Stoofpeertjestaart

Je hebt nodig: 							Materiaal
1 biscuittaart basis							1 taartsnijmes lang
1 pot stoofpeertjes van Carina					1 taart smeermes lang taart versierspullen							1gewoon smeermes
1 pakje slagroom 200ml						1 slagroomspuit(zak)
1 zakje vanillesuiker							1 taartbord+1 diep bord
Eventueel fondant 							1 vel bakpapier
									Slagroomklopper+kom
Koppel 1
Snij de taart horizontaal doormidden (als het lukt 2x) zodat je 2 (3) grote plakken hebt.

Koppel 2
Klop de slagroom stijf met 1 zakje vanillesuiker

Koppel 3
Maak versiering van het fondant voor op de taart.
Rol de fondant uit tot een dunne plak. Snij hier blaadjes en andere vormpjes uit om op de taart te leggen.
Van de rest van het fondant maak je bloemetjes: maak hele kleine balletjes en duw een balletje plat tussen je vingers, rol het voorzichtig op: dit is het eerste bloemblaadje. Neem en volgend balletje, duw het plat en leg/rol het om het eerste blaadje. Ga zo door tot je bloem groot genoeg is.

Koppel 1+2
Leg de onderste plak op de het taartbord en druppel het vocht uit van de stoofpeertjes op de bodem.
Maak de taart door steeds een laag biscuitcake en een laag vulling af te wisselen.
Dus: biscuitcake….lekker laagje….biscuitcake….lekker laagje……biscuitcake

Lekkere laagjes maak je met de stoofpeertjes, slagroom en stoofpeertjesgelei. Kijk op de tafel of er nog ander lekkere laagjes smeersel is.

Als je de hele taart hebt opgebouwd kan je beginnen met de buitenkant.
Smeer een dun laagje slagroom aan de buitenrand van de taart en schep er een laagje hagelslag tegen aan. Verwijder alle losse hagelslag.
Maak nu de bovenkant van de taart met behulp van: stoofpeertjes, slagroom, hagelslag enz. en fondantversiering.

Was al je gebruikte materialen af en zet het op de centrale grote tafel.


Biscuitbeslag taartbodem:
Stap 1 	3 eiwitten+ 3 eetlepels warm water+ 1 zakje vanillesuiker  stijf kloppen, langzaam 100 gram suiker toevoegen tot het mengsel stijf en glanzend is.
Stap 2	3 eidooiers met vork loskloppen en door eiwitmassa mengen
Stap 3	100 g bloem+ 100g maïzena + 1 tl bakpoeder zeven boven mengsel. Snel door elkaar spatelen
Stap 4	In springvorm (24 cm) doen (bodem bekleed met bakpapier) en bakken 175gr, 45 min.
Stap 5	Taart omkeren op taartrooster en bakpapier met water bestrijken en voorzichtig lostrekken, 2 uur laten afkoelen
