KROKANTE ROZEMARIJN, KWARKMOUSSE/PASSIEVRUCHTENSORBET

4
doosjes
frambozen

Kwarkmousse:

takjes munt


3
dl
slagroom






200
gr
kwark

rozemarijnkoekjes;


2
el
citroenpasta

70
gr
eiwit


50
gr
citroensap

120
gr
kristalsuiker

2

eidooiers

70
gr
gesm. Boter

2

eieren

60
gr
bloem


50
gr
suiker


gedroogde en
 

4
bl
gelatine


gemalen rozemarijn

0,5
dl
witte wijn






200
gr
witte chocolade

Passievruchtensorbet:



(gesmolten)

30

passievruchten

5
dl
suikerwater (50 gr suiker op 1 dl water)

2
bl
gelatine

1,5
dl
Passoa

Kwarkmousse: 

Sla de slagroom lobbig op. 

Meng de kwark met de citroenpasta en het citroensap. 

Sla de dooiers en de eieren luchtig op. 

Kook de suiker tot een stroopje en klop het door de opgeslagen eiermassa. Los de gelatine op in de wijn en voeg lauw toe aan de kwarkmassa. 

Spatel de eiermassa erdoor, dan de gesmolten chocolade en vervolgens de room. 

Proef af met citroensap en pasta. 

Laat opstijven (eerst in de vriezer).

Rozemarijnkoekjes: 

Roer het eiwit los met de suiker. 

Voeg de gesmolten boter toe, de gemalen rozemarijn en ten slotte de bloem.

Strijk het mengsel op een siliconenmatje in rondjes van ca. 8 cm en bak ze in ongeveer 10 minuten lichtbruin in een oven van 180 oC.

Passievruchtensorbet: 

Halveer de passievruchten, schep er het vruchtvlees uit. 

Draai dit zachtjes door een fijne zeef, zodat de pitten niet teveel kneuzen (anders komen de bittere smaken vrij). 

Verwarm het suikerwater en los hier de gelatine in op. 

Voeg dit aan de passievruchtensap toe en breng op smaak met Passoa. 

Draai glad in de sorbetière.

Presentatie: 

Zet de frambozen in een cirkel ter grootte van een koekje en lepel in het midden de kwarkmousse. 

Leg hierop een koekje. 

Schik hierop nog eens frambozen en kwarkmousse. 

Leg hierop een koekje. 

Bedek met een quenelle van passievruchtensorbet, bestrooi met poedersuiker en garneer met munt.

