BASILICUM-YOGHURTIJS MET ROOD FRUIT IN MOSCATOGELEI

ijs




Italiaans schuim

1
li
volle yoghurt

1
dl
water

250
gr
suiker


500
gr
suiker


1 
bos 
basilicum

½
dl
glucosesiroop





250
gr
eiwitten(uit pak)

rood fruit in gelei


 

 3
dl
Moscato d’Asti               Garnering:

60 
gr
suiker
  

12 takjes rode bessen




 3
bl
gelatine


600
gr
rood fruit (bessen, bramen, frambozen)




Zet 12 grote borden koel.

IJs: Pureer de yoghurt, suiker met ¾ van de basilicum in een keukenmachine of blender. Draai het mengsel tot ijs. 

Italiaans schuim: Doe het water met de suiker en glucosesiroop in een pan en verwarm het mengsel tot 97°C, net tegen de kook aan (niet roeren want dan ontstaan kristallen). Laat de siroop iets afkoelen en klop ze daarna op met de eiwitten. Blijf kloppen tot de massa handwarm is. Doe de massa over in een spuitzak en bewaar tot gebruik in de koelkast.

Rood fruit: Bekleed de halfronde patévorm met plasticfolie. 

Verwarm de wijn in een pannetje met de suiker. Doe de opgeloste gelatine erbij en roer tot de suiker en gelatine zijn opgelost. Laat de gelei afkoelen. Schik het fruit in een patévorm en giet hierop de nog vloeibare gelei. Laat de gelei opstijven in de koelkast.

Afwerking: Spuit het Italiaansschuim in een cirkelvorm op de borden. Gratineer het schuim met een brander. Plaats de patévorm kort in heet water en stort de vorm uit op een plank. Snij met een elektrisch mes 12 plakken en leg een plak rood fruit in het midden en daarop een bolletje ijs.

Haal de takjes bessen door de poedersuiker en leg ze ertegen aan.

Wijnadvies: Moscato d’Asti.
