FRAMBOZENDELICE MET PISTACHE-IJS EN NOUGATINEROOM
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Crème anglaise:
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Pistache-ijs

Volgens ijsrecepten. Amandelmeel meekoken in de melk.

Pas op met de hoeveelheid pistachepasta.

Chocoladedriehoekjes:

Chocolade tempereren (zie onder) en daarna dun uitsmeren op een bakpapier.

Zodra de chocolade mat wordt driehoekjes uitsnijden. Basis 7 cm,

Hoogte 10 cm. Volledig laten opstijven van het bakpapier verwijderen.

Tempereren: Chocolade smelten en op koude ondergrond bewerken tot een temperatuur van  31º C.

Filodeegdriehoekjes:

Driehoekjes snijden uit filodeeg (formaat zie chocoladedriehoekjes).

Besmeren met gesmolten boter en ahornsiroop.

2 – 3  minuten bakken op 180 º C.  

Goed opletten!  Het bruinen gaat heel snel.

Nougatineroom:

Bruin de amandelsnipper even aan in een koekenpan.

De suiker in een brede pan gieten en op een laag vuur laten karameliseren. Blijf erbij. Niet roeren. 

Wanneer de suiker volledig gesmolten is, de voorverwarmde amandelschilfers toevoegen (van het vuur!).

Roer met een houten lepel. De boter onderroeren.

Op geolied marmer uitgieten.

Laten afkoelen en fijnhakken of fijn rollen.

De stukjes nougatine vermengen met opgeklopte gesuikerde room.

Crème anglaise

De melk met de opengesneden vanillestok aan de kook brengen.

De suiker met de eidooiers tot een ruban kloppen.

Het merg van de vanillestok uitschrapen en aan de melk toevoegen.

De melk vermengen met de ruban en de custard, aan de kook brengen en even laten doorkoken.

Bewerken op een groot schoon bakblik tot de crème is afgekoeld.

Ganache

Room koken met de glucose en op de gehakte chocolade gieten. 

Boter onderroeren. Kan meteen gebruikt worden.

Presentatie:

Met de ganache een grote cirkel op een koud bord tekenen.

De cirkel vullen met crème anglaise

De driehoekjes monteren:

1. Filodriehoek

2. Pistache-ijs

3. Chocoladedriehoek

4. Frambozen






5. Filodriehoek

6. Nougatineroom

7. Chocoladedriehoek

8. Frambozen met gefrituurde muntblaadjes
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