KROKANTE MILLEFEUILLE MET KOKOSNOOT, CHOCOLADE IJS EN ABRIKOZEN 

Gelei van kokosnoot


Millefeuille

8
st
gelatineblaadjes
3
vel
filodeeg

1
dl
Malibu




eiwit

1
ltr
kokosmelk



poedersuiker

100
gram
suiker


Chocolade ijs

½
kg
abrikozen

zie standaard recept voor ijs


munt


500
gram
fondant

 

abrikozensiroop



chocolade



poedersuiker

Gelei van kokosnoot

De Malibu likeur samen met de suiker opwarmen en de geweekte gelatineblaadjes er in oplossen.

De kokosmelk toevoegen en alles goed mengen.

Leg op een bakblik en vel bakpapier en giet het mengsel er op.  Het is de bedoeling om een laagje te krijgen van 3 à 4 mm dikte.

Chocolade ijs

Maak het ijs volgens algemeen recept. Voeg aan het begin reeds de chocolade toe.

Millefeuille

Leg het filodeeg op de werktafel en smeer het in met eiwit en bestrooi het met poedersuiker. Vouw het per vel dicht en leg op een siliconenmatje.

Bak krokant in de oven op 160º C.

Abrikozen

De abrikozen ontdoen van de pitten en in kleine stukjes snijden.

Samen met een beetje suiker half gaar stoven zodat er nog hele stukjes fruit overblijven.

Presentatie:

Steek met een langwerpige uitsteekvorm een stukje uit de kokosgelei en leg het centraal op een koud bord.

Leg er een paar stukjes abrikoos op en dek af met een stuk millefeuille.

Plaats hierop twee kleine bolletjes ijs en dek af met een stukje millefeuille.

Leg hierop nog een paar stukjes abrikoos en een takje munt.

Decoreer het bord met een beetje abrikozensiroop en poedersuiker

