PARFAIT VAN GECONFIJTE VENKEL MET SINAASAPPELSAUS
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· Venkel: 
Snijd de venkel in fijne reepjes. 

Breng het water aan de kook met de  schep-suiker. 

Voeg als de suiker is opgelost de overige ingrediënten toe. 

Draai de vlam laag en laat het mengsel trekken tot de venkel gaar is.

· Parfait: 

Haal met een zesteur smalle reepjes van de goed schoongeborstelde sinaasappel en zet ze op in 1 dl water met 100 gram suiker. 

Laat de sinaasappelschil konfijten in de suikersiroop. 

Hak de sukade fijn. 

Week de gelatine in een bakje water. 

Breng het water aan de kook met de suiker, venkelzaad en steranijs. Laat dit 5 minuten zachtjes trekken. 

Zeef dit mengsel en verwarm dit tot 92 °C. 

Klop de dooiers luchtig met de warme siroop. 

Voeg de blaadjes uitgeknepen gelatine toe en los ze op in de warme massa. 

Laat afkoelen in de koelkast. 

Klop de room luchtig op en meng dit met het gelatine-ei mengsel. 

Voeg de fijngehakte sukade en de gekonfijte sinaasappelschil toe en 100 gram van de gekonfijte venkel. 

Doe het mengsel in 12 ringen die met plasticfolie aan de onderkant gesloten zijn. 

Zet de vormpjes zo lang mogelijk in de vriezer om de parfait te laten opstijven.

· Sinaasappelsaus: 

Boen 2 sinaasappels goed schoon en rasp de schil. 

Pers de overige sinaasappels inclusief de sinaasappel die over is van de parfait uit. 

Zet op in een pannetje met de suiker en de grand marnier en laat dit mengsel inkoken tot ca. een derde.

· Italiaans schuim: 

Doe het water met de suiker en glucosesiroop in een pannetje en verwarm het mengsel tot 97 °C, net tegen de kook (net roeren want dan ontstaan er kristallen).

Klop in de machine de eiwitten stijf, schenk  dan de suikerstroop er bij .   

Blijf kloppen tot het mengsel handwarm is. 

Doe de massa over in een spuitzak en bewaar deze tot gebruik in de koelkast.

· Afwerking: 

Spuit  een cirkel van Italiaans schuim op de borden, maak de cirkel iets groter dan de ring waarin de parfait is opgesteven. 

Kleur het schuim met een kleine gasbrander. 

Los de parfaits en leg ze in de cirkel.  

Leg wat gekonfijte venkel op de parfaits. 

Lepel de sinaasappelsaus rondom en garneer met wat  venkel groen.
