MOUSSE VAN FOURME d’AMBERT MET KARAMEL VAN APPEL EN BASILICUM

70
gr
crème fraîche

¼
bos
basilicum

150
gr
crème mascarpone
35
gr
suiker

200
gr
Fourme d’Ambert
1½
dl
appelsap



peper en zout

1/4
dl
Calvados

Crème fraîche en mascarpone los roeren. 

Kaas verwarmen en door de crème roeren en op smaak brengen met peper en zout. 

Laat opstijven in de koeling. 

Verwarm de suiker op laag vuur tot karamel, afblussen met Calvados en appelsap (voorzichtig en van het vuur) en laat langzaam inkoken tot karamelsaus. 

Bak de basilicumblaadjes in een laagje olie in de wok.

Presentatie: Maak mooie quenelles op kleine bordjes, giet er enkele druppels karamelsaus op en leg er een blaadje basilicum op.

Wijnadvies: Viré Clessé

