GROENTEDESSERT MET EEN SORBET VAN MUNRYOGHURT 
groentedessert:
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Groenten.

Was de groentes en snijd alle groentes in kleine gelijkmatige blokjes van ca ½ bij ½ cm. Doe alle groenten in aparte pannetjes en voeg bij de wortel de kaneelstokjes, bij de truffelaardappelen de kruidnagels, bij de pompoen de schijfjes gember, bij de bleekselderij de citroen en vanillestokjes en bij de rode biet de laurierblaadjes.

Zet een pan op met 700 gram suiker en twee liter water en laat de suiker smelten, verdeel dit vocht over d pannetjes totdat de groenten onderstaan. Kook de groenten beetgaar en laat afkoelen in hun vocht. 

Gekonfijte sinaasappel.

Was de sinasappel en snijd de schil in dunne sliertjes met de zesteur. Laat deze langzaam garen in wat overgebleven suikersiroop en snijd ze vervolgens in kleine stukjes. Snijd de vijgen in kleine blokjes en bestrooi ze mat wat poedersuiker.

Snijd de partjes sinaasappel tussen de vliezen uit en gebruik voor garnering.

Maak de kataifi aan met arachideolie en maak er nestjes van. Frituur ze op 170 graden. Bestooi ze met poedersuiker.

Muntyoghurt.
Haal de muntblaadjes van de stengeltjes. Was ze en doe ze in een blender. Voeg hieraan 300 gram suiker aan toe en maal dit fijn tot de suiker groen is. Stop dan direct met blenderen anders gaat de munt verkleuren. Giet er een liter yoghurt bij en roer goed om, maak van dit mengsel de sorbet.

Presentatie:

Haal de groentes per soort uit het vocht en laat goed uitlekken in een zeef. Meng alle groentes. Verdeel in een grote steker op het bord en garneer met wat blokjes vijg sinaasappel en sinasappel sliertjes en wat kookvocht van de sinaasappelzestes

Haal de ring eraf. Drapeer in het midden de kataifi en schep hierop een bolletje sorbet, garneer met blaadjes munt.

