MASCARPONEMOUSSE MET AARDBEIEN

Afdekgelei:



Biscuitdeeg:

1½
dl
aardbeiensap

5
st
eieren

1½
dl
water


150
gr
suiker

3
el
suiker


  75
gr
bloem


9
gr
gelatine


  75
gr
aard. zetmeel

Mascarponemousse:


Biscuit:

6
g
gelatine


2
el
aardbeienlikeur

40
gr
water


600
gr
aardbeien

80
gr
suiker




suikerstroop

150
gr
mascarpone

1/2

citroen (sap van)
Afwerking:

2

eiwitten




aardbeien

30
gr
suiker




aardbeiensaus

30
cl
slagroom



munt








poedersuiker







2
dl
slagroom

Maak het biscuitdeeg:

Eieren en suiker mengen in de keukenmachine.

Loskloppen tot 37° C met behulp van de brander.

Daarna koud kloppen.

Bloem en aardappelzetmeel mengen en zeven.

Onderspatelen.

Afbakken in ± 30 minuten op 170° C. De biscuit is goed als je er op drukt en het veert terug.

Mascarponemousse

Week de gelatine voor de mascarponemousse in koud water. 

Warm het water op en voeg de suiker toe. 

Los hierin de uitgeknepen gelatine op. 

Klop dit mengsel zeer snel onder de mascarpone. 

Voeg het citroensap toe. 

Klop de eiwitten half op, voeg de suiker toe en klop stijf. 

Klop de room op en meng hem onder het kaasmengsel. 

Spatel het eiwit eronder. 

Breng het aardbeiensap samen met het water en de suiker aan de kook en verwijder het schuim. 

Laat even afkoelen en voeg vervolgens de geweekte gelatine toe. 

Beleg de bodem van grote ronde stalen vormpjes met biscuit en besprenkel die met aardbeienlikeur en suikerstroop. 

Halveer een aantal aardbeien en zet deze rechtop langs de kant. Ze mogen niet boven de vorm uitsteken.

Schik de overige aardbeien dicht tegen elkaar op de biscuit. 

Vul verder met het mascarponemengsel. 

Laat de vormpjes even trillen zodat de luchtbellen verdwijnen en strijk alles mooi glad. 

Plaats de taartjes 30 minuten in de diepvriezer. 

Giet de gelei over de taart en laat ze volledig opstijven in de koelkast.

Presentatie: 

Ontvorm de taartjes. 

Plaats een taartje op een bord en werk af met de aardbeien, de saus en wat munt.

Spuit er een toefje stijf geslagen room bij en strooi wat poedersuiker op het bord.
