GEBAKKEN APPELTJES MET VANILLE-IJS EN RUM MET EEN KANEELSABAYON

 9

golden delicious
Sabayon:
 3
dl
suikerwater

 6

eidooiers

35
gr
poedersuiker

50
gr
poedersuiker

 2

vanillestokjes

 1
tl
kaneel

 2
dl
witte wijn               
 ½

vanillestokje

100
gr
blanke rozijnen

2½
dl
witte wijn

 0.75
dl
rum


Vanille-ijs:
 2

sinaasappels

   5

eidooiers



(rasp van)

125
gr
suiker

½
bos
munt


   5
dl
melk






 1½
dl
room





 
 1

vanillestokje

Snijd van twee appels flinterdunne plakjes, haal ze door het suikerwater en leg ze op een met bakpapier belegde bakplaat. Laat ze in de oven op 70°C enkele uren drogen (ovendeur open). 

Wel de rozijnen. 

Snijd  de overige appels elk in 8 partjes (maantjes). Bak de appels goudbruin aan en voeg het vanillemerg en de poedersuiker toe. Blus af met witte wijn en rum. Voeg de gewelde rozijnen, het sap van een halve sinaasappel en de sinaasappelrasp toe. Kook het sap in tot een stroperige massa en gebruik dat bij het uitserveren om over de appels te verdelen.

Vanille-ijs: Verwarm de melk met het opengesneden vanillestokje. Klop de eidooiers met de suiker schuimig Voeg langzaam al kloppend de hete melk toe en verwarm het mengsel tot 85°C. Laat de pan schrikken in koud water. Blijf regelmatig roeren. Passeer het mengsel en draai er in de ijsmachine ijs van. Halverwege de draaitijd de room langzaam toevoegen. Aan het einde van de draaitijd het ijs in de diepvries zetten..


Sabayon: Klop de eiermassa samen met de suiker, kaneel en de wijn tot een gebonden luchtige saus. Leg de appels midden in een diep bord. Leg er een bol vanille-ijs op en schenk hier wat sabayon en rozijnen over. Garneer met gedroogde appels en munt

