CHOCOLADETRANEN MET WITTE  CHOCOADEMOUSSE EN AMARENAKERSEN

200
gr
bittere couverture

Witte chocolademousse:







300
gr
witte couverture

1
bl
amarenakersen op sap
 75
gr
boter

Tulpenbeslag:



   5
dl
slagroom

100
gr
zachte boter

Italiaande merinque


125
gr
poedersuiker

100
gr
eiwit

5

eiwitten


  75 
gr
suiker

 100
gr
bloem


20
gr
glucosestroop

   ½
el
cacaopoeder 

 4
el
water

Chocoladesorbet:


   

4
dl
water


Verder:
1
dl
melk


24

paperclips

150
gr
suiker


12

teflonstroken (Jaap)

40
gr
glucosestroop

Decoratie:
30
gr
cacaopoeder

2½
dl
griottines-siroop

100
gr
couverture

12
takjes 
munt

Italiaanse merinque: Giet het water in de pan en voeg de suiker en de glucosestroop toe. Breng het geheel op een middelhoge hittebron al roerend aan de kook. Was de binnenkant van de pan met een in koud water gedoopte kwast. Laat het een temperatuur van 120°C bereiken en begin dan de eiwitten met de mixer stijf te slaan. Zet de mixer op een lage stand en giet de suiker in een dun straaltje bij het stijf geslagen eiwit. Houd de suikerstroop uit de buurt van de gardes. Blijf op hoge snelheid ca. 15 min kloppen tot het mengsel koud is.

Witte chocolademousse: Verhit de witte couverture boven een pan met warm water tot 40°C. Roer af en toe. Meng de gesmolten boter door de couverture, maar roer niet te veel. Laat wat afkoelen en spatel er een derde van de koude room en daarna de meringue. Spatel er tenslotte de rest van de stijfgeslagen room door.

Chocolade tranen: Doop één kant van elke reep teflonfolie met een schommelbeweging voorzichtig in het oppervlak van 200 gr gesmolten couverture. Wacht tot de couverture begint op te stijven, zet dan de eerste reep rechtop met de chocolade naar binnen, druk de twee uiteinden tot een lus samen en zet ze met een paperclip vast. Leg de tranen op een met vetvrij papier bedekte bakplaat en zet het geheel 30 min. in de koelkast. Vul de tranen met de spuitzak tot een derde met witte chocolademousse. Leg in elke traan 2 griottines, vul de tranen verder met mousse en strijk het oppervlak met een paletmes glad. Zet ze tot het opdienen in de koelkast. 
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Tulpenbeslag: Verwarm voor het beslag de oven voor tot 180°C.Maak het beslag en vorm zes rondjes en zet ze 3-4 minuten in de voorverwarmde oven. Haal de rondjes er één voor één met een paletmes af, leg ze in vormpjes druk ze tot mandjes.

Chocoladefiligrein: Vul een kornetje met wat overgebleven gesmolten couverture en spuit op bakpapier  heel dunne filigreinpatronen van maximaal 4 cm doorsnee. Leg ze in de koelkast.

Chocoladesorbet: Breng water, melk, suiker, glucosestroop en cacao in een pan aan de kook en roer voortdurend met een garde. Laat het geheel op een laag vuur 2 minuten pruttelen. Haal de pan van het vuur en voeg de couverture toe. Laat afkoelen. Draai hiervan een sorbet.

Presentatie: Verwijder de paperclips en het plastic van de tranen en zet er 1 op elk bord. Spuit met de kornet een randje chocolade langs een van de lange kanten van de tranen en vul de ruimte met koude, ingekookte siroop. Leg wat griottines op elk bord en 1 op elke traan en leg er een takje munt naast. Vul de gebakken mandjes met een schepje chocoladesorbet en zet er 1 op elk bord. Trek voorzichtig het folie van de filigreinpatronen en zet ze schuin op de sorbet. 

Dien het dessert ijskoud op.

Wijnadvies: een glaasje Amaretto Disaronno

