TAARTJE MET APPEL EN EEN CHAMPAGNE SABAYON

Deeg:

200 gr boter

150 gr basterdsuiker

2 gr zout

7 gr citroenrasp

2 eieren

275 gr witte bloem

4 goudrenetten

150 gr rozijnen

0,5 dl mousserende wijn

12 gladde ronde taartvormpjes

Sabayon:

5 eidooiers

150 gr suiker

3 dl mousserende wijn

100 gr amandelschaafsel

Frangipane:

225 gr amandelspijs

75 gr boter

2 eieren

150 gr banketbakkersroom

(60 gr poeder + 110 ml water)

Kneed van de ingrediënten voor het deeg een stevig deeg en laat dit minimaal een half uur rusten. Ingrediënten voor de frangipane glad roeren. Deeg uitrollen en in beboterd en bebloemd vormpje leggen. Het vormpje vullen met de frangipane en op 180°C. ongeveer 20 min. Bakken. Daarna lossen en licht besprenkelen met mousserende wijn. De rozijnen wassen en wellen in wat mousserende wijn. Goudrenetten schillen, ontdoen van klokhuis en daarna in blokjes snijden. Smoor de blokjes met een stukje boter en de gewelde rozijnen (niet te ver laten garen). Voeg naar smaak een beetje suiker toe. Klop van de eidooiers, suiker en wijn au bain marie tot 60"C een stevige sabayon. Maak de tartelettes in de oven kort warm. 

Presentatie: Zet linksboven op een warm bord het taartje. Schep de appel voor een deel erop en voor een deel ernaast. Schep de sabayon er voor. Garneer het bord met gebruneerde fijngebroken amandelschaafsel.

