SIMONE KROON
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TORENTJE VAN TERSCHELLINGSE
CRANBERRYCOMPOTE,
VANILLECREME EN
KROKANTE SCHOTSEN
SIMONE KROON

1__Smeltde boter zonder te kleuren en maal de kandijkoeken helemaal fijn. Meng dit en leg het
tussen vetvrij papier. Rol het plat met een deegroller tot een 2 a 3 mm dikke laag. Leg hetin de
koelkast om te laten opstijven. 2__Hak de witte chocolade in kleine stukjes met behulp van een

keukenmachine. Klop de slagroom met 50 g suiker en de vanille tot deze de dikte van yoghurt heeft.

Meng de slagroom met de chocolade en de mascarpone. 3__Rasp de schil van de sinaasappel en
pers de sinaasappel daarna uit. Stoof de cranberry’s met 150 g suiker, de rasp en het kaneelpijpje in
een pan en voeg daarna de port en het sinaasappelsap toe. Goed doorkoken en dan laten afkoelen.
4__Maak een toren met lagen van de compote, het slagroommengsel en de kandijschotsen.
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