CRÈME DUCHESSE
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Yoghurtijs

Breng de room met de suiker en het vanillestokje langzaam aan de kook.

Schraap het merg uit het stokje en doe dit bij de room.

Giet de room op de eidooiers en roer goed door (geen klontjes) en voeg de munt toe.

Als de compositie is afgekoeld, de yoghurt toevoegen en tot ijs draaien

Duchessecrème
Verwijder het merg uit de vanillestokjes en klop dat samen met de eidooiers, eieren en suiker in een bekken van de keukenmachine au bain marie stevig en luchtig. Vervolgens koudkloppen met de machine.

Klop de boter in de keukenmachine luchtig; langzaam aan de crème toevoegen (let op schiften).

Snijd de bigarreaux fijn en voeg ze toe aan de duchesse-crème; breng op smaak met kirsch.

Krokant filodeeg

Vet een vierkante,omgekeerde bakplaat in en bedek hem met filodeeg.

Bestrijk het deeg met gesmolten boter en bestrooi met poedersuiker.

Leg hierop een tweede laag en herhaal tot je drie lagen hebt verwerkt.

Met een deegroller het geheel licht aanrollen.

Snijd het deeg op de plaat in 36 gelijke stukjes,leg er een vel bakpapier op en dek af met een tweede bakplaat. Afbakken gedurende 5 min. in een oven van 180° C.

Haal de tweede bakplaat weg en bak verder tot het deeg mooi lichtbruin is.

Citroenijs

Zet de melk,de helft van de suiker en de citroenschil in een pan op laag vuur en blijf roeren tot de suiker is opgelost en laat vervolgens 5 min. trekken.

Klop intussen de dooiers met de rest van de suiker in een au-bain-marie

pan schuimig. Zeef de citroenschil uit de melk en schenk al kloppend langzaam bij het dooiermengsel tot een binding ontstaat.

Schenk over in een koude kom en laat afkoelen. Roer er dan het citroensap door en draai tot ijs.

Citroenmilkshake

Meng het ijs, de melk (niet in een keer toevoegen maar de dikte controleren)en de suiker in de blender (of met de Beamix en het juiste mesje)en breng op smaak met citroenlikeur.

Verdeel in kleine glaasjes.

Presentatie

Bouw een tompouce op van drie laagjes filodeeg met de crème er tussen.

Decoreer de bovenkant door poedersuiker door een streepjesraster erop te strooien.

Serveer een quenelle ijs naast het gerecht en de milkshake apart in een glaasje.

Versier met een takje munt en een citroenschilknoopje.
