoekje. Vul het vormpje voor de helft met de chocoladecrème leg er weer een zandkoekje op en vul aan met de sinaasappelcrème. Decoreer de bovenkant met enkele partjes sinaasappel en enkele partjes bloedsinaasappel. Giet er de karamelsaus rond en garneer met een muntblaadje en een chocoladedecoreerstukje. Strooi poedersuiker over het bord.
