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Info Martine Lycke 

 
 

Springvorm 24 cm + bakpapier 
 
Bodem 
190 g boter smelten + 
300 g petit beurre fijngemalen 
 
100 g chocolade smelten 
Minizoenen erin doppen 
Op bodem leggen - NIET in midden van de taart, 
snijd niet goed 
In ijskast 
 
8 blaadjes gelatine weken 
 
Kom 1 
340 g platte kaas 
+ 200 ml chocolademelk 
 
Kom 2 
170 ml slagroom 
+ 30 g suiker (Zusto gebruikt) 
Opkloppen 
 

Pannetje 
50 ml chocolademelk opwarmen 
+ de 8 gelatineblaadjes erin laten oplossen 
 
Kom 1 + pannetje - goed roeren, daarna + kom 2 
Op bodem van de taart gieten en minimum 3 uur 
laten opstijven 
 
Zoenen staken uit in het mengsel dus een 
bijkomende decoratie: 
 
Decoratie 1 
200 g chocoladepoeder Callebaut 
200 ml melk 
Opkloppen 
 
Decoratie 2 
150 ml slagroom 
1 el suiker 
Opkloppen 
In spuitzak chocoladesaus gieten aan de 
zijkanten 
Daarna de slagroom erin 
Op taart spuiten en afwerken met mini zoenen 
 
Koffieboontjes voor erop 
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