KROKANTE CHOCOLADEBISCUIT MET LOPENDE CITRUSVRUCHTENBOTER, ROOMIJS VAN HOEGAARDEN GRAND CRU EN SINAASAPPELSAUS

Biscuit:



Roomijs:
250
gr
pure chocolade

4
dl
melk

150
gr
gesmolten boter
2½
dl
room

100
gr
amandelpoeder

140
gr
suiker

120
gr
rijstebloem

ca 30
gr
glucose

6

eidooiers

2
dl    Hoegaarden grand cru

6

eiwitten


5
st
eidooiers

200
gr
suiker


Saus:





2½
dl
sinaasappelsap

Citruskern:



50
gr
suiker

2½
dl
puree van citrus-
¼

vanillestokje



vruchten

½
dl
half geslagen room

0.1
dl
Cointreau
2

eidooiers

70
gr
fijne suiker

40
gr
geklaarde boter

15
gr
bloem

1
fijngeraspte sinaasappelschil

 

Citruskern eerst maken om snel in de vriezer te zetten !

 

Klop voor de kern van citrus de eidooiers en de suiker luchtig en voeg voorzichtig spatelend de overige ingrediënten één voor één toe. 

Giet de vulling in een ijsblokjesvorm en vries in.

 

Meng voor het roomijs de eidooiers en de suiker, sla het mengsel au bain Marie luchtig en voeg de warme melk en room toe. 

Roer de massa op een zeer laag pitje tot een temperatuur van 75°C, voeg het bier toe en laat de mix afkoelen. 

Draai wanneer geheel koud in de sorbetière tot een stevig roomijs. 

Snijd voor de saus het vanillestokje open en schraap het merg eruit. 

Voeg zowel het merg als het stokje aan het sap en de suiker toe en laat op een middelhoog vuur tot een dikstroperige saus inkoken. 

 

Meng voor de biscuit de chocolade en gesmolten boter en verwarm zeer langzaam tot 40°C. 

Klop ondertussen de eiwitten met de suiker stijf (eerst de eiwitten bijna stijfkloppen, dan pas de suiker toevoegen en vervolgens geheel stijfkloppen. 

Voeg het amandelpoeder toe aan de chocolade. 

Meng de eiwitten en de losgeklopte dooiers met behulp van een spatel voorzichtig door elkaar. 

Voeg de chocoladeboter toe, spatel voorzichtig verder en voeg als laatste de rijstebloem toe. 

 

Bekleed een metalen ring met een doorsnede van 8 cm met een beboterd papiertje. Maak de ringen eventueel wat hoger door in de stalen ring een mal te maken van een aantal malen gevouwen alu-folie.

De folie vast zetten met een paperclip (liggen in de kast bij de bakblikken)
Spuit de vormpjes met behulp van een spuitzak tot 7 cm hoogte vol. 

Neem de kernen uit de vriezer en druk deze in het beslag. 

Bak de ‘taartjes‘ gedurende 10 tot 20 minuten af in een voorverwarmde oven op 200°C. Regelmatig even kijken.

Laat de biscuit nog vijf minuten staan en verwijder de ring en het bakpapier voorzichtig. 

 

Plaats de biscuit met behulp van een spatel op een bord en bestrooi met poedersuiker. 

Maak met behulp van twee warme lepels een quenelle van het ijs en druppel de saus erlangs.
