IJSSSOUFLÉ MET VIJGEN EN ARMAGNAC

ijssoufflé
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garnering:
 
 

500
gr
crème fraîche
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gr
couverturechocola

2
dl
room

madeleines 

1
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koffie-extract
0,5
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1
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fijne kristalsuiker

1
tl
rozenwater (optioneel)

IJssoufflé: (zo snel mogelijk werken voor een zo lang mogelijke opstijftijd)

Gelijk bij binnenkomst: de vijgen in stukjes snijden en ze een uur in de armagnac laten weken. 

De chocolade au-bain-marie smelten.

De suiker met 2,5 dl water mengen, aan de kook brengen en de siroop snel roerend van het vuur af bij de eidooiers gieten en voorzichtig opkloppen.

Opzij zetten en 30 munten laten rusten.

Het lauwwarme eidooiermengsel vermengen met de uitgelekte vijgen en de gesmolten chocolade laten afkoelen en de crème fraîche erdoor spatelen.

De room stijf kloppen en door het geheel spatelen.

Het mengsel in timbaaltjes gieten en in de diepvries zetten. 

Basisrecept crème anglaise: 

De melk met de helft van de suiker en het in lengte gespleten vanillestokje aan de kook brengen. 

In een kom de eidooiers en de rest van de suiker flink schuimig kloppen. Beetje voor beetje melk erbij gieten en alles in de pan voortdurend met een saptel omroeren, het mengsel mag in geen geval koken. 

Van het vuur nemen en verder roeren tot het volledig afgekoeld is. 

De crème door een puntzeef gieten.

Madeleines: 
Alle ingrediënten in een kom doen en rustig mixen.

Als alles is opgenomen het beslag een uurtje laten rusten.

De vormpjes met een eetlepel en een natgemaakte lepel voor ¾ vullen en glad strijken.

Afbakken in ongeveer 12 minuten in een voorverwarmde oven op 200°C

Als de madeleines uit de oven komen door de kristalsuiker rollen.

Garnering:

200 gram couverturechocolade op ongeveer 30°C smelten en met een spatel of plamuurmes 1 tot 2 mm dik op een marmeren plaat uitstrijken.

Hard laten worden en met de spatel (plamuurmes) schuin op de plaat de chocolade stengels (dunne rolletjes) vormen.

Eventueel kan ook krullen gevormd worden. 

In de koelkast minimaal 10 minuten hard laten worden

Presentatie: 

Maak in het midden van het bord een spiegel van crème anglaise.

Plaats hierin de ijssouflé en leg er echts schuin tegenaan een chocolade stengel. Zet een madeleine links tegen de ijssouflé.

Druppel het koffie-extract rondom de crème anglaise.

