AD’s recept van de dag

Hazelnootschuimgebak
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Voor 4 personen: 

150 g eiwit 
350 g kristalsuiker

60 g hazelnoten

1 zakje vanillesuiker

250 g slagroom

75 g Bailey’s

1 reep pure chocolade

Werkwijze: 
· Klop het eiwit los, voeg de kristalsuiker er in drieën aan toe en blijf kloppen tot het eiwit stijf is. 
· Hak de hazelnoten heel fijn en spatel de helft ervan door het eiwit (houd enkele noten heel achter voor decoratie).
· Spuit, met behulp van een spuitzak met een klein kartelmondje, ronde plakjes van ca 6 cm doorsnede op een stukje bakpapier, bak deze af in een oven van ca 140 graden in 65 minuten en laten afkoelen.
· Klop de slagroom luchtig en roer de Bailey’s erdoor.
· Spuit met behulp van een spuitzak een grote rozet slagroom op een schuimplakje en druk een tweede schuimplakje daarop.
· Druk het tweede plakje goed aan en strijk, met behulp van de bolle kant van de lepel, de buitenkant glad met slagroom en bezet de hele zijkant met de rest van de gehakte hazelnoten.
· Smelt de chocolade (in de magnetron op ontdooistand of au bain marie).
· Spuit bovenop de gebakjes grote rozetten slagroom en decoreren met de hele hazelnoten die even door vloeibare chocolade zijn gerold.
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