TAARTJE MET BOSVRUCHTEN EN CHOCOLADE SORBET

Biscuit



Garnituur



   5

eidooiers

300
gr
vruchten

 75
gr
suiker

   5

eiwitten


Chocoladesorbet
 75
gr
suiker


4
dl
water


150
gr
bloem


140
gr
suiker






1

sinaasappel






90
gr
couverture puur

Vulling




70
gr
cacaopoeder
200
gr
zachte roomboter
35
gr
glucose


1½
gr
kaneel

1
el
gezeefde bloem
Banketbakkersroom

200
gr
banketbakkersroom
8

eidooiers

200
gr
Italiaanse meringue 
250
gr.
suiker






 80
gr.
vanillepoeder

1 vanillestokje

   1
ltr
melk

Balsamicosaus


Meringue

0,8
dl
rode bietensap

200
gr
suiker

35
gr
suiker


100
gr
eiwitten


0,35
dl
balsamicoazijn

0,6
dl
water

Italiaanse meringue

Een suikerstroop van 130 gr suiker en 60 ml water koken (116-118°C) en enigszins laten afkoelen.

De eiwitten in de keukenmachine stijf slaan met de rest van de suiker en de stroop al kloppend in een dunne straal toevoegen. Daarna blijven kloppen tot het eiwit is afgekoeld.

Spuit de meringue in dunner streepjes op bakpapier en zet in de oven op 80°C en laat drogen gedurende 1 tot 3 uur.

Biscuit

Dooiers en 75 gram suiker schuimig kloppen.

Eiwitten en 75 gram suiker stevig opkloppen.

Eiwitten onder de dooiers mengen. Bloem zeven en voorzichtig onderscheppen

Beleg de bakplaat met bakpapier en smeer het mengsel hier dun op uit (3 mm) gebruik eventueel twee bakplaten.

Afbakken in de oven zonder hete lucht op 180°C in ca. 20 minuten. (Controleren dat de biscuit niet te hard wordt).

Banketbakkersroom (Crème patissière)

De dooiers met de suiker tot een ruban kloppen. Vanillepoeder toevoegen.

De melk laten koken samen met het opengesneden vanillestokje.

De kokende melk op de ruban gieten en loskloppen.

De compositie terug in de pan gieten en al kloppend aan de kook brengen.

Goed laten doorkoken (anders verwatert de crème en blijft een bloemsmaak achter).

Om af te koelen

Op een schone marmeren of stalen plaat gieten en omscheppen tot de patissière afgekoeld is.
Vulling 

Klop de boter smeuïg in de keukenmachine; schep de banketbakkersroom en een eetlepel gezeefde bloem en de gezeefde kaneel er goed door.

Brokkel de meringue en roer door de crème. 

Taartje

Steek 24 rondjes uit het biscuit ter grootte van de stalen ringen en steek vervolgens 24 ovaaltjes uit iets kleiner dan de quenelle van het sorbetijs.

Leg er een rondje biscuit in.

Verdeel fruit op de bodem (bewaar wat voor de garnering)  en vul strak af met de crème en leg er als laatste een biscuitdeksel op.

Laat opstijven in de koeling.

Balsamicosaus

Kook het sap met de suiker in tot het stroperig wordt.

Voeg de balsamicoazijn toe en laat nog even doorkoken.

Laat de saus afkoelen

Chocoladesorbet

Verwijder de schil van de sinaasappel met de dunschiller.

Kook de schil samen met de suiker en het water en laat 10 minuten trekken.

Vervolgens de couverture, cacaopoeder en glucose toevoegen en oplossen.

Zeef de massa en draai tot sorbet en zet in de vriezer.

Presentatie

Zet het taartje uit het midden van het bord.

Verdeel de balsamicosaus over het bord in mooie patronen en maak twee quenelles van de sorbet, leg deze op de ovale stukjes biscuit.

Leg wat fruit op het deksel eventueel op wat room.

Wijnadvies: Beaumes de Venise
