 CHOCOLAGEMARQUISE MET PANNA COTTA EN FRAMBOZEN

	Panna cotta

2
zakjes
vanillesuiker  

7,5
dl
room

1

vanillestokje

90
gr
suiker

4½
bl
gelatine

-----------------------------------------

3
dl
frambozencoulis



aardappelzetmeel


	Vulling

6

eierdooiers

150
gr
poedersuiker

125
gr
gesmolten bittere couverture

75
gr
roomboter

5
dl
geklopte room

6
bl
gelatine

1   borrelglas     Tia Maria

Biscuit

Zie standaardrecept voor biscuitdeeg 
	Saus:


3,5
dl
melk

½

vanillestokje

4

eierdooiers

70
gr
suiker

Oploskoffie naar smaak

Garnering:
250
gr          frambozen
Cacaopoeder

munt


Panna cotta

Verwarm de frambozencoulis en bind met het aardappelzetmeel en laat afkoelen.Vul ovale glaasjes met ± 1 cm coulis

Kook de room met de suiker en het vanillestokje en laat het geheel een tijdje 

van het vuur af, rijpen

Week de gelatine in koud water.

Warm wat gerijpte room op en meng de gelatine hieronder.

Doe dit bij de rest van de room.

Giet de Panna cotta in de glaasjes tot max. ± 1 cm onder de rand en laat opstijven.  

Voor het uitserveren de panna cotta op kamertemperatuur laten komen.

Chocolade biscuit

Maak biscuitbeslag volgens algemeen recept. 

Laat de biscuit afkoelen en steek er rondjes uit ter grootte van stalen op pvc.

ringen

Vulling

Klop de eierdooiers en de poedersuiker tot een schuimige massa

Voeg de gesmolten chocolade, boter en de,in Tia- Maria geweekte,gelatine toet en klop goed.

Klop de room bijna stijf op en spatel door het mengsel.

Opbouw taartje

Leg de rondjes biscuit in de ringen en vul ze af met de vulling.Zet koel weg.

Saus

Breng de melk met het vanillestokje aan de kook.

Klop ondertussen de eierdooiers en de suiker tot een schuimige massa.

Giet de melk erover en bind de saus door ze onder voortdurend roeren weer 

op het vuur te zetten zonder te laten koken.

Presentatie

Los de taartjes uit de ringen en bestuif ze met cacaopoeder.

Leg op de panna cotta een laagje frambozen en werk af met een topje munt.

Plaats taartje en panna cotta op een bord en giet wat saus rond het taartje.
