KWARTET VAN ZOMERKONINKJES

Aardbeienijs



Parfait van aardbeien

1 1/2
dl
volle melk

50
gram
water

1 1/2
dl
room


170
gram
poedersuiker

200
gram
suiker


1/2
st
vanillestokje

  50
gram
dextrose

1
st
citroenen

500
gram
aardbeien



(sap van)

    1
st
citroenen (sap van)
4
st
eidooiers






400
gram
room






300
gram
aardbeien

Schuim van aardbei


Aardbeien met zwarte peper 

400
gram
aardbeien

en balsamico

100
gram
suiker


500
gr
aardbeien

    1
st
citroenen (sap van)
1
st
citroenen








(sap van)






Enkele druppels Balsamico






100
gram
suiker






zwarte peper uit de molen








munt

Aardbeienijs

Pureer alle ingrediënten en draai er ijs van. 

Vries de massa in blokjes in. 

Pureer de blokjes vlak voor het serveren op hoge snelheid.

Parfait van aardbeien

Pureer de aardbeien. 

Doe de puree in een kom. 

Snijd het vanillestokje doormidden en schraap het merg er uit.

Doe het merg met het water, citroensap en poedersuiker in een pan en verwarm tot 100° C. 

Laat afkoelen tot 70° C.  

Voeg de eidooiers tot en verwarm al kloppend tot 80° C. 

Haal van het vuur en klop nog 5 minuten. 

Doe het mengsel in een ruime kom en laat afkoelen.

Klop de room tot bijna stijf. 

Meng de room en 90% van de aardbeienpuree voorzichtig door elkaar.

Verdeel de rest van de aardbeienpuree over glaasjes.

Doe de parfait in een spuitzak en spuit hiermee de glaasjes vol. Zet in de vriezer.

Schuim van aardbei

Pureer de ingrediënten. 

Zeef het mengsel door een fijne zeef. 

Giet het mengsel in de chiffon en zet er twee gaspatronen op (Bij een kidde van 1 ltr).

Voor gebruik kort en krachtig schudden.

Aardbeien met zwarte peper en balsamico

Maak de aardbeien schoon en snijd in plakken. 

Meng voorzichtig met het citroensap, balsamico, suiker en zwarte peper.

Verdeel over glaasjes en garneer met een takje munt.

Presentatie

Spuit op elk glaasje met de parfait was aardbeienschuim.

Doe een bol aardbeienijs in een klein schaaltje.

Doe de aardbeien met zwarte peper in een schaaltje.

Zet de schaaltjes en de glaasjes naast elkaar op een langwerpig bord.

