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VOORWOQORD

Iedereen heeft zoveel plezier met het
bakken van onze kleine taartjes, dat
mij werd gevraagd of ik een vervolg
kon schrijven op mijn eerste boek,
Kleine taartjes. Nu staan er in het
eerste boek al veel van mijn geheimen,
maar het is toch gelukt om voor dit
vervolg veel mooie nieuwe taartjes te
verzinnen.

In het eerste boek staan de basis-
recepten van deeg, crumbles, crémes,
fruitbereidingen en ganaches. In dit
boek ga ik iets verder met verschil-
lende bodems, texturen en technieken.
De taartjes zijn iets complexer qua
opbouw, maar heel leuk om te maken.
En natuurlijk ¢rés bon!

Ik krijg regelmatig mails binnen met
de vraag of we ook een glutenvrije,
lactosevrije of vegan bodem kunnen
maken. Ik ben dus met mijn team de
bakkerij ingedoken om allerlei bodems
te testen. Toen we eenmaal bezig
waren, vonden we het zo leuk dat we
ook allerlei alternatieve wvullingen
hebben getest. We hebben niet voor
alle recepten een goed alternatief
gevonden, maar ik hoop toch dat ik
jullie een beetje op weg kan helpen
met deze basis.

Succes!

Meike
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‘bodem voor een vulling met praliné.
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FRUITMOUSSE

Fruitmousse is zo gemaakt en oh zo lekker. Voor de mousse heb je
fruitpulp nodig, dat je zelf kunt maken.

Maal het fruit, vers of diepvries (ontdooid), in een blender fijn en zeef het

daarna. Voeg vervolgens 10% van het totale gewicht gepureerd fruit aan fijne
kristalsuiker toe en verwarm het fruit 2 minuten zodat de suiker oplost.

Als je fruit pureert en zeeft gaat er een deel van het gewicht verloren. Hieronder
kun je zien wat dat betekent voor een aantal fruitsoorten waarmee ik veel werk:

500 g aardbeien wordt ongeveer 340 g aardbeienpuree

500 g frambozen wordt ongeveer 225 g frambozenpuree

500 g gemengd rood fruit wordt ongeveer 250 g roodfruitpuree
1 mango met pit van 400 g wordt ongeveer 240 g mangopuree
10 passievruchten wordt ongeveer 100 g passievruchtenpuree

Fuitmowse

200 g fruitpulp (framboos, aardbei, 6 g gelatine
gemengd rood fruit, wat je maar 200 g slagroom
wilt) 50 g fijne kristalsuiker

Maak 200 g fruitpulp volgens de beschrijving hierboven.

Laat de gelatine 15 minuten in koud water weken en daarna uitlekken.
Verwarm de helft van de pulp en los de uitgelekte gelatine daarin op.
Meng het warme gelatine-fruitmengsel door de rest van de fruitpulp.
Klop de slagroom met de fijne kristalsuiker lobbig.

Meng met een garde een schep slagroom door de pulp.

Spatel heel voorzichtig de rest van de slagroom door het mengsel; zorg
ervoor dat de mousse luchtig blijft.

Doe de mousse in een spuitzak met een glad spuitmondje van circa 1 cm
doorsnee of in een maatbeker.




. 130 g slagroom

20 g honing

-10 blaadjes verse munt + kleine muntblaadjes, ter garnering

120 g pure chocolade (60% vaste cacaobestanddelen)

7 g boter

Breng de slagroom met de honing en de muntblaadjes aan de kook en laat 5
minuten trekken. : T -
Zeef de slagroom.

Hak de pure chocolade in stukjes.

Doe de stukjes pure chocolade in een kom en smelt de chocolade in de
magnetron of au bain-marie. o ;
Controleer het gewicht van de slagroom en vul aan indien nodig. . S
Verwarm de slagroom opnieuw. iy
Giet de slagroom over de gesmolten chocolade. Roer met een pannenhkkpr e
het midden van de kom, steeds in dezelfde richting, tot alles gaed gemengd® .-
is.
Doe vervolgens de boter erbij en mix de ganache met een staafmixer tot een,_

mooie, gladde creme.

240 g poedersuiker

30 g water

1 scheut zonnebloemolie
pepermuntextract, naar smaak

Zeef de poedersuiker en meng met het wat -zonnebloemohe en
het pepermuntextract. 4

Giet een laagje muntfondant in de taal‘t‘bodeﬁs en laat de fondant
stollen in de koelkast. P

Giet een laagje ganache over de fondant en laat in de koelkast opstijvén.

Versier met een blaadje verse munt. ’ ; g
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00K ZO'N FAN VAN KLEINE TAARTJES EN DE LEKKERE
TARTELETTES DIE JE DAARIN LEERT BAKKEN?
MET NOG MEER KLEINE TAARTJES LEER JE NOG MEER
NIEUWE, HEERLIJKE VARTATIES VAN DE ENIGE, ECHTE
TAARTJES VAN PETIT GATEAU BAKKEN. OM OP TE ETEN!

Ontdek nieuwe bodems met citroen, amandel of pistache
en proef originele toppings als chocomousse en een

fruitige gelei. Met als extra een kleine Tour du Monde én

recepten voor vegan, glutenvrije en lactosevrije bodems.
Petit gateau is de enige écht Franse patisserie in
Amsterdam van Meike Schaling en Patrice Andrieu.
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