BAVAROISE VAN APPEL MET “TARTE TATIN”, SORBET EN KOUDE SABAYON

Tarte tatin




Appelsorbet:

6

appels (elstar)


5
groene appels

250
gr
suiker

150
gr
suiker

1
dl
Calvados

1,5
dl
Calvados

12
plak
bladerdeeg

40
gr
glucosestroop






2½
dl
water

Bavaroise:





1.4
dl
eigeel


14
blaadjes munt

35
gr
suiker

1.4
dl
eiwit

35
gr
suiker


Koude sabayon;

4
dl
gesuikerde room
5
dl
room

200
gr
mascarpone

3

eidooiers

1

vanillestokje

15
gr
suiker

8
bl
gelatine


10
cl
zoete witte wijn

1

kaneelstokje

10
cl
calvados

0,6
dl
calvados


Bavaroise: klop het eigeel met de suiker au bain marie luchtig. 

Verwijder het merg uit het vanillesokje. Verwarm de calvados met de vanillemerg en het kaneelstokje. Week de gelatine in koud water en los de gelatine op in de warme calvados. 

Klop het eiwit samen met de suiker stijf in de machine. Klop de room tot yoghurtdikte. Meng de calvados-massa met de eigeelmassa; spatel de room erdoor, vervolgens de mascarpone en als laatste de eiwitten. Maak de stalen vormpjes nat en vul ze met de bavaroise. Bewaar in de koeling.

Sorbet: Schil de appels. Verwijder klokhuizen en snijd ze in stukken. Kook de appels in water tot ze zacht zijn (niet kapot) en giet het water af. Pureer de appels tot een fijne coulis, indien nodig door een fijne zeef drukken. 

Kook de suiker, Calvados, glucosestroop en water tot de suiker is opgelost en daarna afkoelen. Voeg de appelcoulis toe. Draai de compositie in de ijsmachine.

Tarte Tatin: Schil de appels en snijd ze in dunne plakjes. Besprenkel de appelstukjes met Calvados. Laat de appels minimaal een kwartier marineren

Vet de vormpjes in. Carameliseer de suiker  langzaam in een pan totdat hij goudbruin is.  Giet in elk vormpje een bodempje van deze caramel.

Bedek de karamel dakpansgewijs met appelpartjes en hierop een plakje bladerdeeg ter grootte van het vormpje.

Bak dit af in een voorverwarmde oven van 200° gedurende 15 minuten.

Haal ze uit de oven en laat ze ongeveer 5 minuten afkoelen en stort de taartjes.

Koude sabayon: Kook de room in tot 0,35 liter. Roer de eidooiers met de zoete witte wijn, de suiker en de calvados tot een gladde massa. Klop de massa au bain marie stijf; meng de room door de eimassa en koel snel terug.

Presentatie: Plaats de bavaroise aan een zijde van het bord. Overgiet de bavaroise met de sabayon.  Plaats de tarte tatin aan de andere zijde en leg de appelsorbet hier boven op. Garneer met een blaadje munt.

