NOTENPARFAIT MET EEN BEIGNET VAN GEDROOGDE PRUIM EN EEN SABAYON VAN MARSALAWIJN

 

Notenparfait:



pruimenbeignet:   

250
gr
gepelde walnoten
14 
st
franse zwarte 

200
gr
suiker




gedr.pruimen

7

eidooiers



zonder pit

75
gr
accaciahoning

125
gr
gesch. amandel

200
gr
suiker


75
gr
bloem

5
dl
melk


0,3
dl
water

1
st
vanillestokjes

½
dl
bier

6
ltr
room


0,1
dl
arachideolie

7
st
eiwitten


50
gr
marsepein

200
gr
suiker


garnering


       7

eiwitten


bruine en witte couverture

3
st
limoenen










sabayon:





5

eidooiers






150
gr
suiker

1
bosje
munt


½
theel..
kaneel






100
gr
marsalawijn

Tulpkoekje:





4

eiwitten




100
gr
poedersuiker



100
gr
bloem






100
gr
esmolten boter
Notenparfait: laat in een pan met dikke bodem(koper) de suiker smelten en voeg de walnoot toe. Karameliseer deze licht en stort dit op een Silpat op snijden, steken of wat dan ook!). 

Rasp de schil van de limoenen.

Klop de eierdooiers los met wat melk. 

Laat de rest van de melk met de vanillestokjes langzaam aan de kook komen. 

Voeg de honing toe. 

Voeg de eierdooiers roerend toe aan de melk en laat het onder voortdurend roeren met een garde op laag vuur binden. Verwijder het vanillestokje, voeg tot slot de limoen rasp toe. Laat afkoelen. 

Hak de walnotenkaramel op een plank tot gruis. 

 

Sla de room lobbig en sla de eiwitten stijf met een snufje zout onder toevoeging van de suiker. Spatel eerst de crème en daarna de lobbige room en de gehakte karamel door de eiwitten. Draai het tot ijs in de ijsmachine.

 

Tulpkoekje

Sla de eiwitte stijf  voeg tijdens het kloppen de gesmolten boter, suiker en bloem toe. Verwerk het beslag meteen zolang het deeg nog warm is van de gesmolten boter. Bak de koekjes af in een voorverwqarmde oven op 187graden.

 

Pruimenbeignet: de ongeweekte pruimen met een bolletje marsepein vullen. Maak bierbeslag door bloem, water, bier en arachideolie tot een homogeen beslag te roeren. Klop de eiwitten stijf met een snufje zout en spatel deze door het beslag.

Haal de pruimen door het beslag en rol ze door de geschaafde amandelen. Frituur de pruimen ongeveer 3 minuten in olie op ca. 180 graden. Bestrooi ze daarna met poedersuiker. 

 

Sabayon: doe de eidooiers in een bekken. Voeg de suiker, de kaneel en de marsalawijn toe. Klop met een garde au-bain-marie tot een luchtige sabayon.

 

Presentatie: Neem een middelgroot bord. Plaats in het midden de notenparfait, geflankeerd door de pruimenbeignet. Maak eventueel een quenelle slagroom op de parfait. Dresseer een flinke lepel sabayon op het bord en garneer met een blaadje mint en wat witte chocolade plakjes.(smelt witte chocolade, stort op vetvrij papier tot een dunne laag, versier met streepjes bruine chocolade en breek in stukken). Garneer met een tulpkoekje

