KARAMELMOUSSE INGEPAKT IN APPEL MET EEN KLETSKOP EN KANEELSAUS

	Appelverpakking
	
	Kaneelsaus

	8
	
	appels (Elstar)
	
	5
	dl
	rode wijn

	500 
	gr
	suiker
	
	2
	
	kaneelstokjes

	5
	dl
	water
	
	60
	gr
	suiker

	1
	
	citroen
	
	1
	
	vanillestokje

	50
	gr
	boter
	
	2
	
	laurierblaadjes

	
	
	
	
	
	
	

	Karamelmousse
	
	Kletskoppen

	40 
	gr
	poedersuiker
	
	130
	gr
	bloem

	75
	gr
	eierdooiers
	
	250
	gr
	witte basterdsuiker

	250
	gr
	suiker
	
	6
	gr
	kaneel

	7½
	dl
	slagroom
	
	40
	gr
	gemalen amandelen

	5
	
	gelatineblaadjes
	
	100
	gr
	zachte boter

	
	
	
	
	50 
	gr
	sinaasappelsap

	Garnering
	
	
	
	zout

	12
	bl
	munt
	
	
	
	


· Kletskoppen:
Meng de bloem, basterdsuiker, kaneel, snufje zout en gemalen amandelen goed door elkaar en meng hierna de zachte boter er doorheen. 

Voeg de sinaasappelsap toe en meng dit alles goed door elkaar. 

Maak kleine hoopjes deeg op bakpapier en bak de kletskoppen 5 minuten op 180 °C en daarna nog 8 minuten op 150 °C in de oven

· Kaneelsaus:

Doe alle ingrediënten in een pan en laat dit vervolgens zachtjes inkoken tot ongeveer een kwart. 

Laat de saus afkoelen en zet weg tot gebruik.

· Appelverpakking:
Los de suiker in het water op , samen met het sap van de citroen. 

Schil intussen de appels en verwijder de klokhuizen. 

Halveer de appels, snijd in plakjes en blancheer deze ongeveer 2 minuten in het suikerwater. 

Laat de appels uitlekken in een vergiet. 

Vet 12 ramequinbakjes in met wat boter en bekleed deze vervolgens met de appelplakjes.

· Karamelmousse: 

Verwarm 2½  deciliter slagroom. 

Week de gelatine in koud water. 

Karameliseer de 250 gram suiker samen met het water in een pan met dikke bodem. 

Wanneer de substantie een goudbruine kleur heeft gekregen de pan van het vuur halen. 

Voeg vervolgens de karamel onder goed roeren langzaam toe aan de verwarmde slagroom. 

Blijven roeren tot de karamel goed in de slagroom is opgelost. Dit vereist geduld! 

Klop de eidooiers met de poedersuiker ruban en voeg dit vervolgens aan het karamelmengsel toe. Knijp de gelatineblaadjes uit en los deze in het karamelmengsel op. 

Zet het mengsel vervolgens koel weg tot het “lobbig” begint te worden. 

Klop ondertussen de resterende slagroom lobbig en spatel deze door het karamelmengsel. 

Giet de karamelmousse vervolgens in de met appel beklede ramequinbakjes en laat deze in de koeling opstijven.

· Afwerking en presentatie: 

Stort de vulling van de ramequinbakjes op een bord en nappeer hier wat kaneelsaus omheen. 

Leg een kletskop schuin tegen het appelpakketje en garneer met een blaadje munt.
