GEMARINEERDE AARDBEIEN

GESERVEERD MET EEN BLADERDEEGGEBAKJE

GEVULD MET CRÈME VAN MASCARPONE

CRÈME-FRAÎCHE

Crème:




Bladerdeegbakje:
600
gr
crème fraîche

12
pl.
bladerdeeg

125
gr
mascarpone

(rondjes van 8 cm, iets uitrollen)

75
gr
poedersuiker

1 

vanillestokjes (merg van)

eigeel

0,75
dl
balsamico-azijn



suiker



(inkoken tot de helft)
Aardbeiencoulis;

1,0
kg
aardbeien

100 
gr.
suiker

35
gr
poedersuiker

1
dl
water

0,75
dl
witte wijn

20
st.
muntblaadjes

Garnering:

½
bosje
mint

Crème: Meng alle ingrediënten en laat twee uur opstijven in de koeling. Maak een siroop van de suiker en het water. Kook 5 minuten door. Neem van het vuur, voeg de muntblaadjes toe en laat afkoelen.

Gemarineerde aardbeien: Maak de aardbeien schoon en verwijder de steeltjes. 300 gr. aardbeien cutteren met de poedersuiker, de wijn en de suikersiroop. De rest van de aardbeien doorsnijden in de lengte. Marineer de aardbeien in de aardbeiencoulis.

Bladerdeegbakje: Bladerdeeg inprikken en bestrijken met eigeel. Leg het bladerdeeg op een bolle vorm (ingevet rvs timbaaltje). Bestrooi met suiker en afbakken in de oven 165 graden tot ze goudbruin zijn.

Presentatie: Haal de aardbeien uit de marinade en verdeel ze midden op een bord. Zet het korstbakje op de aardbeien en vul af met de crème. Leg een toef mint op de crème. 

Wijnadvies: Moscato d’Asti

