AARDBEIEN MET HANGOP EN TWEE SOORTEN AARDBEIENSORBET

Totaal 1500 gr aardbeien verdeeld in: (vetgedrukt)

14 

aardbeien voor garnering apart houden.

Gemarineerde aardbeien:

Aardbeiensorbet 1:

750
gr
aardbeien

250
gr
aardbeien



(garnering)

2½
dl
water

250
gr
aardbeien

200
gr
suiker

80
gr
poedersuiker

sap van 1 
citroen

½
dl
zoete witte wijn

½
dl
aardbeienlikeur



mintblaadjes
Hangop:



Aardbeiensorbet 2:

½
l
boerenyoghurt

400
gr
aardbeien

½
l
room


160
gr
suiker

2

vanillestokjes

1
dl
water

50
gr
poedersuiker

sap van 1
citroen






1

vanillestokje








Balsamicoazijn

150
gr
geslagen room met wat citroensap. 

100
gr
couverture

Tulpkoekje:



suikerwafeltje:

4

eiwitten


65
gr
bloem

100
gr
poedersuiker

125
gr
basterdsuiker

100
gr
bloem




snufje kaneel

100
gr
esmolten boter

50
gr
gesmolten boter






1
neutje
aardbeienlikeur

Gemarineerde aardbeien: Verwijder het kroontje van de 250 gr aardbeien en pureer met poedersuiker en witte wijn. Marineer de aardbeien met de saus. Bv in Baumes de Venise

Hangop: knoop in een natte schone theedoek de yoghurt en hang boven een bakje en laat ongeveer 2 à 3 uur uitlekken. Doe de dikke massa in een bekken en vermeng met merg van een vanille stokje. Klop de room tot yoghurtdikte en spatel door de yoghurt. Breng op smaak met poedersuiker (niet te veel, het gerecht moet wel fris blijven).

Aardbeiensorbet 1: Breng het water, suiker, citroensap en aardbeienlikeur aan de kook en voeg de gesneden aardbeien toe en laat ze afkoelen. Pureer de massa in de keukenmachine en draait tot een sorbet in de machine. (Bekken voor het bewaren van de sorbet eerst in de diepvries zetten). 

Aardbeiensorbet 2: Kook alle ingrediënten (behalve de balsamicoazijn) samen tot de aardbeien zacht zijn. Verwijder het vanillestokje en pureer de massa en voeg het vanillemerg aan de puree toe. Als de massa koud is op smaak brengen met balsamicoazijn, ongeveer 3 mokkalepeltjes en naar smaak wat zwarte gemalen peper toevoegen en tot een sorbet draaien.

Van het tulpdeeg koekjes bakken naar eigen wens en vorm: bv een halfronde vorm.

Tip: verwerk het deeg meteen: wanneer het door de boter nog licht vloeibaar is maak je mooiere dunne koekjes. Als het deeg stijf wordt even voorzichtig verwarmen (op de bordenwarmkast)

Het suikerwafeltje bakken in lange rechthoek.

Na het bakken (OP BAKPAPIER!) wanneer de suiker nog net niet geheel gestold is, met een scherp mes rechthoekjes snijden.

Maak figuurtjes van gesmolten couverture.l

Presentatie: Leg op een bord het tulpkoekje en daarin de gemarineerde aardbeien en schep of spuit de hangop er over. Werk af met een muntblaadje.

Verdeel de sorbets over 2 glazen. Een hoog glas voor sorbet 1. Schep hier wat geslagen room over en versier met de aardbei en een chocoladefiguur.

In een champagnecoupe schept u sorbet 2 en versiert met het suikerwafeltje

Bord afwerken met poedersuiker.

Wijnadvies: Beaumes de Venise

