PALLET VAN BITTERE CHOCOLADE EN PASIEVRUCHT
	
	 
	Biscuitbeslag
	
	
	
	Zachte ganache

	
	
	Volgens algemeen recept
	
	100
	Ml
	room

	
	
	
	
	250
	ml
	Melk

	
	
	
	
	100
	gr
	chocolade

	
	
	
	
	75
	gr
	eidooier

	
	
	Ganache van passievrucht
	
	20
	gr
	suiker

	210
	gr
	room
	
	
	
	glacage

	180
	gr
	passievruchtenpuree
	
	100
	ml
	water

	450
	gr
	chocolade
	
	120
	gr
	suiker

	90
	gr
	Zachte boter
	
	20
	gr
	melkpoeder

	 
	 
	passievruchtengelei
	
	60
	gr
	Donkere chocolade

	250
	gr
	passievruchten
	
	75
	ml
	room

	4
	bl
	gelatine
	
	2
	bl
	gelatine

	50
	gr
	suiker
	
	
	
	chocolademousse

	
	
	passievruchtensorbet
	
	250
	gr
	chocolade

	 7
	dl
	passievruchtencoullis
	
	1
	dl
	Volle melk

	 20
	cl
	water
	
	4
	st
	eiwitten

	225
	gr
	suiker
	
	2
	st
	eidooiers

	80
	gr
	glucosesiroop
	
	25
	gr
	suiker

	
	
	
	
	25
	gr
	boter


· Maak biscuitbeslag volgens algemeen recept stort een twee cm dikke laag op bakpapier op een bakplaat strijk voorzichtig glad en bak goudbruin af. 

Snij de plaat biscuit in vierkanten van ca 5 x 5 cm. 

· Bestrijk een vierkantje met de gelei en leg daar een tweede vierkantje bovenop. Herhaal dat eventueel met een derde laagje.

· Maak voor de passievruchtensorbet een siroop van water, suiker en glucosesiroop, voeg de vruchtencoullis toe en breng opnieuw aan de kook. Laat afkoelen en draai tot sorbetijs
· Smelt de chocolade voor de mousse en breng de melk met de boter aan de kook. 
Giet op de chocolade, roer goed door en lat afkoelen. 

Voeg de eidooiers toe, meng door en spatel er het stijfgeslagen eiwit onder.
· Maak voor de passievruchtengelei de vruchten schoon, vang het sap op en breng met de suiker aan de kook. Los de geweekte gelatine er in op en zet eerst in de vriezer en daarna koel weg.

· Maak voor de zachte ganache een crème anglaise van de ingrediënten (met uitzondering van de chocolade) volgens basisrecept. Los er nog warm, de chocolade in op.

· Breng voor de glacage water, melk, room en suiker aan de kook, neem van het vuur en los er de donkere (au-bain-marie gesmolten) chocolade in op. 

Meng er de geweekte gelatine door en zet apart.

· Plaats de torentjes op een rooster met daaronder een opvangbak Bestrijk de bovenkant van het torentje van biscuitdeeg met de passievruchtengelei, laat even opstijven en laat er dan voorzichtig de zachte ganache over lopen. 

· Overgiet ze vervolgens met de glacage, laat goed uitlekken en zet weg in de koelkast.

· Plaats naar keuze één of drie gestapelde blokjes biscuitdeeg op een bord met op elk blokje een quenelle chocolademousse. 
Dresseer voor ieder cho een quenelle passievruchtensorbet voor.
