PALET D’OR MET CHOCOLADE-HAZELNOOTIJS EN PASSIEVRUCHTENROOM

Ingredienten

Chocoladeganache


Cake

    2
dl
room


130
gr.
boter

260
gr.
couverture

110
gr.
poedersuiker

 45
gr.
glucosesiroop

   6
st.
eieren






130
gr.
couverture puur






200
gr.
fijne suiker






130
gr.
bloem

Chocolade-hazelnootijs

Chocoladetuilles

   7
dl
volle melk

   3
st.
eiwitten

 50
gr.
glucosesiroop

150
gr.
fijne suiker

10
st.
eidooiers

 85
gr.
bloem

 40
gr.
fijne suiker

  1
tl
cacaopoeder

250
gr.
choco-


 85
gr.
boter



hazelnootpasta

Gin gelei



Passievruchtenroom

   3
bl
gelatine


  2
dl
room

   2 ½
dl
gin


  3
st.
passievruchten






75
gr.
fijne suiker

Garnering

1
doos
rode bessen

Bereiding

IJs

Meng de melk met de glucosesiroop in een pan op laag vuur en blijf roeren tot de glucose gesmolten is. Breng het mengsel langzaam aan de4 kook. Klop intussen de eidooiers en de suiker tot een ruban. Roer er de choco-hazelnootpasta door.; het mengsel wordt vrij dik.

Schenk de melk er langzaam bij en roer het geheel glad. Schenk het mengsel door een zeef in  een pan. Roer het op laag vuur totdat het zo dik is dat het de bolle kant van een lepel lichthes bedekt.

Schenk het mengsel in een kom en laat afkoelen. Roer af en toe.

Draai van het afgekoelde mengsel ijs.

Gin gelei

Week de gelatineblaadjes enige minuten in koud water. Verhit de gin in een kleine pan; laat het niet koken. Neem de gin van het vuur.

Voeg de uitgeknepen gelatine toe en roer tot ze opgelost zijn. Schenk het mengsel in een ondiepe bak en laat volledig afkoelen. Dek af en zet in de vriezer.

Cake

Verwarm de oven voor op 160° C. Bekleed een vierkante cakevorm van 30 cm met losse boden met bakpapier. Splits de eieren. Klop de boter en de poedersuiker in een grote kom tot ze licht en romig zijn. Klop geleidelijk de eidooiers en vervolgens de gesmolten chocolade er doorheen. Klop de eiwitten met een mixer stijf tot er stevige pieken ontstaan. Klop de fijne suiker er, beetje bij beetje, doorheen, zodat een stevige meringue ontstaat.

 Spatel voorzichtig de bloem en daarna de meringue door het chocoladebeslag. Verdeel het mengsel over de cakevorm en bak het ca. 

50 minuten tot de cake veerkrachtig aanvoelt. Laat de cake afkoelen in de vorm.

Tuiles

Leg een siliconenmatje op een bakplaat. Smelt de boter. Klop de eiwitten en de suiker lichtjes los in een kom. Zeef de bloem en de cacao erbij en roer goed door. Roer de gesmolten boter er door. Strijk laagjes beslag op de bakmat met een metalen spatel. Bak de tuiles 7-8 minuten op 175° C. tot se dof en aan de randen bruin zijn. Laat ze 1-2 minuten afkoelen. Til de nog zachte tuiles op met een spatel en buig ze om, zodat ze op vleugels lijken.

Passievruchtenroom

Roer de room en de suiker in een kleine pan op een laag vuur tot de suiker is opgelost. Zet het vuur hoger en kook het mengsel 3 minuten. Zet het vuur lager, roer het passievruchtensap door het mengsel en kook in tot het zo dik als room is.

Ganache

Smelt de boter. Roer alle ingrediënten in de bain-mariepan door elkaar tot het mengsel glad en glanzend is. Houd het warm.

Afwerking

Snijd de zijkanten en de bovenkant van de cake bij en snijd de cake in 12 rechthoeken. Snijd elke rechthoek in twee of drie plakken. Strijk wat ganache op de plakken en leg ze week op elkaar. Leg de twaalf rechthoeken op een rooster dat op een bakplaat ligt. Schenk de ganache over de rechthoeken en bestrijk de zijkanten met een spatel. Laat de ganache ca. 30 minuten opstijven.

Presentatie

Plaats een chocoladegebakje op een bord. Lepel de passievruchtenroom in een mooi patroon op de borden. Schep er een lepel gin-gelei naast. Strooi desgewenst wat cacaopoeder op de borden.

Leg een tuile op elk gebakje en schep er een bolletje chocolade-notenijs naast. Garneer met een trosje rode bessen.
