TOFFEETAARTJE MET AMANDELIJS EN PECANNOOTJES

Koekjes:



IJs:
125
gr
suiker


4
st
eidooiers

 75
gr
geh.pecannoten
2
thl
amandel essence

 75
gr
eiwit


1

citroen (sap van)

 30
gr
gesmolten boter
150
gr
suiker





6
dl
melk






1
dl
room

 15
gr
bloem


1
dl
Amaretto

Taartje:



Saus:

6

eieren


½

vanillestokje

150
gr
rietsuiker

300
gr
suiker

150
gr
bloem


120
gr
boter

375
gr
kristalsuiker

6

eidooiers

2
dl
slagroom

7
bl
gelatine



Amaretto

Koekjes: Klop voor het beslag van de koekjes de eiwitten los en spatel hier achtereenvolgens suiker, noten en bloem door. 

Smelt de boter en spatel dit eveneens door het beslag. 

Laat het beslagzo lang mogelijk rusten in de koelkast. 

Bekleed een bakplaat met bakpapier en schep hier steeds een lepel koekjesbeslag op. Smeer het beslag dun uit en bak de koekjes in de op 150°C voorverwarmde oven goudbruin.

Taartje: Klop voor het beslag de eieren met de rietsuiker au bain marie luchtig en klop het vervolgens in een koud waterbad weer koud, zodat een stijve massa ontstaat. Spatel er de gezeefde bloem door. Schep het beslag in een beboterde en met bloem bestoven bakblik en bak de bodem in de op 170°C voorverwarmde oven in ca. 15 minuten mooi bruin en gaar. Laat de bodem afkoelen. 

Laat 200 gram suiker in een pan met dikke bodem licht karameliseren. Schenk er voorzichtig 2 dl water bij. Let op spatten! 

Breng de vloeistof aan de kook en roer goed. Week de gelatine in ruim water, knijp goed uit en los de gelatine op in de nog warme karamel. 

Klop de eidooiers met de resterende suiker au bain marie warm en gaar en klop de massa vervolgens met de handmixer weer koud en stijf in een koud waterbad. 

Spatel de afgekoelde licht gelerende karamel en vervolgens de slagroom door de massa. 

Opmaak taartje: Steek rondjes uit de taartbodem en besprenkel met wat Amaretto en verdeel de karamelcompositie hierover (hol eventueel wat uit). Laat de taartjes zo lang mogelijk opstijven in de koelkast. 

IJs: Klop de dooiers in een kom met en derde van de suiker tot een ruban.

Breng de melk met de rest van de suiker en de room aan de kook.

Giet hem al roerend bij het eiermengsel. Giet het geheel weer in de pan en

verwarm het al roerend tot een temperatuur van 80°C (de crème mag niet

koken). Passeer de crème door een puntzeef in een kom en voeg de overige ingrediënten toe dek af met p.v.c. foli om velvorming te voorkomen en laat afkoelen.Draai er vervolgens ijs van in de ijsmachine.

Saus: Karameliseer voor de saus de suiker in een pan met dikke bodem. Voeg het klontje boter en een scheutje water toe. Schrap met een lepeltje het vanillemerg uit het opengesneden vanillestokje en voeg dit toe aan de karamelsaus. Laat de saus nog even doorkoken en vervolgens afkoelen. 

Presentatie: Zet de toffeetaartjes op bordjes, schep er een bolletje ijs op en schenk de karamelsaus eromheen. 

Garneer met de pecannotenkoekjes

