AD’s recept van de dag

Tompouce met vanillevulling
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Voor 4 personen:

1 ei
1 eidooier

75 g kristalsuiker

2 zakjes vanillesuiker

250 g roomboter (op kamertemperatuur)
50 g poedersuiker
12  diepvriesbladerdeeg plakjes van 5 bij 6 cm
   100 g abrikozenjam

 



   200 g pure chocolade

   80 g zonnebloemolie

Werkwijze:

· Klop ei, eidooier, kristal- en vanillesuiker op zeer laag vuur luchtig totdat het licht gaat binden.
· Haal dan direct van het vuur af en klop het koud en lobbig met een mixer.
· Klop de roomboter op met de poedersuiker.
· Vermeng het eimengsel beetje voor beetje met de boter.
· Ontdooi het bladerdeeg en prik er met een vork gaatjes in.

· Smeer de bakplaat in met water en leg het bladerdeeg erop. 
· Bak het deeg af in de oven van 220 graden in 15 minuten af en laat het afkoelen.
· Voorzie de onderste laag bladerdeeg van een laagje vanillecrème van ca 1,5 cm dik.

· Leg hier een tweede laag bladerdeeg op en smeer deze in met abrikozenjam.
· Leg er een derde plak bladerdeeg op en druk het geheel goed aan.
· Smelt de chocolade (in de magnetron op ontdooistand of au bain marie) en vermeng dan met de zonnebloemolie.
· Smeer een dun laagje chocolade op de bovenste bladerdeegplak.
Tip: decoreer met bijvoorbeeld toefjes botercrème en moccaboontjes.
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