KWARTET VAN BRAMEN MET GEBAKKEN PERZIK
950
gr
verse bramen

3

perziken (in de wintermaanden uit blik)




roomboter


Gelei:
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6,5
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gelatine







2
dl
bramenjus
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volgens recept


75
gr
suiker

Kletskoppen







Sorbet:

Saus:





3
dl
bramenuree

1
dl
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suiker
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2
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glucose-

1
el
aceto balsamico



siroop



eventeel  wat water

2
dl
water
Garnering:

100
gr
rode bessen

10
gr
bosbessen



mint

Bramenjus

Pureer de bramen en zeef de massa. 

Voor de jus (voor de gelei) een gedeelte van de bramenpuree door een doek zeven voldoende voor 2 dl heldere bramenjus.

Gebakken perzik

(Indien vers)

Haal het vel van de perzik, snijd in vieren en verwijder de pit. 

Bak de stukken fruit aan in roomboter. 

Haal de perzikken uit de pan.

Doe de suiker in de pan en laat licht karamelliseren en doe de stukken perzik kort terug door de caramel, haal uit de pan en laat het laagje hard worden.

(indien uit blik)

Snij de perziken in kwarten. 

Bak de stukken fruit even aan in roomboter.

Voeg poedersuiker toe en laat even karameliseren totdat er plaatselijk wat bruine korstjes ontstaan

Kletskoppen (volgens algemeen recept):
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 kneed dit alles goed door elkaar. 

Maak 12 zeer dunne rolletjes (2 mm doorsnee) Leg deze op het bakblik op bakpapier en bak in een oven van 180°C in 7 minuten, blijf regelmatig kijken, tot ze bruin zijn. Rol de rest van het deeg uit tot een dikte van ong. 2 mm en steek rondjes uit van 8 cm doorsnee en bak ook deze in een oven van 180°C in 7 minuten.

Haal uit de oven en vorm ze snel over een vormpje tot bakjes.

Bramensaus

Kook alle ingrediënten in tot een stroperige massa. 

Bramenijs
Draai ijs volgens het algemeen recept maar voeg daar eerst 2 dl gezeefde bramenpuree aan toe.

Bramengelei.

Week voor de gelei de gelatineblaadjes in koud water.

Breng de jus met de suiker aan de kook en los hier de gelatine in op. 

Giet de gelei door een zeef en schenk uit in een ondiepe bak tot een dikte van ca 1 cm.

Als de gelei is opgesteven, snijd er rechthoekjes of blokjes van ca  4 x 4 cm

Bramensorbet.

Verhit  voor de sorbet de puree, water, suiker en glucose, laat afkoelen en draai op in de sorbetière.

Presentatie
Maak op een rechthoekig bord een streep of een lange druppel van de saus, leg links het bakje met daarop het bramenroomijs in het midden de perzik en rechtsonder het vierkantje gelei met daarop een klein bolletje sorbet. Leg rechtsboven een blaadje mint met daarop een braam en een paar losse bessen. Bestrooi met wat gekruimelde restje kletskop.
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