DRIE DESSERTJES VOOR DE FIJNPROEVER

 





Panna Cotta

   4
dl
frambozenpuree
1
st
vanillestokje

   3
el
suiker


90
gr.
suiker

7 ½
dl
room


4
bl
gelatine

Crème brulée



Chocolademousse

  2
dl
room


4
dl
room

  0,6
dl
sinaasappelsap

3
st
eidooiers



Wat geraspte sinaas-
275
gr
pure chocolade

appelschil

90
gr
suiker


60
gr
eidooiers

3
st
eiwitten

50
gr
suiker












Ganache |(optioneel)


Mangosorbet
1
dl
room


5
dl
mangopuree

30
gr
glucose


2
dl
mineraalwater

100
gr
chocolade

2,5
dl 
glucosesiroop

30
gr
boter


1,5
dl
water






2
eetl.
suiker

Voor de afwerking


1
st
citroen (sap van)
gekaramelliseerde sinaasappel

viooltjes



Krokante koekjes
chocoladedecoratie (optioneel)

10-12
bl.
bladerdeeg

Panna cotta

Warm de frambozenpuree op, voeg de suiker. Laten bekoelen (in ijswater)

Verdeel over de glazen en plaats deze in de vriezer.

Kook de room met de suiker en het vanillestokje en laat het geheel een tijdje rijpen. Houd wat room achter om later de gelatine in op te lossen

Week de gelatine in ruim koud water. Warm de achtergehouden room, eventueel aangevuld met een beetje van de gerijpte room, op. 

Meng de gelatine hieronder.
Doe de weer bij de rest van de room erbij. Laat bekoelen (in ijswater). Giet de lobbige room op de frambozenpuree zodra deze is bevroren, en laat opstijven in de koelkast.

Crème brulée

Vermeng de room met het sap en de schil (eerst blancheren en koud spoelen) van de sinaasappel. Goed roeren.

Roer de suiker met de dooier los en klop tot een ruban (stevige, romige massa). Voeg toe aan de room.

Giet het mengsel in kleine stenen bakjes en bak gedurende 45 minuten af op 100° C in oven zonder ventilator. Koel het geheel af en vries in.

Chocolademousse

Maak een chocolademousse met de ingrediënten.

Plaats in een ronde vorm een krokant koekje, vul op met een dun laagje chocolademousse, de ingevroren crème brulée en opnieuw een laagje chocolademousse, strijk af en laat opstijven in de koelkast

Ontvorm en giet er de ganache over (optioneel).

Krokante koekjes
Rol het bladerdeeg uit en steek hieruit de 6 rondjes. 

Bak af in de oven. 200˚ C gedurende 10-15 minuten. Deel de rondjes horizontaal in tweeën. Smeer na bekoelen in met chocoladepasta.

Ganache (optioneel)

Breng de room en de glucose aan de kook. Giet het mengsel over de chocolade en meng goed. Roer er de boter onder.

Mangosorbet

Verwarm de glucosesiroop, water, mineraalwater en suiker. Laat bekoelen. Voeg dan de mangopuree toe. Draai het mengsel tot sorbetijs in de ijsmachine.

Gekaramelliseerde sinaasappelschil

Trek lange dunne reepjes van de sinaasappel. Blancheer ze 3x in nieuw kokend water. Laat ze bekoelen. Karameliseer daarna de reepjes licht.

Presentatie nagerecht

Werk de chocolademousse af met de gecaramelliseerde sinaasappel en de eventueel een chocoladedecoratie.

Werk de panna cotta af een bloempje.
Plaats de desserts op een bord en geef er een bolletje mangosorbet bij
