
29

Ingrediënten slo� enbodem
• 1.000 gr Debco bretons artikelnummer 15118

• 400 gr Roomboter artikelnummer 65004

• 40 gr heel ei artikelnummer 65718

• 20 gr polak wintermelange artikelnummer 31973

Ingrediënten vulling frangipane
• 500 gr amandelspijs kk artikelnummer 35912

• 250 gr roomboter artikelnummer 65004

• 55 gr heel ei artikelnummer 65718

Ingrediënten vulling stoofpeer
• 150 gr fruffi stoofpeer artikelnummer 29183

Ingrediënten vulling bavaroise
• 75 gr water
• 10 gr kaneel artikelnummer 31060

• 25 gr suiker artikelnummer 03011

• 500 gr slagroom ongesuikerd artikelnummer 62134

• 100 gr fond neutraal artikelnummer 28138

• 100 gr water (handwarm) 

Decoratie
• comprital Gold artikelnummer 79004

1. Draai het sloffendeeg tot een homogene massa en plaats minimaal 
120 minuten in de koeling 

2. Rol het deeg uit op 1 cm dikte en steek de bodems uit (15cm)
3. maak de frangipane door de roomboter, spijs en heel ei te mengen 

en spuit 150 gram op de bodems
4. bak de bodem in ringen af, 20-25 min op 180 graden Celsius 
5. laat terugkoelen tot kamertemperatuur
6. Verdeel de stoofperenfruffi over de bodems en zet minimaal 2 uur 

in de vriezer
7. Voor de bavaroise: meng het water met de kaneel en de suiker, 

verwarm het mengsel tot 75 graden celsius
8. klop de slagroom lobbig en meng het fond met het handwarme 

water samen met het kaneelmengsel
9. Maak familie door een deel van het kaneel/water mengsel toe te 

voegen aan de slagroom
10. Voeg het geheel aan de slagroom toe en spatel door
11. Haal de sloffen uit de vriezer en spuit op elk taartje 160 gram 

bavaroise, maskeer en vries in
12. Haal de diepgevroren taartjes door de comprital gold en decoreer 

met herfstchocolade

Draai het sloffendeeg tot een homogene massa en plaats minimaal 
120 minuten in de koeling 

Werkwijze

Tip
Maak met dit recept heel gemakkelijk 
kleine bolgebakjes met de 7,5 cm 
slofbodems van Banket Partners, 
artikelnr. 55418

HerfstgebakjeHerfstgebakje  
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Met stoofperen en frangipane

Gebruik onze 
herfstchocolade om jouw 

taart te decoreren, kijk 

op pagina 14 & 15 voor ons 
assortiment

Recept


