KERSTSYMPHONIE

12

Doyenne du Comice
Kastanjetaartje:

1
fles
Pinot Blanc

6

eieren

200
gr
suiker


300
gr
kastanjepuree (blik)

100
gr
honing


125
gr
suiker

3

steranijs


Banketbakkersroom:

12
zwarte peperkorrels

6
el
Eau de Vie (peren)

7,5
dl
rode wijn

6
dl
melk

200
gr
suiker


120
gr
suiker

2
klein
kaneelstokjes

60
gr
maïzena

15
gr
aardappelzetmeel

9

eidooiers

30
gr
rode bietensap

2

vanillestokjes

schillen van 2 peren




slagroom

200
gr
couverture

Schil de peren, halveer ze en verwijder de klokhuizen. Kook 12 halve peren in de witte wijn met de suiker, honing, steranijs en de zwarte peperkorrels in een gesloten pan tot ze bijna gaar zijn. Laat ze in de fond afkoelen. Kook de andere 12 halve peren met de schillen in de rode wijn met de suiker, kaneelstokje en het rode bietensap in een gesloten pan eveneens tot ze bijna gaar zijn. Laat ze in de fond afkoelen. Bind de fond met het aardappelmeel.

Kastanjetaartje: Pureer de kastanjes in de keukenmachine met een beetje vocht uit het blik. Klop de 2 eidooiers met de helft van de suiker tot een dikke romige massa. Voeg eventueel een eetlepel bruine suiker en een eetlepel vanillesuiker toe. Roer de kastanjepuree er doorheen. Klop met een schone garde in een vetvrije kom de eiwitten met de rest van de suiker stijf. Spatel het dooier-kastanjemengsel luchtig door de eiwitten. Doe het beslag in de kleine, ronde stalen ringen in een laagje van 2 centimeter. Bak ze in de oven bij 190°C in ongeveer 18 minuten gaar.

Banketbakkersroom: Breng de melk met de gespleten vanillestokjes en de maïzena aan de kook. Klop de eidooiers luchtig met de suiker. Roer het eimengsel door de melk en laat het enkele minuten doorkoken. Strijk de crème door de zeef. Parfumeer de banketbakkersroom met eau-de-vie en laat het afkoelen in ijswater. Klop de slagroom stijf en spatel deze door de koude banketbakkersroom. 

Snijd de kastanjetaartjes doormidden leg het onderste deel uit het midden op het bord spuit er een laagje banketbakkersroom op en druk het bovenste deel van het kastanjetaartje er bovenop. Bestuif het bovenste taartje met ruim poedersuiker,

Smelt de couverture au-bain-marie en maak chocoladetranen m.b.v. smalle plastic stroken.

Presentatie: Snijd de peren in de vorm van een waaier en leg ze op de borden. Plaats in het midden van de borden de kastanjetaartjes. Versier de borden met de rode perenfond met daarin figuurtjes van lopende room en de chocoladetranen.

Wijnadvies: Beaumes de Venise

