GEITENKAASBAVAROIS MET MANGOCOULIS

geitenkaasbavarois



mangocoulis








150
gr
witte chocolade

2
st
mango’s


2
dl
slagroom

3
dl
water  



450
gr
zachte geitenkaas
3
el
suiker 

3
el
honing  

1
st
citroen

200
gr
mascarpone      


Bavarois: Smelt, au bain marie, de witte chocolade samen met 7 eetlepels slagroom. Meng dit vervolgens met de geitenkaas en de honing tot een gladde massa. Haal daarna van het vuur. Laat het chocolademengsel afkoelen.

Klop de rest van de slagroom lobbig. Meng, als het chocolademengsel is afgekoeld, de mascarpone er doorheen. Spatel vervolgens de slagroom er doorheen. Laat in de koelkast (evt .eerst in de vriezer) opstijven.

Coulis: Kook het water met de suiker en laat afkoelen. Schil de mango en haal de pit eruit. Pureer het vruchtvlees samen met de suikersiroop in de blender .Breng de coulis op smaak met wat citroensap naar smaak.

Presentatie: Maak van de bavarois per persoon twee canelles en leg ze in een coctailglas. Schep er wat coulis omheen. Garneer met een takje groen.

