NOGA MET GEKONFIJT FRUIT MET EEN MOUSSE VAN MANGO EN EEN  SAUS VAN BITTERE SINAASAPPELS

Nougat:




Saus:

 7

eiwitten


150
gr
kristalsuiker

2 ¾
dl
suikerstroop*

   7
(sap van) bittere sinaasappels

    7
dl
room


   ½
dl
Grand Marnier


100
gr
gemengd gekonfijt
30
gr
boter



 fruit (o.a. sukade)
 0,3
dl
room


100
gr
gedroogde noten

 2
el
honing



(mengsel van o.a.

 Garnering:


walnoot, hazelnoot,
½
bosje
munt



en amandelen)

3

sinaasappelen

0,25
dl
Grand Marnier

2

grapefruits (rood)

Kletskop:



Bavarois:
150
gr
zachte boter

5
dl
mango-passiecoulis

150
gr
witte basterd

250
gr
room

50
gr
suiker


4

eiwitten

100
gr
bloem


4

eierdooiers

zout




4
el
suiker

½
tl
kaneel


4
bl
gelatine

*Suikerstroop: 350 gr suiker en 250 cc water

Bavarois: Klop de suiker en de eierdooiers op tot een witte schuimige massa. Verwarm de mango-passiecoulis en los de voorgeweekte gelatine hierin op. Roer dit door de eiermassa en laat au bain marie binden tot een crème Anglaise. Sla de eiwitten en de room stijf en vouw beide door de afgekoelde crème Anglaise. Stort in een cakblik en zet in de vriezer.

Kletskop: Meng de ingredienten goed en voeg er een restant van de fijngemaakte nootjes van de nougat aan toe. Smeer heel dun uit op Silpat in cirkels van 10 cm en bak af in de oven op 170°C.

Nougat: Rooster de noten licht en hak ze fijn. Snijd de gekonfijte vruchten fijn.

Klop de room op met 100 gr poedersuiker. 

Klop de eiwitten stijf in de machine en schenk al draaiend voorzichtig de warme suikerstroop erbij. Laat draaien tot de massa koud is. Spatel de noten en het gekonfijt fruit erdoor. Roer er op het laatst de Grand Marnier door. Spatel tweederde van de room door de eiwitmassa, doe de noga in timbaaltjes en laat deze opstijven in de diepvries. Bewaar de rest van de room voor de garnering. 

Garnering: Schil de 3 sinaasappelen en de beide grapefruits tot op het vruchtvlees. Vang het sap op en doe dit bij de saus.
Saus: Pers de sinaasappels uit. Maak een caramel van de suiker, de honing en twee eetlepels water. Blus af met de sinaasappelsap en voeg de Grand Marinier toe en laat tot een derde inkoken. Neem de pan van het vuur en voeg naar smaak de room toe. Voeg verder onder voortdurend roeren de boter toe. 

Presentatie: Maak op het bord een spiegel van saus. Haal de noga uit de vormpjes en zet die midden op het bord en zet daar de bavarois bij. Verdeel het fruit rond de noga. Zet de kletskop ertegen, garneer met de slagroom en leg er een blaadje munt op.

Wijnadvies: Beaumes de Venise
