KOKOSNOOT “CRUMBLE”MET VANILLEROOMIJS,

MANGO EN ANANASSALADE

Vanilleroomijs



Karamelsaus

8

eidooiers

250
gram
suiker

200
gram
suiker


 75
gram
water

6 ½
dl
melk


 25
gram
glucose

1

vanillestok

175
gram
room

2
dl
room

Kokosnoot “crumble”

160
gram 
gemalen kandijsuiker

200
gram
bloem

160
gram
gemalen kokosnoot

200
gram
boter

Mangoananassalade
400
gram 
mangopartjes(indien voorradig vers fruit gebruiken)

400
gram
ananaspartjes(indien voorradig vers fruit gebruiken)

100
gram
boter

100
gram
honing

1

vanillestokje

1

citroen

Garnering

Geschaafde witte chocolade

Vanilleroomijs

De dooiers en de suiker tot een ruban kloppen. 

Melk met de vanillestok al roerend aan de kook

brengen. 

Op de ruban gieten en porter à la nappe.

Door een fijne zeef gieten en koud roeren (vanneren)

Het merg van de vanillestok aan de massa toevoegen.

In de sorbetière tot ijs bereiden.

Op het einde de room toevoegen en nog even laten draaien.

Kokosnoot “crumble”

Verkruimel de ingrediënten samen op een bakmat.

Bak in de voorverwarmde oven gedurende 10 minuten op 180° C.

Meng het vanilleroomijs met de helft van de “crumble”.

Karamelsaus

Laat suiker, glucose en water inkoken tot karamel.

Blus met water en room.

Mango-ananassalade

Snijd mango en ananas in kleine partjes. Smelt de boter, de er de honing  en de vanillestok bij en bak er de mango en ananas in. 

Deglaceer met citroensap.

Dien op in een glas

1. Fruitslade

2. Karamelsaus

3. Kokosnoot”crumble”

4. Vanilleroomijs met kokosnoot”crumble’

5. Garneer met witte chocolade
