KARAMELCRÈME MET GEPOCHEERDE PEER
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Smelt voor de filokoekjes de roomboter in een pan (niet bruin laten worden!). 

Bestrijk een vel filodeeg met de gesmolten boter en bestuif het met poedersuiker. 

Bedek het deeg met het andere filovel en snijd er 12 rechthoeken van. 

Bak de koekjes gedurende 8 minuten af tussen 2 platen in een oven van 180°C. 

Laat ze afkoelen buiten de oven. 

Week de gelatineblaadjes voor de crème van karamel. 

Karameliseer de suiker op laag vuur en blus de karamel af met de gekookte room. 

Roer de roomboter door de karamel en los de chocolade met de uitgeknepen gelatineblaadjes op in de warme karamel. 

Spatel de geklopte slagroomdoor het licht afgekoelde karamelmengsel. Doe het mengsel in een spuitzak en laat de karamelcrème opstijven in de koelkast. 

Pocheer de peren in water met suiker en de witte wijn tot ze gaar zijn (pocheertijd is afhankelijk van rijpheid van de peren). Haal ze uit het vocht en laat de peren afkoelen. Snijd het vanillestokje open en voeg het met de steranijs, de munt en het sinaasappelschilletje toe. Houd een paar blaadjes munt achter voor de garnering. Laat het inkoken en zeef het. Halveer de peren en probeer ook het steeltje in tweeën te snijden. Snij het onderste deel van de peren in blokjes en vermeng ze met het ingedikte pocheervocht. 

Smelt wat chocolade en voeg zoveel room toe tot een voldoende vloeibare saus ontstaat. Doe die in een klein spuitzakje en breng een rastertje van chocoladelijntjes op het koude bord aan. (deze ingrediënten staan niet in de lijst)

Bouw het dessert op in lagen van filokoekjes en karamelcrème. 

Neem een metalen ring, zet hierin een stuk halve peer (vasthouden!) en vul op met peerblokjes, zodat de peer blijft staan als je de ring wegneemt.

Leg ook een bolletje of quenelle vanille-ijs op raster. Bestuif tot slot het filodeegtorentje met poedersuiker en de peer met chocoladepoeder en garneer het bord met een blaadje munt.
