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-CHOCOLADE-
TAART

Pers: 6-8
Tijd: 60 minuten

INGREDIENTEN {SPRINGVORM +- 20CM)

250 gr bittere chocolade 250 gram suiker
liefst 70 % cacao 4 eidooiers
250 gr roomboter 4 eiwitten
of De oven voorverwarmen op 180 °

125 gr boter en 125 margarine

TAART

BIJDIT GERECHT 00K WEER EEN PAAR TIPS. WiJ GEBRUIKEN HET LIEFST CHOCOLA MET 85%
CACAOQ, EN OOK HET LIEFSTE EEN STUK VAN HET 'BETERE' MERK. SOMS LUKT HET GOED MET
HUISMERKEN, MAAR BIJV. LINDT, COTE D'OR EN 00K WEL VERKADE IS ALTIJD GOED. WU
DOEN ER (SOMS) 00K WAT BAKPOEDER (EEN ZAKJE, DR. OETKER) BIJ OM ZEKER TE ZIJN
DAT HET WEL WAT RIJST. DE KUNST IS OM DIT ZONDER BAKPOEDER VOOR ELKAAR TE
KRIJGEN NATUURLIJK. ALS JE BEHOEDZAAM TE WERK GAAT, EN JE NEEMT VOLDOENDE DE
TIJD OM VOORAL DE BOTER, SUIKER EN EIERDOOIERS TOT EEN LUCHTIG, OPGEKLOPT
GEHEEL TE KRIJGEN, EN DE REST VOORZICHTIG EN NIET TE HEET ERDOOR SPATELT, KRIJG
JE ZONDER MEER EEN HEEL GOED RESULTAAT.

DE AANBEVOLEN OVENTIJD EN TEMPERATUUR IS PROEFONDERVINDELIJK VAST TE STELLEN,
EN KAN VAN OVEN TOT OVEN VARIEREN. LUKT HET (REDELIJK) DE EERSTE KEER, EN SMAAKT
HET, DAN HEB JE IN IEDER GEVAL EEN REDEN OM HET SNEL VAKER TE DOEN BIJ LAGERE
TEMPERATUUR EN KORTERE KOOKTIJD. HEERLIJK OM DIT GERECHT TE PERFECTIONEREN,
ZEKER ALS JE GEK OP CHOCOLA BENT! EN ALS JE OVER JE LIJN INZIT, KAN JE JEZELF ALTIJD
VOORHOUDEN:

"'TVALT WEL MEE, ER 20T GEEN BLOEM IN, BEST WEL EEN BEETJE LiGHT DUs...”

BEREIDING

1. Laat de chocolade met de boter smelten au bain marie en daarna weer
afkoelen,

2. Klop de suiker met de eidooiers tot ze dik en schuimig zijn.

3. Spatel dit door de chocolademassa.

4. Klop de eiwitten stijf.

5. Spatel ook dit door de chocolademassa.

6. Giet het geheel in een springvorm en laat ongeveer 40 minuten bakken in een
oven van 180 °. Bekijk de taart af en toe om te zorgen dat je 'm er op tijd uit
haalt. Vervolgens kan je de taart uit de vorm halen en bestrooien met
poedersuiker. Snij er kleine punten van, want het is een machtige snoeperij.
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