PANNACOTTA MANDARIJNSORBET MET AALBESSEN EN PROFITEROLLES MET IJS EN MASCARPONE

	 
	 
	panna cotta
	
	 
	 
	profiterolles

	5
	dl
	melk
	
	1
	li
	vanilleroomijs vlgs recept

	3
	dl
	room
	
	50
	gr
	cantuccini

	125
	gr
	suiker
	
	100
	gr
	mascarpone

	5,5
	st
	gelatineblaadjes
	
	30
	gr
	suiker

	3
	st
	vanillestokjes
	
	1
	st
	eidooiers

	200
	gr
	bramencoullis
	
	1
	st
	eiwitten

	 
	 
	mandarijnsorbet
	
	
	
	

	750
	gr
	rijpe mandarijnen
	
	
	
	soesjes

	1 
	st
	citroen
	
	100
	gr
	bloem

	200
	gr
	suiker
	
	10
	gr
	suiker

	1
	dl
	water
	
	75
	gr
	boter

	7
	el
	Mandarine Napoleon
	
	3
	st
	eieren

	1
	
	eiwit


	
	1
	dl
	water

	200
	gr
	aalbessen
	
	
	
	karamelsaus

	
	
	Muntblaadjes
	
	100
	Gr
	suiker

	
	
	
	
	
	
	boter


Panna cotta: 
Breng de melk, room, suiker en vanillestokjes (opengesneden) aan de kook, laat afkoelen en zeef. 

Week de gelatine in koud water en los ze op in de lauwe melk. 

Laat nog 10 minuten staan en verdeel over 12 kleine pudding vormpjes. Zet koud weg in de vriezer (kort) en daarna in de koelkast. 

Mandarijnsorbet: 
Pers de mandarijnen uit en giet 5 dl van het sap door een zeef in een kom.

Laat de 200 gr suiker in water op het vuur oplossen. Doe, van het vuur af, mandarijnsap, citroensap en Mandarine napoleon erbij, meng goed en laat afkoelen. 

Giet het mengsel in de ijsmachine en voeg vlak voor het ijs gereed is het stijfgeklopte eiwit toe.

Profiterolles: 

Maak soezendeeg volgens het basisrecept en bak daarvan12 soesjes. 

Maak volgens de basisreceptuur een liter roomijs. 

Verkruimel de koekjes (cantucinni). 

Snijd de onderkant van de soesjes open en vul, kort voor het uitserveren, ze met het ijs en doop de onderkant in het koekjeskruim. 

Klop de dooier met de suiker luchtig en meng er de mascarpone door. Klop het eiwit op en meng dit door het mascarponemengsel. 

Lepel dit kort voor het opdienen over de soesjes en bestrooi met cacaopoeder. 

Maak van 100 gram suiker en wat water een karamelsaus en voeg wat boter door zodat het een zachtere heldere karamelsaus wordt

Afwerking: 

Plaats op een langwerpig bord een panna cotta puddinkje, giet er wat bramencoullis op en rondom. 

Plaats vervolgens een profiterolle , sprenkel wat karamelsaus rondom. Plaats vervolgend een bol mandarijn-ijs, garneer met een takje munt en leg er een takje aalbessen naast.

