GRATIN VAN RABARBER MET AARDBEIEN EN ROZEMARIJNIJS
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Was de rabarber en snij de stengels in gelijke stukken van 3 cm dik. Vermeng ze met de suiker, de gesnipperde gember en voeg het kaneel- en het  opengesneden vanillestokje toe. Kook de rabarber met enkele lepels water in het eigen vocht en laat daarna afkoelen. 

Rozemarijnijs. Verwarm de room, koffieroom en melk tot 80 graden. Voeg het gespleten vanillestokje en de rozemarijnnaaldjes toe, laat dit mengsel 20 minuten trekken en zeef het daarna. Kluts de eieren en eidooiers met de suiker en voeg dit aan de compositie toe. Verhit het geheel al roerende tot  binding ontstaat( circa 75 graden). Laat de massa helemaal afkoelen en draai deze daarna in de ijsmachine tot ijs. 

Sabayon: Klop de room half dik en plaats hem tot gebruik in de koelkast. Schil de sinaasappels met een zesteur en blancheer de zeste in kokend water. Klop de eidooiers, de suiker en de sinaasappelzeste tot ruban, plaats het mengsel au bain marie en klop verder tot binding ontstaat( circa 75 graden). Klop vervolgens de massa weer koud in een koud water bad en voeg druppelsgewijs de Grand Marnier toe. Spatel de half geklopte room er voorzichtig doorheen en zet het mengsel tot gebruik in de koelkast.

Garnering: De aardbeien schoonmaken, halveren en bedruipen met Grand Marnier. 

Presentatie:De rabarber en de aardbeitjes op het bord dresseren en de sabayon er over scheppen. Even laten kleuren onder de salamander. Leg er een bol rozemarijnijs op en garneer met een muntblaadje. Snel serveren.

Wijnadvies: Beaumes de Venise

