Taartje van witte chocola en peperkoek roomijs van babbelaars en rodeWijnsiroop
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Roomijs: babbelaars onder een doek stukslaan en smelten in een pan met een dikke bodem. Voeg in één keer de warme melk en de glucose toe en laat de babbelaars helemaal oplossen. Dooiers loskloppen. Het babbelaarmengsel onder voortdurend roeren met een garde rustig bij de dooiers voegen. Weer terug in de pan gieten en op laag vuur al roerende laten binden. Af laten koelen en lobbig geslagen room toevoegen. In de ijsmachine tot ijs draaien.

Peperkoek: alles mengen en als laatste de melk en gesmolten boter toevoegen. Mengsel verdelen over 12 stalen ringen en op bakpapier afbakken in een oven van 160 graden gedurende circa 15 minuten. Af laten koelen en kapje afsnijden.

Rodewijnsiroop: alles aan de kook brengen, 10 minuten in laten koken en tenslotte hierin de geweekte gelatine oplossen.Goed af laten koelen

Gelei: alles even tegen de kook aanbrengen en hierin de geweekte gelatine oplossen.

Harde wener bodem: de ingrediënten goed mengen en laten rusten.

Het deeg uitrollen op een met bloem bestoven werkblad tot ca. ½ Cm dikte en hieruit 12 rondjes steken met de diameter van een stalen ring. Deze rondjes afbakken in de stalen ringen gedurende 15 minuten in een oven van 160°C.

Witte chocolademousse: Melk samen met amandelmelk koken. Dooiers en vanillesuiker loskloppen, melk rustig toevoegen en op laag vuur al roerende laten binden. Chocolade toevoegen en daarna de in koud water geweekte gelatine hierin oplossen. Hangend laten worden en halfgeslagen room erdoor spatelen.

Amandelkoekjes: karameliseer de suiker en 3 el water lichtbruin in een pan met dikke bodem. Blus de karamel af met de room en de gesmolten boter. Laat de karamel goed oplossen en voeg wat later de amandel toe. Maak van deze massa rondjes op bakpapier en bak ze in 10 minuten af in een op 170°C voorverwarmde oven. 

Presentatie:

Plaats de afgekoelde Wener rondjes in een plastic ring, bedek ze met een el chocolademousse, plaats hierop de peperkoek en bedek ook deze met een el chocolademousse. Maak de bovenkant van de taart mooi egaal met een lange spatel. Laat de mousse in de koeling opstijven. Maak dan de koffiegelei, laat deze afkoelen en giet een dunne laag gelei over de top van de taart en laat ook dit weer opstijven.

Maak op de borden lange dunne zigzagbanen wijnsiroop. Los de taartjes met behulp van een dun, scherp mes uit de ringen en plaats ze op het bord. Leg een amandelkoekje op het bord met daarop een bolletje ijs. 

