MOUSSE VAN BRAMEN, SORBET VAN RODE BESSEN EN JASMIJN MET EEN KLETSKOPJE
Ingrediënten

Mousse van bramen



kletskopjes
100
gram
suiker




500
gram
verse bramen


   8
st
gelatineblaadjes à 2 gram





400
gram
slagroom

Sorbet




Garnituur
650
gram
water


12
trosjes 
rode bessen

 30
gram
jasmijnthee



munt

100
gram 
glucose


 1
st.
limoen

400
gram
suiker



in dunne plakjes

850
gram
puree van rode bessen

Bereiding

Mousse

Verwarm de bramen met de suiker. Pureer en zeef de massa. Verwarm opnieuw en los hierin de geweekte gelatineblaadjes op.

Laat afkoelen en spatel er de halfgeklopte slagroom onder.

Meng alles goed door elkaar, vul er ringen van 5 cm ø mee en bewaar in de koelkast.

Sorbet

Kook het water en laat de thee er ongeveer een kwartier in trekken.

Giet door een puntzeef en laat de glucose in de thee smelten.

Voeg de bessenpuree er bij en laat alles afkoelen.

Draai de sorbet in de sorbetière en bewaar in de diepvries.

Kletskopjes: volgens algemene receptuur (keuken CGZ)
Presentatie
Plaats de ring met de mousse op een bord en haal de ring weg.
Garneer met toef geklopte slagroom & limoen (zestes).
Doe een ijslepel sorbet in een glaasje en steek er een kletskop in.
Garneer af met trosje rode bessen.
Strooi was poedersuiker op het bord.
