TAARTJE VAN RABARBER MET EEN KUSSENTJE VAN MARSEPEIN EN EEN SABAYON VAN HONING EN CITROENTIJM
2
kg
rabarber

12
st
eieren

4
dl
rode wijn

1
bosje
citroentijm

1
st
citroen




300
gr 
marsepein

1
zakje
tempurabeslag

100
gr
zure room



citrussuiker



aardappelmeel



poedersuiker

kletskoppen volgens standaardrecept

Voorbereiding:
Schaaf 12 brede linten van de rabarberstengels. 

Doe deze in een schaal met wat wijn en suiker en laat even garen in de oven.

Laat de rest van de rabarber langzaam in de rode wijn gaarkoken, roer ze tot een compote en laat uitlekken. 

Vang het vocht op en bind het met wat aardappelmeel. 

Verfris de compote met wat citroensap.

Kletskoppen: maak voldoende kletskoppen

Marsepein:

Rol de marsepein uit in wat poedersuiker en snijd 24 lapjes van 10 bij 10 cm.

Leg op 12 lapjes een hoopje zure room en dek af met een ander lapje marsepein. 

Breng de vulling met een omgekeerd stekertje voorzichtig in de vorm van een kussentje.
Taartje:

Druk de compote in een ring met een diameter van 5 cm en 3 cm hoog.

Vouw hier omheen het gesuikerde rabarber lint. 

Leg hier het marsepein kussentje op. 

Bewaar eventuele restanten van de linten voor de garnering.

Saus:   Splits de eieren. Klop van de eidooiers met twee lepels honing en wat citroentijm een mooie sabayon. 

Afwerking:

Haal 12 citroentijm takjes door tempurabeslag en frituur ze kort. 

Bestuif met wat citrussuiker. 

Plaats het taartje op een  bord  en  garneer met het takje tijm . 

Giet de sabayon er om heen en leg er een kletskopje bij.
