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Ingrediënten:
500 gram aardbeien
30 gram poedersuiker
2 eetlepels balsamico (wijnazijn) 
5 blaadjes verse basilicum
vers gemalen zwarte peper 
Garnituur: 
4 takjes mint
4 bolletjes vanille-ijs
4 krokante amandelkoekjes

Was de aardbeien met het kroontje eraan schoon. Laat ze goed uitlekken. Houd er ca. 12 apart voor de garnering van het kommetje. Verwijder het kroontje en snijd de grote door de helft. Pureer de aardbeien met de suiker, balsamico en basilicum  met de staafmixer. Voeg naar smaak de versgemalen zwarte peper toe. Verdeel de (goed gekoelde) aardbeiensoep over 4 kommen. Schep een bolletje vanille-ijs in het midden van de soep en leg er drie aardbeien rond. Garneer met een takje mint en een krokant koekje.
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Ingrediënten:
10 plakjes bladerdeeg uit de diepvries
200 gram bittere chocolade
100 gram geschaafde amandelen
500 gram mascarpone
250 ml. Slagroom
100 gram suiker
750 gram aardbeien
poedersuiker om te bestrooien


Verwarm de oven voor op 200 °C. Laat de plakjes bladerdeeg naast elkaar ontdooien. Leg vier plakjes op elkaar en rol op een licht met bloem bestrooid werkvlak uit tot een ronde lap van circa 24 cm. doorsnee (gebruik een bord of de bodem van een springvorm als maat). Leg twee plakjes bladerdeeg en de afsnijdsels van de eerste deegcirkel op elkaar en snijd er eenzelfde ronde lap uit. Herhaal deze procedure nog twee keer. Leg twee deegcirkels losjes opgerold in de koelkast. Leg de overige deegcirkels op twee bakplaten die zijn bekleed met bakpapier en prik ze met een vork op regelmatige afstanden in.
Zet ze circa 15 minuten in de voorverwarmde oven. Druk de deegcirkels voorzichtig plat met de bodem van een pan en laat nog 5 tot 10 minuten bakken tot ze mooi goudbruin zijn. Bak de overige twee deegcirkels op dezelfde manier. Laat afkoelen. Smelt intussen de in blokjes gebroken chocolade au bain- marie of in de magnetron (3 minuten op circa 600 Watt) en strijk of bedruppel de deegplakken met de gesmolten chocolade. Rooster de geschaafde amandelen in en droge koekenpan omscheppend tot ze beginnen te kleuren en laat ze op een bord afkoelen. Klop de mascarpone, de slagroom en de suiker met de mixer tot een glad en luchtig mengsel. Maak de aardbeien schoon en snijd ze in niet te dunne plakjes.
Leg de vier deegplakken naast elkaar en verdeel er het mascarponemengsel over. Strijk met een spatel glad en verdeel er de amandelen en de aardbeien over. Zet de vier lagen voorzichtig op elkaar en bestrooi de bovenste laag met poedersuiker. Snijd de taart voorzichtig met een kartelmes in punten.




