EXOTISCHE PARFAIT MET MANGOCOULIS.
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Bereiding:

Verhit de melk en leg hierin 3 opengesneden vanillestokjes. Laat ze 15 minuten trekken, schraap het vanillemerg eruit en verwijder de stokjes.

Giet de room bij de melk en verwarm tot ongeveer 80 graden.

Klop de eidooiers au bain marie schuimig met vanillesuiker en suiker.

Voeg het warme roommengsel toe en blijf kloppen tot het mengsel bindt.

Voeg kaneel, gembersiroop en safarilikeur toe en laat het mengsel al roerende snel afkoelen in een bak met koud water.

Verdeel het koude mengsel in 2 porties en draai er ijs van in de ijsmachine.

Halverwege het proces de helft van de boerenjongens toevoegen.

Als de eerste portie klaar is overscheppen in een bak, afdekken met folie en in de vrieskast plaatsen. Doe hetzelfde met de tweede portie.

Saus:

Pureer de mangoschijfjes en voeg likeur, suiker en als het mengsel te dik is wat water toe. 

Tuilles: 

Sla de eiwitten stijf en voeg tijdens het kloppen de gesmolten boter, suiker en bloem toe. Verwerk het beslag meteen zolang het deeg nog warm is van de gesmolten boter. Bak de koekjes af in een voorverwarmde oven op 187 graden.

Presentatie

Plaats op elk bord een tuillebakje en schep hierin een bolletje parfait met behulp van de ijslepel. Giet enkele druppels saus over het ijs en garneer met enkele muntblaadjes.

Giet wat meer saus rondom het tuillebakje en garneer met schijfjes mango.

