LUCHTIG BISCUIT MET EEN ZACHTE CHOCOLADEMOUSSE EN EEN SIROOP VAN GRAPEFRUIT EN SAKÉ

Biscuit





chocolademousse

12

eidooiers
 

300
gr
pure chocolade 

80
gr
poedersuiker


4

eidooiers

8

eiwitten



6
gr
gelatine

4
gr
bloem vermengd met

2
dl
Saké

4 
el
vanillesuiker


5
dl
room

4
tl
5-kruidenpoeder

30
gr
suiker

siroop


1
st
grapefruit


een paar takjes munt

2
dl
saké

5
dl
water

600
gr
suiker

Biscuitdeeg: verwarm de oven voor op 200°C. Klop voor het biscuit de eidooier met de poedersuiker in twee eetlepels warm water schuimig. Klop intussen ook het eiwit op, voeg de suiker toe en klop het tot een stevig schuim. Spatel deze twee mengsels luchtig door elkaar en spatel daarna de gezeefde bloem erdoor. Strijk de massa uit op een met bakpapier beklede bakplaat en bak hem in het midden van de oven in ca. 10 minuten goudbruin. Laat afkoelen en snijdt in dunne banen. Bekleed ringen met biscuit.

Mousse:
Smelt de chocolade. Klop de eidooiers op en spatel de chocolade erdoor. Week de gelatine in koud water. Doe de saké in een galzen kom en zet dat met de geweekte gelatine 15 sec in de magnetron op hoge stand. Spatel dit door het chocolademengsel. Klop de room met de suiker lobbig en spatel ook dit door het chocolade-mengsel. Giet de massa in de beklede ringen en laat ze in vriezer en koelkast opstijven. Laat voor het uitserveren op kamertemperatuur komen.

Siroop: Snijd de schil van de goed gewassen grapefruit dun af en snijd de schil in fijne julienne of gebruik een zesteur. Confijt deze apart in suikerwater.

Pers de grapefruit uit, vermeng alle ingrediënten en laat het inkoken tot een stroperige saus.

Presentatie: stort de ringen op een bord, sprenkel de grapefruitsiroop rondom en garneer met en blaadje munt.

