MILLEFEUILLE VAN MOKKACREME EN HAZELNOTEN MET KARAMELSAUS
Ingrediënten:
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Mokkacrème:



Crème patissière:
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Karamelsaus:

150
gram
kristalsuiker
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gram
suiker
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boter
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water

2
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water


2
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room






12
st
gebruineerde








hazelnoten

Bereiding:

Breng water en suiker voor de suikerstroop aan de kook (niet roeren) tot de suiker is opgelost of doe 2 dl kant en klare suikerstroop in de magnetron (hierdoor wordt het smeerbaar) Let op!!! De suikerstroop wordt heet!!!!!

.
Bestrijk 5 vellen filodeeg met suikerstroop. Bestuif met poedersuiker en leg  op ieder ingesmeerd vel filodeeg weer een vel. Bestrijk die eveneens met suikerstroop en bestuif met poedersuiker. Herhaal dit vervolgens nog één maal met de overgebleven 5 vellen filodeeg. 
Snijd hiervan 40 plakjes van 5 x 8 cm. Leg de plakjes op een bakplaat en bak ze goudbruin in een oven van 200 ° C.

Vanille ijs:
Zie standaard recept
Crème patissière:

Klop de dooiers met de suiker tot ruban. Voeg de vanillepoeder toe.

Laat de melk samen met het doorgesneden vanillestokje koken.

Giet de kokende melk op de ruban en klop los.

Giet de compositie terug in de pan en breng al kloppend aan de kook (blijven kloppen). Goed laten doorkoken (anders verwatert de crème en blijft een bloemsmaak achter).

Op een schoon bakblik gieten en lichtjes bestrooien met poedersuiker (om verkorsten te voorkomen of bedekken met plasticfolie). Voor gebruik glad kloppen.

Mokkacrème:

Doe in een pan met dikke bodem de hazelnoten, de 150 gram kristalsuiker, boter en water en karameliseer de hazelnoten en het hete gesmolten suikermengsel.

Stort de gekarameliseerde noten op vetvrij papier. Laat ze afkoelen en kneus de hazelnoten met een deegrol.

Week de gelatine in koud water. Schraap het merg uit de vanillestokjes. Verwarm de crème patissière en voeg het vanillemerg, de poedersuiker en de oploskoffie toe. Los de gelatine in deze massa op en laat het afkoelen tot het “hangend” is.

Klop de room luchtig stijf en meng met de hangende mokkaroom, samen met de gekneusde hazelnoten.

Hazelnootlinten:

Kook de suiker en het water voor de saus tot een karamel.

Prik op een satéprikker een hazelnoot en doop die in de warme karamel.

Als de noot uit de karamel wordt getrokken, ontstaat een lint. Laat dit lint even afkoelen trek de satéprikker er uit en leg het dan op vetvrij papier.

Herhaal dit tot alle hazelnoten van linten zijn voorzien.

Saus:
Breng de room aan de kook en voeg die in één keer onder goed kloppen bij de resterende karamel. Kook deze karamelsaus even door en laat afkoelen.
Presentatie:

Maak 12 stapeltjes van twee laagjes (filodeeg, laagje mokkacrème, plakje filodeeg, laagje crème patissière en een plakje filodeeg)
Schep enkele lepels karamelsaus op de borden en plaats de stapeltjes erop.

Doop de hazelnootlinten in de karamelsaus en plak ze rechtopstaand op het bord

Leg een bolletje vanille ijs hiernaast.
