AD’s recept van de dag

Marsepeinkasteeltje met frambozenslagroom
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Voor 4 personen:

250 g suiker
5 eieren
275 g roomboter

250 g patentbloem
100 g (diepvries) frambozen
200 g slagroom

20 g vanillesuiker





    400 g marsepein (wit)





    1 el rode bietensap
Werkwijze:
· Klop de boter met de suiker los, voeg beetje voor beetje en om-en-om bloem en ei toe en meng totdat er een glad beslag ontstaat.
· Schep het beslag in een cakeblik van 35 cm lang en 9 cm breed, bak de cake af in de oven van 160 graden in ca 40 minuten, laat daarna afkoelen en snijd de cake dan in dunne plakken van ca 0,5 cm dik.
· Klop de slagroom met de vanillesuiker op tot yoghurtdikte.
· Laat de frambozen ontdooien, pureer ze en meng de puree door de slagroom.
· Spuit met behulp van een spuitzak een laagje frambozenroom op een cakeplak, leg daarop weer een plakje cake, vervolgens weer room en sluit af met een derde plakje cake.
· Zet de cake-gebakjes ca 2 uur in de vriezer en snijd ze daarna mooi vierkant.
· Kleur de marsepein licht-roze met het bietensap en rol de marsepein tussen plasticfolie dun uit tot ca 2,5 millimeter dikte.
· Snijd banen van de marsepein, ongeveer 1 cm hoger dan het blokje cake.
· Vouw deze baan rondom het blokje cake en knijp bovenop dicht.
Tip: decoreer met vers fruit.
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