Koekjestaart

Ingrediënten:

· 3 pakken rechthoekige maria biscuitjes (alle merken zijn goed, maar geen volkoren of andere smaakjes)

· 2 pakjes roomboter(niet te vervangen voor margarine, dat bindt niet goed)

· 8 tot 10 puddinglepels oploskoffie

· 12 puddinglepels suiker

· 1 pak chocoladehagelslag, puur

· Evt kan ook nog een scheutje koffielikeur worden toegevoegd.

Benodigdheden:

Kopje, puddinglepel, beslagkom, mixer, diep bord, plankje of bord of stuk karton bekleed met aluminiumfolie, evt. slagroom spuitset

Bereiding:

· Laat de pakjes boter een paar uur buiten de koelkast zacht worden. Maak in een kopje een mengsel van 5 of 6 lepels oploskoffie ,7 lepels suiker en een paar eetlepels heet water. (niet te veel, net genoeg om het vloeibaar, maar stroperig te maken).

· Snij de boter in stukjes in een beslagkom en voeg het koffie/suikermengsel toe. Meng dit met een mixer net zo lang tot er een homogeen lichtbruin mengsel ontstaat. Altijd ff proeven of het zoet genoeg is. Naar smaak likeur toevoegen. Houd ongeveer 5 a 6 eetlepel van de crème apart voor decoratie.

· Pak een plat bord, plankje of bekleed een stuk karton met aluminiumfolie.

· Maak in een diep bord of schaal een nieuw mengsel van 5 lepels oploskoffie en 5 lepels suiker en voeg ruim heet water toe. Dit is om de koekjes in onder te dompelen. Ook hier kan evt. een scheutje likeur aan toe gevoegd worden.

· Dompel genoeg koekjes in het koffie mengsel om een bodem te maken, maar vooral niet te lang. (Ze mogen niet zompig worden. Eigenlijk moet je een voor een alle koekjes er alleen even doorheen halen, zodat ze net nat zijn.) Leg hiervan een bodempje neer. Besmeer de bodem met een laagje mokkacrème. Dompel de weer genoeg koekjes in het koffie mengsel voor de volgende laag, besmeer weer met crème en ga zo door totdat bijna alle crème op is. Eindig met een laag mokka crème. Pleister de zijkanten van de taart ook dicht met de crème. 

· Bestrooi de taart aan de zij- en bovenkant met de hagelslag totdat je geen crème meer ziet. Als je een slagroomspuitset hebt kun je die gebruiken om met de resterende crème de taart met de achtergehouden en overgebleven mokkacrème te decoreren. Mocht je die niet hebben, maak dan met twee theelepeltjes bolletjes en leg die op de taart. Laat een paar uur opstijven in de koelkast.

Hij is in de koelkast redelijk lang houdbaar (zeker een week of 2, als jij het ook volhoudt ☺) en hoe langer je hem bewaart hoe lekkerder hij is. 

Smakelijk eten!
