APPELTAART MET KANEEL EN CALVADOS-IJS

12

appels (Jonagold)
Frangipane:

15
gr
kaneelpoeder

150
gr
boter

120
gr
suiker


150
gr
broyage

180
gr
boter


(50% amandelpoeder +

12
pl
bladerdeeg

 50% suiker)

Crème anglaise:


3

eieren

1
l
melk


3  koffielepels
calvados

12

eierdooiers

Garnituur:
250
gr
suiker


Vanille-roomijs
1

vanillestok

7
cl
calvados


100
gr
bloem

Maak vanille-roomijs volgens algemeen recept.

Crème anglaise: Giet de melk in een steelpan en breng ze aan de kook, met de helft van de suiker en het  overlangs gespleten vanillestokje. Haal de pan van het vuur en laat nog wat intrekken. Verwijder het vanillestokje. Klop de eierdooiers, de bloem en de overige suiker in een kom, tot het mengsel licht van kleur en schuimig is. Giet de kokende melk over het eierdooiermengsel en klop het geheel op met een garde. Giet het mengsel opnieuw in de steelpan en laat op een zacht vuurtje aandikken. Blijf spatelen totdat de streep die u met de vinger door het mengsel op de spatel maakt, duidelijk zichtbaar blijft. Haal de steelpan van het vuur. Zeef de crème door een fijne puntzeef en laat snel afkoelen. Plaats de kom in ijskoud water en blijf spatelen. Zet de crème in de koelkast afgedekt met een velletje keukenfolie (op de crème) tot u ze wenst te gebruiken.

Taartje: Steek 12 cirkels uit het bladerdeeg met een doorsnee van 10 cm (de bodemdiameter van de vormpjes). Bedek de deegvormen en plaats ze in de koelkast. Schil de appelen, verdeel ze in vieren en verwijder het klokhuis. Snij de partjes appel in dunne schijfjes. Beboter 12  taartvormen van 10 cm doorsnee, bestrooi ze met bloem en leg er de bladerdeegvormen in. Meng met behulp van een spatel alle ingrediënten voor de frangipane in een kom. Beleg de bladerdeegbodems met een laagje frangipane en schik hierop de schijfjes appel. Bestrooi met wat kaneel en fijne kristalsuiker en schep er een klontje boter op. Schuif de vormen in een voorverwarmde oven op 175°C en bak de appeltaartjes gedurende 25 minuten. Haal ze uit de oven en verwijder de bakvormen. Bedek de borden met crème anglaise, schik in het midden de appeltaartjes en leg er een lepel vanille-ijs geparfumeerd met calvados bovenop.

