ITALIAANS FANTASIEDESSERT

Bavarois:


IJs:
5
dl
melk

3
dl
melk

110
gr
bitterkoekjes
3
dl
slagroom

40
gr
suiker

4

eidooiers

½
dl
Amaretto
150
gr
suiker

12
gr
gelatine
15
gr
vanillesuiker

5
dl
slagroom
50
gr
couverture

Mousse:

125
gr
suiker

2

eiwitten

4
bl
gelatine

5
dl
slagroom



vers fruit (bramen, frambozen, bosbessen, ed) 

Bavarois: Hak de bitterkoekjes terwijl ze nog bevroren zijn in de keukenmachine fijn. Breng de melk aan de kook en meng deze met de gemalen bitterkoekjes, suiker en Amaretto. Los de geweekte gelatine hierin op en laat het geheel af koelen. Als de randen beginnen te geleren, de halfstijf geslagen room erdoor spatelen en de bavarois vervolgens in stalen vormpjes storten en enkele uren in de koelkast op laten stijven (eerst even in de vriezer).

Mousse: Suiker met 3 el water in een steelpan met dikke bodem aan de kook brengen en lichtbruin laten worden. Van het vuur af voorzichtig 4 el heet water door de karamel roeren. Let erop dat de karamel niet gaat spatten! De geweekte gelatine door de enigszins afgekoelde karamel roeren. Achtereenvolgens de eiwitten stijf en de slagroom halfstijf slaan en door de karamel spatelen. In de koelkast op laten stijven. Maak quenelles van de mousse 

IJs: de melk aan de kook brengen. De eidooiers met de suiker wit kloppen en hier scheutje voor scheutje de melk doorroeren. Het geheel weer terug doen in de pan en op een klein vuur laten binden. Zorg ervoor dat de vla niet gaat koken! De vla af laten koelen. De slagroom halfstijf slaan en door de vla spatelen. Van de chocolade met een broodmes vlokken schrapen. Het mengsel inde ijsmachine tot ijs draaien en vlak voordat het stevig begint te worden de chocolade toevoegen. De bavarois, karamelmousse en het ijs op de borden leggen. Garneren met vers fruit.
