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Rosaceae

PÂTE SUCRÉE
Boter 	 150 g

Zout 	 3.5 g

PatisFrance Amandes Râpées	 75 g
Poedersuiker 	 75 g

Eieren 	 82 g

T55 bloem 	 400 g

Snijd de boter in regelmatige blokjes en 
breng alle ingrediënten samen zonder 
ze te veel te mengen. Rol het deeg uit 
tot een dikte van 2 mm. Snijd stroken van 
22,5 x 2 cm om de taart te bekleden. Snijd 
een amandelbodem uit en plaats deze 
in de gewenste vorm als bodem van het 
gebakje.

AMANDELCRÈME
Romige boter 	 60 g

Suiker 	 60 g

PatisFrance Amandes Râpées 	 60 g
Eieren 	 60 g

Vanille-extract 	 5 g

Meng de boter, de suiker, de eieren en 
vervolgens het geroosterde PatisFrance 
Amandes Râpées. Voeg het vanille-extract 
toe. Spuit 15 g per taartbodem.

PEREN MET VANILLE
Verse Doyenne peren 	 480 g

Vanillestokje 	 1 st.

Citroen	 Q.S.

Schil de peren en verwijder het klokhuis. 
Giet een beetje citroensap over de peren 
en snijd ze dan in blokjes van 1 cm. Voeg 
de uitgeschraapte vanille toe. Leg 30 g 
peren op de amandelcrème en bak op 
172°C gedurende +/- 14 minuten.

ROMIGE MARCONA AMANDELPRALINÉ 
CRÉMEUX (25 G PER TAARTJE)
Verse room 35% v.g	 100 g

Melk 	 47,5 g

Water 	 47,5 g

Pectine NH 	 1 g

Gelatinepoeder 	 2 g

Water	 12 g

PatisFrance Praliné Collection  
Amande Marcona 70%	 320 g

Week het gelatinepoeder in het water 
gedurende 10 minuten. Breng de room, 
de melk en het water aan de kook. Voeg 
de pectine toe en laat 1 minuut koken. 
Voeg de geweekte gelatinemassa toe en 
giet over de PatisFrance Praliné Collection 
Amande Marcona 70% en meng. Laat 
afkoelen tot 4°C.

VANILLE EN VERSE KAAS CRÈME
Melk 	 200 g

Vanillestokje 	 1 st.

Lichtbruine suiker 	 30 g

Pectine NH 	 2 g

Eigeel	 40 g

Maïzena® 	 20 g

Verse kaas 0% 	 90 g

Verse room 35% v.g. 	 150 g

Kook de eerste 6 ingrediënten tot een 
banketbakkersroom. Zorg ervoor dat je de 
bruine suiker en de pectine met de hete 
melk mengt. Laat snel afkoelen. Meng en 
voeg dan de verse kaas en de room toe.

Hoeveelheid: voor 16 individuele taartjes

OPBOUW EN AFWERKING
•	 Bak de taartjes met de amandelcrème 

en de peren op 172°C gedurende 14 tot 
16 minuten.

•	 Spuit hierop na het afkoelen de 
amandelpraliné crémeux en leg er 
een bolletje van ongeveer 8 g pure 
PatisFrance Praliné Collection Amande 
Marcona 70% op.

•	 Spuit er lijntjes vanille en verse kaas crème 
op met een kleine St Honoré spuitmond. 
Strijk de randen glad met een spatel.

•	 Versier met lijntjes PatisFrance Praliné 
Collection Amande Marcona 70% en 
bestrooi met stukjes Marcona amandel 
en vanillepoeder.
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www.puratos.be

Puratos Belux 
Industrialaan 25 
1702 Groot-Bijgaarden 
België

info@puratos.be
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