CHAMPAGNESOUFFLÉ MET RODE VRUCHTEN EN FRAMBOZENSORBETIJS

Soufflé:




Sorbetijs:

3,75
dl
melk


½
l
frambozencoulis

3,75
dl
champagne

4
dl
suikerwater

180
gr
eidooiers

(200 gr suiker, 2 dl water, ½ el

240
gr
kristalsuiker

glucosestroop)

45
gr
bloem


2
cl
frambozenlikeur

15
gr
maizena






Garnering: frambozen, aardbeien

9

eiwitten +

bramen, aalbessen etc. 

60
gr
fijne kristalsuiker
slagroom

De melk verwarmen tot 70⁰ C,  de champagne toevoegen en aan de kook brengen.. 

Een beetje suiker en de eidooiers met de rest van de suiker opslaan. 

De bloem en maizene aan het eidooiermengsel toevoegen. 

Het hete mengsel van melk en champagne op de opgeslagen eidooiers schenken en goed doorroeren. 

Even laten binden op een klein vuur, onder voortdurend roeren. 

Daarna laten afkoelen tot ca 7 graden. 

De eiwitten stijf slaan met 60 gr suiker en door het afgekoelde beslag spatelen. 

De soufflépotjes bestrijken met gesmolten boter, daarna met fijne kristalsuiker bekleden. 

De potjes daarna goed uitkloppen. 

De postjes voor macimaal ¾ vullen met de soufflevulling en afbakken op 195⁰ C. ca 12 tot 15 minuten, bij voorkeur in een conventionele oven in plaats van een heteluchtoven.

Voor het frambozensorbetijs dienen alle ingrediënten te worden gemengd. Het mengsel opdraaien in de ijsmachine.

Presentatie:

Zet de soufflé in het vormpje in het midden van een bord en dresseer daar het rode fruit omheen.

Leg er een quenelle frambozensorbet bi op een zelfgebakken kletskopje (zie standaard recept).

Voeg aan het geheel een toefje stijf geslagen slagroom toe

