AD’s recept van de dag

Hard Wenerdeegbakje met advocaatroom
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Voor 4 personen:

250 g bloem

75 g basterdsuiker

1 ei

125 g roomboter

beetje zout

200 g amandelspijs
50 g zachte roomboter

   40 g rozijnen

   250 g slagroom





   1 zakje vanillesuiker





   80 g vloeibare advocaat





   200 g pure chocolade

Werkwijze: 
· Meng de bloem en suiker, kneed daar de boter grof doorheen en vermeng als laatste ook het ei.
· Rol het deeg uit tussen 2 laagjes platicfolie en bestuif met bloem. 
· Rol het deeg uit tot 3 mm dikte.

· Steek rondjes van ca 10 cm uit het deeg met behulp van een kartelsteker en druk het deeg in beboterde bakvormpjes.
· Vermeng de roomboter, amandelspijs en rozijnen, vul de met deeg beklede bakvormpjes hiermee, bak ze af in een oven van 175 graden in ca 20 minuten en laat ze afkoelen.
· Klop de slagroom met de suiker lobbig, voeg dan de advocaat toe en klop vervolgens stijf.
· Spuit deze advocaatroom met behulp van een gladde spuitmond in bolletjes op het rozijnenmengsel.
· Spuit in het midden twee ringen van de advocaatroom en vul deze met wat advocaat.
· Smelt de chocolade (in de magnetron op ontdooistand of au bain marie), strijk deze dun uit op een stukje bakpapier en laat ca 30 minuten invriezen.
· Breek de chocola in grote scherven en steek deze in de advocaatroom.
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