GEVULD HARDE WENERTAARTJE

Hard Wenerdeeg:


Honingijs:
225
gr
bloem


zie alg. recept 

75
gr
witte basterd

vervang een gedeelte van de suiker

150
gr
boter


door honing

Vulling:




Garnering:

250
gr
muskaatdruiven

200
gr
suiker

2
dl
Beaumes de Venise
100
gr
walnoten (gepeld en gehakt)

2½
dl
melk




100
gr
suiker


Coulis:


3

eieren


400
gr
rood fruit

3

eierdooiers

1
bakje
frambozen

6
bl
gelatine


1
bakje
aardbeien


3
dl
slagroom

1

vanillestokje

Week eerst en zo lang mogelijk de muskaatdruiven (een nacht) in de Muscat de Beaumes de Venise. Maak het harde wenerdeeg met behulp van de keukenmachine en laat het gewikkeld in plasticfolie in de koelkast opstijven. Rol het deeg vervolgens dun uit en bekleed ingevette ringen met het deeg. Bak de vormpjes (met een hulpvulling van erwten) in de op 175°C voorverwarmde oven lichtbruin. Laat de harde wener afkoelen en verwijder de ringen of taartvormpjes. 

Maak ijs volgens algemeen recept, vervang een gedeelte van de suiker door honing.

Breng de melk samen met het vanillemerg en de helft van de suiker langzaam aan de kook. Klop het ei met de dooier luchtig. Week de gelatine in ruim koud water. Schenk de melk al roerend bij het eimengsel. Doe het geheel weer terug in de pan en laat het al roerend op een klein vuur binden. Let erop dat de vla niet gaat schiften. Neem de pan van het vuur en los hier al roerend de uitgeknepen gelatine in op. Laat de vulling afkoelen tot de massa licht begint te geleren. 

Klop de slagroom met de rest van de suiker lobbig en spatel de room door de vla. Verwarm voor de garnering de suiker in een pan met dikke bodem. Laat de suiker licht karameliseren en strijk het vervolgens uit op een met bakpapier belegd plaatje. Strooi de walnoten in de suiker. Breek, zodra de karamel begint hard te worden deze in stukken.

Maak een coulis van de rode vruchten door ze te pureren, te zeven en te mengen met suikerwater (100 gr water met 75 gr suiker)

Leg de uitgelekte druiven in de harde wenervormpjes en spuit hier de vulling op. Garneer  het geheel met de gebroken karamel. Serveer er de honingijs met roodfruitcoulis bij. 

Wijnadvies: Muscat de Beaumes de Venise.

