Circusboller voor 20 stuks

75 gram boter
100 gram bruine basterd suiker
1 zakje vanille suiker
200 gram havermout
2 soeplepels cacao
6 eetlepels koude koffie of 4 en beetje water
100 gram kokos

Meng de gesmolten boter, suiker, vanille suiker, havermout en cacao en koffie in een bak. 
Goed door elkaar mixen. Met je handen kleine balletjes kneden en dan door de kokos roeren.


Fruitglazuur

Potje jam
1 theelepel citroensap
3 eetlepels water

Verwarm de jam met 3 eetlepels water en 1 tl citroensap. Roer tot de jam gesmolten is.
Doe alles in een fijne zeep en druk/roer de warme jam door de zeef.
Smeer de glazuur op de taart.

Chocolade ganache
2 ½ dl slagroom
225 pure chocolade

Verwam de ingrediënten langzaam in een pan en blijf roeren tot de chocolade gesmolten is.
Laat wat afkoelen en smeer het op de taart.


Suikerglazuur

225 gram poedersuiker
Enkele druppels vanille- of citroen extract OF citroen of sinasappelsap
2-3 eetlepels heet water OF  heet sap

Doe de poedersuiker en het extract in een kom en voeg één voor één de eetlepels hete vloeistof toe. Zorg dat het niet te nat wordt!
Roer het glazuur met een houten lepel tot het zo dik is dat het de achterkant van de lepel bedekt.
Meteen gebruiken!

Tip: gebruik hete koffie of 2 eetlepels cacaopoeder.
