HANGOP MET ASPERGE-IJS

Asperge-ijs:



Hangop:

  4
dl
melk


 0.7
lt
yoghurt

175
gr
aspergeschillen

 2
dl
melk

175
gr
asperges


35
gr
suiker

100
gr
suiker


  4
gr
gelatine (2 bl)

 25
gr
glucosesiroop

  1

eidooier

  1
dl
room




passeerdoek

Aspergeschillen aanzetten in boter. Melk toevoegen en aan de kook brengen. Van het vuur af 20 minuten laten trekken, daarna door een zeef passeren. De geschilde asperges toevoegen en gaarkoken. Alles pureren in de blender en de suiker met de glucosesiroop toevoegen. Door een fijne zeef wrijven met een bouillonlepel. Room toevoegen, laten afkoelen en in de ijsmachine tot ijs opdraaien

Hangop: laat de yoghurt uitlekken in de passeerdoek. Dit is de hangop. Week de gelatine in koud water. Eidooier met de suiker los kloppen. Melk verwarmen, de gelatine toevoegen met de eidooier en doorroeren (niet koken, anders is de binding weg). Koud zetten en de hangop erdoor spatelen. Weer koud wegzetten tot doorgifte. 

Presentatie: Leg de hangop met een lepel in een bakje op een klein schoteltje (ongeveer 1 eetlepel pp.). Schep in het midden van de hangop een bolletje asperge-ijs.

