MISÉRABLE MET AARDBEIEN

Ingrediënten:
Vanillebiscuit



Aardbeiensaus

200
gram
eiwit


200
gram
aardbeien
90
gram
suiker


2
el
aardbeienlikeur


snufje zout

50
gram
suiker
30
gram
zelfrijzende bakmeel

10
gram
aardappelzetmeel
130
gram
amandelpoeder
100
gram poedersuiker

Boterroom



Opbouw van de taart

4
st
eieren


400
gram
aardbeien
2
st
eidooiers
200
gram
suiker


Rechthoekige vormen
1
dl
water


voor de taarten
250
gram
boter

Vanillebiscuit
Doe de eiwitten in een goed ontvette mengbeker van de keukenmachine en klop tot schuim.
Voeg suiker en zout toe en klop tot stevig schuim.
Meng de zelfrijzende bloem, het aardappelzetmeel, het amandelpoeder en de poedersuiker in een mengkom. 

Schud dit mengsel door een fijne zeef en spatel onder het eiwitschuim.
Leg een vel bakpapier op een bakplaat en strijk het deeg met een paletmes gelijkmatig en dun uit.


Bak het deeg goudbruin in een voorverwarmde oven op 170 ⁰ C gedurende 15  minuten.
Haal uit de oven en keer het om op een rooster met bakpapier.

Boterroom

Doe de suiker en het water in een sauspan en laat koken tot 121⁰ C.
Zet de sauspan even in koud water om te vermijden dat de siroop verder kookt.
Doe de eieren en de eidooiers in de keukenmachine en klop tot schuim.
Laat de machine verder kloppen en voeg langzaam de warme suikersiroop toe.
Klop verder tot het mengsel koud is.
Doe de boter in de keukenmachine en klop met de vlinder tot ze wit ziet (crème) Voeg geleidelijk aan het mengsel toe.
Roer voorzichtig tot een gladde massa.

Vul een spuitzak met ongekartelde spuitmond met de boterroom.

Voeg zo nodig naar smaak wat citroensap of likeur toe.

Aardbeien / Aardbeiensaus

Aardbeienvoor de taart: Als het deeg klaar is en de vormpjes uitgestoken (zie opbouw), plaats dan voor het uitsnijden van de aardbeien een laagje afgebakken deeg in de vorm. Nepaal de hoogte voor de aardbei en snijd platte schijfjes van goede hoogte van enkele mm’s dik uit de aardbeien. Het afval is te gebruiken voor de saus. Zorg eveneens voor dezelfde platte schijfjes (12 stuks) voor de garnering.

Aardbeien voor de saus: Mix alle overige aardbeien tot een gladde saus aangevuld met wat likeur. 

Is de saus wat te dun: bind met xanthana. Dit kan in kleine hoeveelheden al roerend met de bamix  koud worden toegevoegd aan de massa. Start met een kleine hoeveelheid en voeg naar believen toe. 

Wijnsuggestie: Beaume de Venise

