HAZELNOOTTAARTJE MET NOGA-IJS

Voor het schuim:


Noga-ijs:
200
gr
broyage* van:

   ¾
ltr
melk

100
gr
suiker en

   ¼
ltr
slagroom

100
gr
hazelnoten.

    8

eidooiers

100
gr
tafelsuiker

250
gr
tafelsuiker

200
gr
eiwit




geraspte noga

Voor de vulling:


Karamelsaus:
250
gr
boter


100
gr
kristalsuiker


200
gr
broyage van:

    2
dl
slagroom

100
gr
suiker


Mokkasaus:
100
gr
hazelnoten

100
gr
fijne tafelsuiker

    5
dl
banketbakkersroom
    2
dl
slagroom

    4
bl
gelatine


    2
el
sterke koffie

400
gr
Italiaans schuim van:




200
gr
eiwit

250
gr
tafelsuiker en

Garnering: 
witte en pure    +/- 1
dl
water



     
chocolade

Voor de noga:

150
gr
kristalsuiker

* Broyage: mengsel van 

  75
gr
hazelnoten

verbrokkelde noten met de 

  75
gr
amandelen

suiker

Banketbakkersroom:

  5

eierdooiers

90
gr
fijne kristalsuiker

35
gr
bloem of custard

  5
dl
melk

  1

vanillestokje

Schuim: Verwarm de oven voor tot 110°C. 

Klop het eiwit tot stand in de draaiende machine op hoge toeren tot het schuim stevig is.  Voeg al kloppend de 100 gr. Suiker er door. Meng dit daarna met de broyage. Spuit kleine plakjes schuimdeeg op een bakplaat en bak deze af in ca. 1 uur in de verwarmde oven.

Vulling: Klop voor de banketbakkersroom de eidooiers met de suiker tot een bleek mengsel dat als een lint van een lepel rimpelt. Breng de melk met de vanillesuiker in een pan aan de kook. Giet al roerend de 

-7-

melk bij het mengsel in de pan op een heel lage hittebron, blijf roeren. Doe de gezeefde custard erbij en blijf roeren tot een dikke massa ontstaat (éénmaal bloeb). Laat afkoelen met een klontje boter erop (tegen velvorming).

Merengue a l’Italienne

Klop 200 gr. Suiker stand in een machine; voeg erbij de suikersiroop van 121º Beaume in de draaiende machine en laat zoland draaien tot de machinekom koud aanvoelt.

Klop voor de vulling de zachte boter heel luchtig. Roer de banketbakkersroom, waarin opgelost 4 blaadjes gelatine, en de broyage erdoor. Spatel daarna luchtig het Italiaans schuim erdoor. 

Karameliseer voor de noga de suiker goudbruin, roer de noten erdoor en laat de massa afkoelen. Maal de noga in de cutter. EERST de noga licht branden in een droge koekenpan!

Noga-ijs: Breng voor het noga-ijs de melk met de room aan de kook. Klop de eidooiers met de suiker glad. Voeg al roerend  het hete melk-roommengsel toe en giet dit in de pan: laat het op laag vuur binden. Laat de compositie afkoelen. Draai de compositie in een ijsmachine tot ijs. Voeg, als het ijs bijna stevig is, noga naar smaak toe en laat het nog even draaien. 

Maak de taartjes af: zet 12 PVC-ringen (eventueel de bodem sluiten met plasticfolie) op een plateau en vul ze met een laagje schuim, een laagje vulling, een laagje schuim enzovoort tot ze vol zijn. Laat ze in de vriezer opstijven en haal de ringen eraf. 

Laat voor het garneren de twee soorten chocolade vloeibaar worden. Strijk beide in een patroon dun uit op 12 repen bakpapier en zet ze rond de koude taartjes. Laat ze even staan zodat de chocolade opstijft en trek voorzicht het cellofaan eraf. 

Karameliseer voor de karamelsaus de suiker tot goudbruin en voeg met beleid de room toe; laat de saus op laag vuur glad worden. Neem van het vuur en laat afkoelen. 

Klop voor de mokkasaus de room met suiker naar smaak lobbig en voeg de koffie toe. 

Zet de taartjes op de borden en leg er een quenelle noga-ijs naast. Garneer met beide sauzen.

Wijnadvies: Moscato d’Asti

