AARDBEIEN, AARDBEIEN EN NOG EENS AARDBEIEN

Charlotte met aardbeien:
Aardbeien met een gepeperd hoedje:
750
gr
aardbeien

  ½
tl  gem. witte peper

   5
dl
slagroom

100
gr
pure chocola

 35

lange vingers
 
 24
mooie aardbeien met kroon

  1
dl
zoete witte wijn




(bijv. Loupiac, Monbazilac)

  

 18
gr
gelatine

130
gr
poedersuiker

 50
gr
kristalsuiker

Uitserveren:
   1
zakje
vanillesuiker

 1½
dl
slagroom

   2
el
Kirsch


 2
el
suiker

Aardbeien ijssouffle:


24

mooie aardbeien

500
gr
rijpe aardbeien



blaadjes munt

2
el
aardbeienlikeur

150
gr
eiwit

160
gr
suiker

110
gr
vloeibare honing

  3
dl
slagroom

Begin als eerste met de soufflé, deze moet geheel opvriezen!

Aardbeien ijssoufflé: Maak de aardbeien schoon en verwijder de steeltjes. Mix de aardbeien met de likeur en druk de massa door een zeef. Breng in een kleine pan 1 dl water samen met de honing en de suiker aan de kook en laat dit ca. 10 minuten rustig doorkoken tot de siroop een temperatuur van 121° bereikt heeft. Sla de eiwitten (in de elektrische deegklopmachine) stijf in een vetvrije kom en sla er beetje bij beetje de siroop onder. Blijf kloppen tot het mengsel volledig afgekoeld is (ca. 20 min.) Meng er, zodra de massa afgekoeld is, de aardbeiencoulis onder. Sla de slagroom stijf en spatel deze door het mengsel. Doe de soufflé in de sorbetière en draait totdat er enige stijfheid ontstaat. Vul d52e souflébakjes met dit mengsel. Doe dit 12 maal. Plaats de bakjes ca. 2 uur in de vriezer.
Charlotte: Week de gelatine in wat koud water. Maak de aardbeien schoon, verwijder de steeltjes en bewaar 100 gram mooie aardbeien voor de garnering. Mix de overige 650 gram met de Kirsch, de poedersuiker en de vanillesuiker. Druk de massa door een zeef. Breng 1,5 dl van deze coulis aan de kook, haal van het vuur en laat de gelatine erin oplossen en meng er dan de rest van de koude coulis door. Laat de coulis enigszins opstijven. Sla de slagroom stijf en spatel deze voorzichtig door de coulis. Stort de bavarois in de stalen geoliede vormpjes en strijk de bovenzijde glad. Plaats de vormpjes vervolgens 2,5 uur in de koeling. Haal de Charlotte uit de vormpjes (eventueel even in warm water dompelen). 
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Meng in een diep bord de wijn met de suiker. Snijd de lange vingers zodanig bij dat als zij tegen de zijkant van de charlottes worden gezet ze er 1 à 1½ cm bovenuit steken. Dip daarna lange vingers één voor één in het wijn/suikermengsel en plaats ze tegen de charlottes. Bind er eventueel een strik rond om ze vast te houden. Versier de porties met het restant van de aardbeien.

Aardbeien met een gepeperd hoedje: Hak de chocolade in brokken en laat deze ‘au bain marie’ smelten zonder water toe te voegen. Voeg op het moment dat de chocolade zacht en glad is ½ tl witte peper toe. Was de aardbeien zonder het steeltje te verwijderen. Bewerk nu de aardbeien door deze één voor één bij het steeltje vast te pakken en ze met een draaiende beweging tot ¾ van de hoogte van de aardbei door de gladde chocolade te halen. Doe dit tweemaal achter elkaar. Zet ze op een rekje en laat de chocolade op een koele plaats stollen. Serveer ze op kamertemperatuur.

Uitserveren: Sla de slagroom met de suiker stijf. Haal de soufflé voorzichtig uit het bakje. Verdeel over een groot bord: één Charlotte, 2 aardbeien met een hoedje en een ijssoufflé. Versier het bord verder met wat muntblaadjes, een toef slagroom en 2 aardbeien naturel.

Wijnadvies: Beaumes de Venise

