Pâte de Vienne     (kan één dag tevoren)
Hard Wenerdeeg

Basisgerechten







12 personen

60 gr zachte boter

80 gr suiker

¾ citroen (alleen de rasp van de schil

¾ sinaasappel (alleen de rasp van de schil)

1 groot ei

1 mespuntje zout

150 gr bloem

Plasticfolie

zesteur

· Roer de 80 gr suiker goed door de 60 gr zachte boter

· Roer er dan de citroen en sinaasappelrasp door

· Vervolgens het ei en het zout erdoor roeren

· zeef de 150 gr bloem en kneed die door de massa tot zich een samenhangend geheel heeft gevormd

· Verpak dit in plasticfolie

· En laat een uur in de koelkast opstijven
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Tarte aux Figues, Sauce Noisettes et Glacé PX  (kan één dag tevoren)
Vijgentaart met koffie-hazelnootsaus en Sherry-ijs

Nagerechten








12 personen

150 gr hard Wenerdeeg (zie boven)

2el abrikozengelei

½ el acaciahoning

roomijs (apart kopen)

15 grote verse vijgen

Voor het pocheren van de vijgen:


1 vanillestokje

4 dl rode port 4 dl rode wijn

150 gr suiker 1 kaneelstokje

Garnering:

2 a 3 verse vijgen

12w* munttopjes

Crème Noisette:




100 gr zachte boter

100 gr suiker

1 ei

10 gr bloem

100 gr gemalen hazelnoot

Koffie-hazelnootsaus:

3 dl koffie

1 el hazelnootpasta

50 gr gebruneerde, gehakte hazelnoten

1 el opgeklopte room

Springvorm 28 cm

Pocheren van de vijgen:

· Verwijder de harde steeltjes van de vijgen

· Snijd de vijgen in vieren

· Snijd de vanillestokjes in de lengte doormidden

· Breng de rode port, rode wijn, vanille- en kaneelstokje met de suiker aan de kook

· Leg er de vijgen in

· Pocheer ze ongeveer 5 minuten

· Laat ze in het vocht afkoelen

· Eenmaal afgekoeld op een zeef laten uitlekken

De Crème Noisette:

· Vermeng de zachte boter met de suiker

· Klop dit met een garde tot het licht van kleur is

· Werk vervolgens het ei, de (gezeefde) bloem en de fijngemalen hazelnoten er doorheen.

· Het bakken:

· Verwarm de oven op 175˚C. 

· Vet een springvorm met losse bodem van Ø 28 cm in met boter

· Rol het hard wener deeg * (apart recept) dun uit en bekleed hiermee de vorm

· Bedek de bodem met een laag noisette-creme van ½ cm dikte

· Bedek deze laag met de goed uitgelekte vijgen

· Plaats de taart onderin de voorverwarmde oven

· Bak hem in ongeveer 30 minuten af

· Laat de taart afkoelen

· De abrikozengelei samen met de acaciahoning licht verwarmen en hiermee de taart bestrijken

· Zet dan de taart in de koelkast om op te doen stijven

De koffie-hazelnootsaus:

· Kook 3 dl koffie in tot 1 dl.

· Voeg hier – van het vuur af – de hazelnootpasta en de gehakte, gebruineerde hazelnoten

· Laat verder afkoelen

· Maak de afgekoelde saus af door er de opgeklopte room door te spatelen (voorzichtig door elkaar scheppen)

Presentatie:

· Zet op elk dessertbord een puntje taart

· Leg er een bolletje roomijs bij en ernaast een lepel koffie-hazelnootsaus

· Decoreer elk bord met enkele plakjes verse vijg en een mint-topje

