
Charlotte Malakoff 
 

2504 Dessert Def Charlotte Malakoff 

Ingrediënten: Bereidingswijze: 
Taart 
20 gr gelatine 
75 gr custardpoeder  
20 gr cacaopoeder 
2 st eidooiers 
7,5 dl melk 
125 gr suiker 
15 gr vanillesuiker 
65 gr chocolade-galettes  (puur) 
75 gr gehakte amandelen 
10 gr poederkoffie 
0,3 dl rum 
66 gr gepasteuriseerde 
 eiwitten 
 poedersuiker 
2,5 dl room 
 springvorm(en) 
 taartfolie 

Taart: 
Week de gelatine in koud water. Meng de custardpoeder met de cacaopoeder en de 
eidooiers en een beetje koude melk. Breng de rest van de melk met de suiker en 
vanillesuiker aan de kook en los de chocoladegalettes hierin op.  
 
Voeg aan het custardcacaopoedermengsel, gehakte amandelen, poederkoffie en rum toe 
en laat even meetrekken. Voeg van het vuur af de goed uitgeknepen, voor-geweekte 
blaadjes gelatine toe en zet koel weg. Sla de eiwitten met een beetje poedersuiker stijf op 
en sla de room lobbig.  
Spatel, zodra de bavarois begint te “hangen”, de eiwitten en room er voorzichtig door.  
Laat opstijven in de vriezer. 
 
Zet springvorm op een met bakpapier beklede plaat (deze moet wel in de vriezer passen). 
Bekleed de binnenkant van de springvorm met taartfolie (op rol).  

Lange vingers: 
2 eieren 
30 gr suiker 
 snufje zout 
40 gr  suiker 
50 gr bloem 
10 gr maizena 
 fijne kristalsuiker 

Lange vingers:  
Splits de eieren. Klop de eiwitten in een vetvrije kom samen met 30 gr suiker en snufje zout 
tot er stijve pieken ontstaan. Klop je de eidooiers met 40 gr suiker tot het een licht en 
luchtig mengsel is. Voeg het eidooiermengsel toe aan de stijfgeklopte eiwitten en spatel dit 
rustig en voorzichtig door elkaar. Spatel rustig en voorzichtig de bloem en maïzena in 3-4 
delen door het mengsel (steeds als het bloem/maïzenamengsel bij is opgenomen weer een 
deel toevoegen). Doe het beslag in een spuitzak en spuit op een met bakpapier beklede 
bakplaat de lange vingers (8-10 cm lang). Zorg voor voldoende tussenruimte i.v.m. 
uitzetten in de oven. Strooi de fijne kristalsuiker over de lange vingers. Verwijder de 
overtollige suiker die ernaast is gevallen. Bak ze 12 min, in de oven 180°C. 
 

Vanillesaus: 
2 st vanillestokjes 
4 dl melk 
100 gr suiker 
70 gr eidooier 
 
 

Vanillesaus: 
Snijd vanillestokjes in de lengte doormidden en schraap het merg eruit. Breng melk, merg 
en de helft van de suiker aan de kook. Zet vuur klein en laat 5 min. trekken. 
 
Klop eidooiers met de rest van de suiker romig en voeg al roerende de hete melk toe. Zet 
de pan op het vuur (au bain marie) en laat al roerend binden. Saus mag niet aan de kook 
komen i.v.m. schiften. Giet de massa in een andere pan zodra de juiste dikte bereikt en laat 
al roerende afkoelen. 
 

Afwerking: 
1,5 room (garnering) 
 

Afwerking: 
• Sla slagroom op voor de garnering. 
• Haal de taart uit de vriezer, verwijder de springvorm en snijd in taartpunten. 
• Zet op elke bord een taartpunt. 
• Snijd de lange vingers doormidden (overdwars). 
• Bezet de brede kant van elke taartpunt met een halve lange vinger. 

 
Indekken: 
 

Koud langwerpig bod met dessertlepel en -vork 

Presentatie: 
 

Presentatie: 
Garneer de Charlotte af met geslagen room. Dien op met vanillesaus. 

 


