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N.B. Dit gerecht kan als drie grote taarten of als eenpersoons porties worden gemaakt. 

In het laatste geval moeten de gespoten meringuevormen resp. 8 x 6, 7 x 5 en 6 x 4 cm groot zijn en vervolgens op elkaar gestapeld worden. 

(rond kan natuurlijk ook, dan zijn ze resp 8, 7 en 6 cm in diameter)

Meringue ( voor drie grote vormen)

De eiwitten opkloppen en suiker toevoegen. 

Tijdens het kloppen opwarmen op warmwaterbad tot 37° C.

Opkloppen tot een stevige massa

Overige suiker en cacaopoeder mengen en onderspatelen.

3 ovale vormen spuiten van 20 x 12 cm, 3 vormen van 18 x 10 cm en 

3 vormen van 16 x 8 cm.

Met het resterende schuim lange dunne stroken spuiten.

Droogbakken op 120° C. met open deur.

Zie opmerking
Chocolademousse

De chocolade au bain marie smelten.

De suiker verzadigen met water en enkele minuten laten koken.

De eieren en eidooiers loskloppen en straalsgewijs de kokende siroop toevoegen.

Alles zeer luchtig kloppen.

De gesmolten chocolade toevoegen.

De opgeklopte room onderscheppen.

Samenstelling van de taart

Een dikke laag chocolademousse over 3  grootste ovale vormen verdelen.

Een tweede laag meringue erop aandrukken.

Weer een laag chocolademousse over de vormen verdelen.

De derde laag meringue erop aandrukken.

Bovenkant en randen volledig aanzetten met de rest van de mousse.

De meringuestrookjes in stukken breken en in de taart duwen (zoals een egel).

Bestrooien met poedersuiker.

