CHOCOLADESAVARIN MET KOKOSIJS EN ANANAS
Savarin
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N.B: inkoop: totaal is voor dit gerecht één grote verse ananas nodig (ca. 750 gram netto vruchtvlees) of anders twee kleinere
Voorbereiding: Schil de ananas. Snijd op de snijmachine 12 dunne plakken (stand 10) van de ananas (zie: Gedroogde ananas). Verdeel de rest in twee gedeelten. Gebruik één gedeelte voor de ananasterrine en het andere gedeelte voor de ananascompote. Maak van 2,5 dl water en 250 gr suiker een siroop, doe de suiker in het water en verwarm tot de suiker volledig is opgelost. Deze siroop is nodig bij de ananascompote en de ananasterrine.
Gedroogde ananas:  Steek met een steker de kern uit de plakken Haal de ananasplakken door de suikersiroop en leg ze op vetvrij papier. Droog de plakken in een oven van 90°C tot ze lichtbruin zijn. Leg de plakken op een  cilinder (deegrol o.i.d.) en laat afkoelen.
Ananasterrine: Snijd de ananas (zie voorbereiding) in stukjes en laat ze 10 minuten zachtjes koken in de suikersiroop. Pureer de ananas met het kookvocht in de keukenmachine en breng aan de kook. Voeg de agar-agar toe en laat de massa nog 1 minuut doorkoken. Bekleed een terrine van 8 x 20 cm met plasticfolie en giet de warme puree in de vorm. Laat de terrine opstijven. Stort de terrine op een snijplank en snijd hem in 12 gelijke plakken.
Ananascompote: Snijd de ananas(zie voorbereiding) in brunoise. Schraap het vanillemerg uit het vanillestokje. Laat de suikersiroop met de ananas en het merg vijf minuten zachtjes doorkoken. Laat de compote afkoelen.
Kokosijs: Klop de suiker en de eierdooiers tot een ruban.

Laat de room en de kokosmelk even aan de kook komen en voeg deze bij het eierdooier/suiker mengsel. Klop dit geheel tot het een licht gebonden compositie is. Laat de compositie afkoelen en draai er ijs van in de ijsmachine.
Savarin: Verwarm de couverture en de boter tot 37° C en roer de massa glad. Klop de eidooiers tot een stevig doch luchtig geheel. Klop het eiwit stijf. Schep de eidooier en het chocolademengsel en de room door elkaar en spatel er vervolgens luchtig de stijfgeslagen eiwitten en daarna de bloem door. Spuit het beslag in savarinvormpjes (babavormpjes).

Chocoladesaus:  Breng room en kaneelpoeder aan de kook. Neem de pan van het vuur en roer er de couverture door.
Afwerking: Bak de savarins in een oven van 180° C gedurende 6 minuten, het binnenste mag nog enigszins vloeibaar zijn. Bedek de plakken ananasterrine met de ananascompote. Schep het kokosijs op de gedroogde ananas. Stort de savarins op de borden en schep er een lepel warme chocoladesaus in. Leg op een rechthoekig bord links schuin de terrine met compote, in het midden de savarin en rechts de plakken gedroogde ananas. 
