TAARTJE MET FRAMBOZEN EN ROMANOVSAUS

Taartje:



Romanovsaus:

250
gr
boter


500
gr
aardbeien

250
gr
suiker


2
dl
room

250
gr
bloem


½
dl
sinaasappelsap

6

eierdooiers

1
borrelglaasje vodka

1

vanillestokje

1
b.gl     grand-marnier

2
el
bakpoeder


           peper 






2 
el         poedersuiker

12

ringen plm. 6 cm

250
gr
frambozen






Vanille-ijs:

Vanillecrème:



zie algemeen recept

3½
dl
room

70
gr
suiker

4

eierdooiers

5
bl
gelatine

½

vanillestokje

Taartje: 

Klop de boter en suiker wit en voeg langzaam de eidooiers en vanillemerg eraan toe. 

Bloem en bakpoeder door de crème spatelen. 

Vul de ringen tot plm. 2 cm hoogte en bak ze af in een oven van 180° gedurende circa 15 minuten (controleer) en laat vervolgens afkoelen.

Vanillecrème: 

Week de gelatine in koud water. 

Klop de room, suiker en eidooiers au bain marie op. 

Gelatine en merg toevoegen en laten afkoelen.

Als de crème gaat geleren in de ringen over de taartjes verdelen. 

Verder in de kolkast laten opstijven.

Romanovsaus: 

12  mooie aardbeien apart houden voor garnering.

Draai van de rest een coulis en breng op smaak met de suiker, vodka, grand marnier, sinaasappelsap en peper.

Meng door de helft de licht geslagen room (= Romanov-saus)

Gebruik de andere helft voor garnering.

Vanilleijs:

Volgens algemeen recept.

Presentatie: 

Plaats het taartje op het bord en verdeel de frambozen op het taartje.Schik een bol ijs hiernaast, overgiet het ijs met de Romanov-saus.

Gebruik de apart gehouden aardbeien en de coulis voor verdere garnering.

Wijnadvies: Beaumes de Venise
