CHOCOLADESOUFFLE MET SINAASAPPELPARFAIT

4

sinaasappels

Chocoladesoufflé’s:

0.7
dl
suikerwater

110
gr
couverture puur



(700gr suiker en 

  30
gr
cacao



7 dl water)
  
   3½
dl
melk

3½
dl
room


  70
gr
boter



couverture

  70
gr
bloem

Sinaasappelparfait:

   
    7

eidooiers

    5

eidooiers

100
gr
suiker

    2

eieren


    6

eiwitten

  70
gr
suiker

    5
dl
room

    1
dl
sinaasappellikeur

Water aan de kook brengen en de suiker toevoegen. De suiker moet oplossen, daarna niet meer koken. Trek met een zesteur (citroentrekker) reepjes van de sinaasappelschil. Konfijt deze 5 x in het suikerwater. Zet de reepjes op met suikerwater en breng aan de kook. Giet ze af door een zeef en vang het vocht op. Doe dit vijf maal. Vermeng de reepjes daarna op een schaal met voldoende suiker. Snijd de restant schil van de sinaasappels en snijd vervolgens de sinaasappels in partjes. Klop de room vlak voor doorgifte op.

Sinaasappelparfait: Eidooiers en de eieren met de suiker au bain marie opkloppen tot 65°C. Vervolgens in de keukenmachine koud kloppen. De room tot yoghurtdikte opkloppen. Spatel de room met de likeur door de koude eiermassa. Vul kleine patévormen af en zet deze in de vriezer.

Soufflés: De 8 eiwitten met de suiker met de machine opkloppen op stand 10 (bekken eerst ontvetten met azijn en schoonspoelen met koud water). Smelt de couverture, de cacao en de boter in de melk. Voeg de bloem toe en laat iets garen. Roer er van het vuur de eierdooiers een voor een door zodat deze opgenomen kunnen worden. Schenk de koffielikeur erbij en laat het beslag afkoelen. Vet de vormpjes in met olie. Spatel de geklopte eiwitten door het beslag. Vul ze tot tweederde met het chocoladebeslag. Bak de soufflé’s ongeveer 20-30 minuten au bain marie in een oven van 160°C.

Presentatie: Zet de soufflé midden op het bord. Spuit een mooie rozet slagroom op het bord. Zet tegen de slagroom een plak parfait. Leg een paar partjes sinaasappel in een waaier op het bord. Leg een paar sinaasappelreepjes op de slagroom. 

Spuit dunne lijntjes van gesmolten couverture over het dessert of maak er rastertjes van op vetvrij papier.

