BAVAROIS VAN ROQUEFORT MET DRUIVEN EN WALNOTEN
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Laat de gelatineblaadjes weken in wat koud water.

Snij de druiven doormidden en verwijder de pitjes, leg 12 druiven apart. 

Snij de andere halve druiven nogmaals in tweeën.
Snij de kaas in kleine stukjes, doe ze in een pan en verwarm ze met de helft van de room. 

Roer goed door zodat er een homogeen mengsel ontstaat. 

Haal de pan van het vuur. 

Giet het mengsel in een hoge maatbeker en zet hierin even de Beamix.

Giet het mengsel in een schaal.

Knijp de gelatine uit en roer door het mengsel. 

Laat goed afkoelen.

Voeg de in stukjes gesneden druiven aan dit mengsel toe.
Klop de rest van de room tot stevige slagroom en spatel die voorzichtig door het mengsel, breng op smaak met peper en zout.
Giet het mengsel als het lobbig wordt in de glaasjes, zonder ze helemaal te vullen. 

Zet koel weg om verder op te stijven.
Hak de walnoten met een mes, leg op elke bavarois een dun laagje walnoot als een crumble en versier met een druif.
Wijnadvies: Les Herbeux of Rully

