IJSSOUFFLÉ MET BAILEYS GESERVEERD IN EEN CHOCOLADEDRUPPEL MET KARAMEL EN MARSHMALLOW

Soufflé:




Chocoladedruppel
4

eierdooiers

250
gr
couverture

240
gr
griessuiker



(puur)

4

eiwitten



poedersuiker

5
dl
room




cacaopoeder

100
gr
pure chocoladepastilles

2
dl
Baileys


40
gr
glasnoedels

2
bl
gelatine 

12 plastic strips

Karamel



Marshmallows

50
gr
kristalsuiker

6
bl
gelatine

30
gr
glucosestroop

15
cl
water

1
dl
room


375
gr
suiker (fijn)

10
gr
boter


¾
el
glucose






70
gr
eiwit






Scheutje 
Baileys








Cacaopoeder








geraspte kokos

Karamel

75 gram fijne kristalsuiker

45 gram glucosestroop

20 cl room

20 gram boter in klontjes

10 gram fijn gemaakte hazelnoot

Chocoladedruppel:

Doe 100 gr chocolade in een mengkom en zet de kom in een warmwaterbad. 

Verwarm de chocolade tot  45°. 

Haal de mengkom uit het warmwaterbad en meng de resterende chocolade eronder tot de temperatuur 32° C bedraagt.  

Leg de chocolade op een plastiek strip, strijk ze uit met een paletmes en zet de uiteinden aan elkaar met een grote paperclip zodat je een druppelvorm krijgt. 

Let op dat de stippen goed vlak staan zodat er geen kiertje tussen werkblad en strip zit. Er kan dan geen vulling uitlekken. 

(Andere werkwijze: haal de strips voorzichtig door de chocolade, zorg daarbij dat de chocolade maar aan één zijde van de strip terecht komt. Laat wat uitdruipen vouw in traanvorm en zet vast met de paperclip)

Laat de druppels uitharden op een koele plaats (ca. 12°C). 

Het kan ook in de koelkast, maar dan verliest de chocolade zijn glans.

IJssoufflé 

Week de gelatineblaadjes in koud water. (Bij bereiding thuis kan deze bewerking achterwege worden gelaten omdat dan meer tijd is om de parfait te vriezen.)
Doe de eierdooiers en 100 gr suiker in een mengkom en plaats de kom in een warmwaterbad. 

Klop het mengsel met een garde op tot 75°C. 

Neem de mengkom uit het warmwaterbad en klop het mengsel koud tot het weer op kamertemperatuur is. 

Smelt de chocolade au bain Marie tot ca 37°C.

Klop de eiwitten stijf met 100 gr suiker. 

Doe de room en 40 gr suiker in een mengkom en klop half op. 

Spatel eerst de eiwitten en daarna de opgeklopte room onder het mengsel. 

Voeg de Baileys en de gesmolten chocolade toe.

Giet het mengsel in de chocoladedruppel. 

Zet de soufflé zolang mogelijk in de diepvriezer (-18°C). (thuis 5 uur)
Bestrooi de soufflé net voor het opdienen met wat cacaopoeder. 

Voeg naar smaak gekonfijt fruit, klein gesneden stukjes nougat toe.

Karamel

Laat de suiker en glucose in een koekenpan met dikke bodem karameliseren.

Warm de room iets op en giet ze al roerend met een garde bij de karamel.

Meng de klontjes boter er met de garde onder en laat een paar minuten inkoken (blijven roeren!)

Laat de massa enigszins afkoelen

Rooster de hazelnoten in een droge pan, maal ze fijn in de keukenmachine

Roer de gemalen hazelnoot door de enigszins afgekoelde massa

Maak bolletjes ter grootte van een kleine knikker van de massa en leg ze in de vriezer

Doop de “knikkers” in de chocolade van de “druppel”

Marshmallows

Week de gelatine in koud water

Doe het water, de suiker en de glucose in een steelpan en laat koken tot 1210C. Meet de temperatuur met een thermometer (witte met uitklapbare steel).

Doe de eiwitten in een ontvette kom en klop ze met de machine (kitchen-aid) tot schuim.

Giet langzaam en al kloppend (laagste stand) de warme stroop bij de eiwitten. Voeg één voor één de uitgeknepen blaadjes gelatine toe. Laat verder kloppen en voeg de Baileys en wat cacaopoeder toe.

Leg bakpapier in een klein bakblik en bestrijk met wat arachideolie. Da afmeting moet zo zijn dat de massa ca twee cm hoog komt te staan. Strooi kokos over het bakpapier. Giet de massa in het bakblik en strijk zonodig glad met een paletmes. Bestrooi ook de bovenkant met geraspte kokos.

Laat afkoelen in de koelkast. Snijd blokjes van ca 2 bij 2 bij 2 cm van de afgekoelde massa. Bestrooi de snijkanten met geraspte kokos.

Afwerking

Frituur de glasnoedels (3 seconden), laat ze goed uitlekken en bestrooi ze ruim met poedersuiker. 

Haal de druppels uit de vriezer en verwijder voorzichtig de plastic strips. 

Plaats de druppels op een bord. 

Bestrooi  ze met wat cacaopoeder en werk ze af met de gefrituurde glasnoedels en strooi er nogmaals wat poedersuiker over..

Leg twee marshmallows op het bord en leg er een karameldruppel of          -bolletje bij.

