TAARTJE MET CHOCOLADE/RUMVULLING
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Snufje zout

Vulling : roer de slagroom, de boter en de suiker in een pan op een matig vuur tot de suiker oplost en de slagroom zachtjes borrelt. Haal van het vuur en roer er 540 gram van de 600 gram chocolade doorheen tot alles goed gemengd is. Roer de rum en vanille-essence erdoorheen.

Doe van dit mengsel 250 ml in een aparte kom en roer hier de rest van de chocolade door. Zet dit apart voor de glazuur. Zet de rest van de chocolade in de koeling tot deze koud en dik is.

Siroop: breng water en suiker in een pan en laat op een matig vuur de suiker oplossen. Haal van het vuur, voeg de rum toe en laat afkoelen.

Cake: verwarm de oven voor op 175 graden. Vet een ronde springvorm van ca. 25 cm in. Zeef de bloem, bakpoeder en cacao in een kom. Doe de vanille-essence en koffiepoeder in een kom en laat de koffie oplossen.

Klop  met een mixer de eidooiers en 100 gram suiker tot een dikke witte massa. Meng het koffiemengsel erdoor.

Sla de eiwitten met een snufje zout bijna stijf (pieken). Voeg geleidelijk aan de rest van de suiker toe en sla verder stijf. Vouw de eiwitten door het eigeelmengsel en roer er zeer voorzichtig ook het bloemmengsel door. Plaats twaalf ringen op een vel bakpapier op een bakblik.

Verdeel de massa over de12 ringen en bak de cakjes ca. 15 minuten in de voorverwarmde oven. Laat de taartjes afkoelen. Los uit de ringen. Snijdt de taartjes horizontaal doormidden.

Klop de koude chocolade vulling ca. één minuut met een mixer of tot het mengsel dikker en lichter wordt. Besprenkel een helft van de taartjes met de helft van de siroop en smeer een dikke laag chocolade erop. Besprenkel de andere helft met de rest van de siroop. Plaats de bovenste helft op de onderste helft.

Warm de glazuur op een zacht vuur wat op tot deze vloeibaar wordt. Glaceer de taartjes. Garneer met een kers en een krul witte chocolade.
