AD’s recept van de dag

Profiteroltoren
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Voor 4 personen:

150 g water
75 g roomboter

75 g bloem

3 eieren

250 g slagroom

1 zakje vanillesuiker

100 gepureerde verse aardbeien





    500 g witte chocolade





   150 g zonnebloemolie

Werkwijze:
· Breng het water met de boter aan de kook, voeg de bloem toe en roer dit met een spatel tot een deegbal (blijf spatelen tot het geheel loslaat van de bodem).
· Haal de pan van het vuur en meng met een garde beetje voor beetje de eieren erdoor.
· Spuit, met behulp van een spuitzak, bolletjes van ca 3 cm doorsnede en 1,5 cm hoog op bakpapier.

· Bak de soesjes af in een oven van 200 graden in ca 15 minuten.
· Klop de slagroom op met de suiker en meng de aardbeienpuree hierdoor.
· Spuit de aardbeienroom met behulp van een spuitzak met gladde ronde mond, aan de onderkant in de soesjes.
· Zet de soesjes ca 15 minuten in de vriezer.
· Smelt de witte chocolade (in de magnetron op ontdooistand of au bain marie) en vermeng dan met de zonnebloemolie.
· Haal de soesjes uit de vriezer en vervolgens direct door dit chocolademengsel.
· Plak telkens drie soesjes als basis tegen elkaar plakken en leg het vierde soesje daar bovenop.
Tip: decoreer met wat verse aardbeien
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