Chocotaart	

Je hebt nodig:							Materiaal:
Voor bodem
50 gram pure chocolade					pan met heet water+ kommetje
60 gram boter							2 kommen
100gram suiker						2 pollepels
Mespuntje zout						spatel
Theelepel kaneel						2 kleine kommetjes
Citroen							mes
3x eigeel en 3x eiwit						(staaf)mixer
75 gram meel							bakpapier + bakblik rechthoek

Voor vulling
100 gram pure chocolade
1 ei
100 gram poedersuiker
50 gram kokosvet

Koppel 1 beslag voor cake
Smelt 50 gram chocolade. Haal een pannetje met heet water uit de keuken en zet daar een klein kommetje in (niet onderwater!). Doe in het kommetje de stukjes chocola. Het kommetje drijft nu op het hete water en de chocola zal langzaam smelten.
Roer de boter, 50 gr suiker, mespuntje zout en de kaneel stevig door elkaar tot het wat schuimig wordt. Voeg de gesmolten chocolade toe.

Koppel 2
Klop met een mixer (in een schone kom en schone gardes) de 3 eiwitten met 50 gram suiker tot het schuimig en stijf is.
Weeg 75 gram meel af.

Samen 
Doe alles van koppel 1 en 2 bij elkaar en schep het voorzichtig om tot alles mooi door elkaar is gemengd. Niet hard roeren!!!
Doe het mengsel in het rechthoekige bakblik en smeer het goed uit zodat het overal even dik is.
Zet het in de oven op 180 graden, 20 minuten.
Let op de tijd en kijk of je cake er al uit mag voordat we gaan installeren.
Bakblik omdraaien op een roster en meteen in 2 gelijke stukken snijden. Even laten afkoelen.

Koppel 3
Leg het bakpapier over de bodem van de rechthoekige bakvorm en knip alles dat uitsteekt eraf.  
Geef de bakvorm aan koppel 1 en 2.
Begin vast met de vulling van de taart:


Vulling maken:
Gebruik het pannetje en kommetje van koppel 1 om de chocola te smelten.
Haal heet water in een pannetje. Doe 100 gram chocolade in kleine stukjes in het kleine kommetje en zet het kommetje op het hete water. Laat het kommetje drijven! Doe er 50 gram kokosvet bij om te laten smelten.

Doe het ei en de 100 gram poedersuiker in een kom en roer het goed door elkaar. Voeg de gesmolten chocola en kokosvet toe. Goed door roeren.

Als de cake al uit de oven is kan je de taart verder af maken:

Leg een deel van de cake op een plank/bord.
Smeer iets meer dan de helft van de vulling op deze laag cake.
Leg de andere laag cake erop en smeer de rest van de vulling er boven op.
Je kunt er nog wat Noorse sirkusbollen opleggen ter versiering.






Was al je gebruikte materialen af en zet het op de centrale grote tafel.

