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Gelei: Werk de blaadjes gelatine in koud water, kook 350 gr aardbeien met de suiker gaar en wrijf het mengsel eerst door een zeef en vervolgens door een passeerdoek. Maak het aardbeienvocht warm, los de gelatine erin op en laat weer afkoelen. 

IJs: Snijd het vanillestokje in de lengte open en laat 15 minuten trekken in 3 dl melk. Schraap de vanillemerg eruit en voeg dit aan de melk toe. Klop de eierdooiers met de 75 gr suiker romig, roer er een paar eetlepels warme melk door en giet het mengsel al roerend langzaam bij de rest van de warme melk. Zet de pan weer terug op het vuur en laat het mengsel onder voortdurend roeren binden tot 85 graden. Neem de pan van het vuur en roer de room erdoor. 

Kook de 30 gr griesmeel in 2 dl melk gaar en vermeng dit met het eierroom-mengsel. Draai er ijs van in de ijsmachine en voeg op het laatste moment de 100 gr aardbeien-coulis toe. 

Klop de 2,5 dl room lobbig en spatel hierdoor de 100 gr aardbeien-coulis. 

Banketbakkersroom.  Verwarm de melk met het vanillestokje en laat even trekken. Klop de eierdooier met de suiker tot een stevige blanke massa. Voeg de melk toe. Klop de custard door het warme mengsel en zet even op het vuur. Laat even één keer bubbelen. Haal van het vuur en laat afkoelen.
Snijd 24 plakjes filodeeg van 10 x 10 cm. Snijd de 280 gr harde aardbeien in dunne plakjes. Bestrijk de plakjes filodeeg licht met eiwit en honing. Strooi er suiker over.  Bak in een oven op 180 graden goudbruin. Uit de oven bestrooien met poedersuiker. Snijd de rest van de aardbeien in plakjes en leg deze op een midden op koude grote borden. Maak een spiegel van gelei op de borden (gelei eventueel iets warm maken). Leg een quenelle slagroom op de aardbeiengelei en daarop een bolletje ijs. Leg het aardbeien filodeeg tegen het ijs en leg hier een laagje banketbakkersroom op. Dek af met een tweede plakje. Garneer met een blaadje munt.

Wijnadvies: Beaumes de Venise
