MELOEN MET CITROENCRÈME



ijs:

3

galia- of honingmeloenen
              5
dl
Moscato d’Asti

5
dl
Moscato d’Asti



   (de 5 dl van de meloen)



(gebruik later voor ijs)

100
gr
suiker



1
pak bladerdeeg


4

citroenen

4 a 5
citroenen


1
blikje
druiven (ontpit)

175
gr
crème fraîche


4            

eiwitten 

7
bl
gelatine



Sabayon
5
dl
slagroom


2
 
citroenen (sap van)

175
gr
suiker



 2½
dl
witte wijn

4

eigelen



 4
 eetl  
suiker







3 

eidooiers

Citroencrème: Week de gelatine in water. Klop de room tot yoghurtdikte. Verwarm het citroensap en los hierin de gelatine op. Laat afkoelen. Klop de 4 eigelen en de suiker op, roer daar het citroensap en de crème fraîche met een garde glad door. Spatel de room erdoor en laat opstijven in de koeling.

Meloen: Snijd de meloen doormidden en verwijder het zaad. Draai zoveel mogelijk bolletjes uit de meloen (10 p.p) Marineer de meloenbolletjes 1 uur in de Moscato d’Asti. (gebruik later de Moscato om er ijs van te draaien)

Bladerdeeg: Snijd rechthoekjes van 6 x 4 cm. Inprikken en bestrijk het deeg met eigeel. Bladerdeeg afbakken in de oven op 180°C in ongeveer 15 minuten.

IJs: Citroenen uitpersen. Citroensap, het druivensap uit het blik en de  Moscato d’Asti tot ijs draaien. 

Van de suiker en 4 eiwitten een merengue italliënne draaien: eiwitten stand slaan, HETE suikersiroop er langzaam bijgieten en de machine pas uitzetten wanneer de kom koud aanvoelt (minstens 15 min). 

Hak de druiven grof. Voeg de merengue toe wanneer het ijs op halve dikte is. Voeg dan ook de druiven toe. Bewaar het ijs in de diepvries tot gebruik.

Sabayon:  Maak van de citroensap, wijn, eierdooiers en de suiker een sabayon: op het vuur of au bain marie.
Presentatie: Leg twee rijtjes van 5 meloenbolletjes naast elkaar midden op het bord. Spuit de citroencrème over de meloenbolletjes. Leg het bladerdeegdakje op de crème. Leg een mooi bolletje ijs naast de meloenbolletjes. Schep een lepeltje sabayon erover of naast.

