
Valentijnstaart met mirror glaze en bavarois recept
   ± 1 uur    ± 3 uur    12 personen

Op Valentijnsdag kun je iedereen die je lief hebt een

beetje extra verwennen. Verras ze bijvoorbeeld eens

met deze heerlijke valentijnstaart met mirror glaze en

bavarois. De taart is heel eenvoudig om te maken en

heeft een lekkere fris zoete smaak. Hij is dan ook

perfect om te serveren bij een kopje koffie of thee.

Ben je benieuwd naar hoe je deze valentijnstaart met

mirror glaze kunt maken? Lees dan snel verder voor

het recept! 

Benodigdheden uit onze webshop:

200 gram Brand New Cake Bavaroispoeder Neutraal;

1060 milliliter ongezoete slagroom;

Smaakstof naar wens;

4 blaadjes gelatine;

225 gram kristalsuiker;

150 gram Callebaut Chocolade Callets Wit;

Brand New Cake Kleurstof Gel Rood;

Bakspray;

Taartvorm Hart 20 á 25 centimeter.

Overige benodigdheden:

260 gram biscuitkoekjes;

90 gram ongezouten roomboter;

375 milliliter water.



Recept

Bekleed de taartvorm met bakpapier.1.

Maal de biscuitjes fijn en smelt de roomboter in een steelpannetje.2.

Roer de gemalen koekkruimels door de boter heen.3.

Stort het koekmengsel in de vorm en druk het aan met een lepel.4.

Tip! Dit is de bodem van de taart

Zet de vorm even in de koelkast.5.

Klop 1 liter slagroom lobbig.6.

Meng het bavaroisepoeder met 250 milliliter water en eventueel de smaakstof.7.

Spatel dit mengsel voorzichtig door de slagroom heen.8.

Giet de bavarois bovenop de koekbodem en strijk deze mooi glad.9.

Laat de bavarois minimaal 2 uur in de koelkast opstijven.10.

Plaats de taart daarna voor minimaal 1 uur in de vriezer.11.

Week de gelatineblaadjes 10 minuten in koud water.12.

Breng 125 milliliter water samen met de suiker aan de kook.13.

Tip! Zorg ervoor dat de suiker helemaal is opgelost in het water.

Haal de pan van het vuur af.14.

Meng de chocolade, 60 milliliter slagroom en de gelatine door de siroop heen.15.

Kleur het mengsel eventueel in de gewenste kleur.16.

Laat het daarna goed afkoelen.17.

Zet een taartplateau op de bakplaat.18.

Haal de taart uit de vorm en plaats de taart bovenop het taartplateau.19.

Giet de afgekoelde mirror glaze gelijkmatig over de taart heen.20.

Ga met een spatel langs de onderkant van de taart om de druppels weg te halen.21.

Zet de taart in de koelkast, zodat het glazuur wat steviger kan worden.22.

Handige informatie

Bekijk ook eens onze andere Valentijnsdag recepten!

Vind je het leuk om voor Valentijnsdag lekkere dingen te maken? Dan vind je het vast tof om te weten dat wij nog

een hoop andere recepten voor Valentijnsdag op ons blog hebben staan. Dankzij onze ruime verzameling aan

Valentijnsdag recepten vind je vast en zeker nog wel iets wat je speciaal voor deze dag wilt maken Bekijk al onze

Valentijnsdag recepten hier!

https://www.baktotaal.nl/recepten/thema-s/valentijn


Geef deze Valentijnstaart aan iemand cadeau!

Je kunt de Valentijnsdagtaart met mirror glaze natuurlijk maken en opeten met je geliefde, maar je kunt er ook

heel goed iemand anders blij mee maken. Zet bijvoorbeeld een vriend, vriendin, collega of iemand anders in het

zonnetje door die persoon deze taart cadeau te geven. Verpak de taart in een mooie taartdoos en doe er een lief

kaartje bij. Zodoende heb je heel eenvoudig een onwijs lief en persoonlijk cadeau. In onze webshop vind je

trouwens een groot assortiment aan taartdozen. Bekijk ons hier maar eens ons assortiment taartdozen

assortiment!

Deel jouw Valentijnstaart met mirror glaze met ons!

Heb jij zelf met dit recept een Valentijnstaart met mirror glaze gemaakt? Dan zijn we erg benieuwd naar hoe het

is geworden. Dat kun je aan ons laten zien door een foto van de taart te delen in jouw Instagram Stories. Als je

ons tagt met @baktotaal kunnen wij jouw bakcreatie zien én delen met onze eigen volgers. En dat vinden wij

onwijs leuk om te doen!

Verkrijgbaar in onze webshop

1 × BrandNewCake Bavaroisepoeder Neutraal 800g (Art.nr.: BNC00682)

1 × Schlagfix Plantaardige Slagroom Ongezoet 1L (Art.nr.: 300100)

1 × BrandNewCake geconcentreerde aroma Aardbei 30ml (Art.nr.: BNC00176)

1 × Dr. Oetker Bladgelatine Helder 23g (14 blaadjes) (Art.nr.: D131105)

1 × Fijne Kristalsuiker Van Gilse 750g (Art.nr.: VG002)

1 × Callebaut Chocolade Callets Wit (W2) 400g (Art.nr.: W2-E0-D94)

1 × BrandNewCake Kleurstof Gel Rood 35gr (Art.nr.: BNC00197)

1 × BrandNewCake Bakspray 100ml (Art.nr.: BNC00676)

1 × Taartpan PME vorm Hart 25 x 5 cm (Art.nr.: HRT102)

https://www.baktotaal.nl/presentatie-en-verpakkingen/gebaksdozen/taartdozen
https://www.baktotaal.nl/presentatie-en-verpakkingen/gebaksdozen/taartdozen
https://www.instagram.com/baktotaal/

