PARFAIT VAN PISTACHE EN CHAMPAGNE, FEUILLANTINE MET CITROENMELISSECREME

Pâte à
bombe:

Feuillantinekoekjes:

4

eidooiers
3

eiwitten

2

eieren

175
gr
suiker

150
gr
suiker

160
gr
bloem





140
gr
gesmolten boter

Kookschuim:


merg van 1 vanillestokje

70
gr
eiwit

150
gr
suiker

Citroenmelissecrème:
2
dl
room

1
bosje
citroenmelisse

2
dl
champagne
100
gr
suiker

3
bl
gelatine

1½
dl
water

150
gr
pistachenoten
½
el
glucose






2
dl
crème
fraîche





4
bl
gelatine





Garnituur:





2
bakjes
aarbeien





½
bosje
citroenmelisse

Zo snel mogelijk beginnen!!!

Zet 12 stenen en of glazen bakjes (cocottes) in de vriezer en houd deze bij het verwerken van de parfait zo lang mogelijk steenkoud (dus zo kort mogelijk buiten de vriezer). Zet daarom de in de bakjes gestorte parfait zo snel mogelijk weer in de vriezer.
Pâte à bombe: Kook de suiker tot 112°C. Als de suiker deze temperatuur heeft bereikt, laten schrikken in koud water. Klop de eieren/eidooiers in de machine op en voeg langzaam de gekookte suiker toe en koud kloppen.

Kookschuim: Klop de room tot yoghurtdikte. Hak de pistachenoten (niet te fijn), vlak voor gebruik . Week de gelatine in koud water. Kook de suiker tot 112°C (laat schrikken). Klop de eiwitten in de machine en voeg langzaam de suiker toe, en koud kloppen. Meng het kookschuim met de pâte à bombe. Gelatine oplossen in de warme champagne. Meng de gelatine en de slagroom door het kookschuim/pâte à bombe. Stort de parfait in kleine vormpjes/patévorm en meteen in de vriezer zetten.

Feuillantinekoekjes: Roer de ingrediënten door elkaar. Vorm het deeg in de vorm van een baksteen en laat opstijven in de vriezer. Snijd zeer dunne plakjes (1 mm, stand 5 snijmachine) en bak in de oven 175°C in 6 à 7 min. Goudbruin (12 x 3 st). 

Citroenmelissecrème: Kook de gehakte citroenmelisse samen met de suiker, water en glucose tot 112°C en laat schrikken in een bak met koud water en voeg de gelatine toe. 

Zeef de siroop en laat afkoelen, roer de helft van de siroop door de crème fraîche en laat opstijven. 

Gebruik de andere helft als garnering.

Garnituur: aardbeien schoonmaken en halveren, eventueel in suikerwater licht laten marineren. Laat uitlekken. Maak van de overtollige aardbeien een coulis (½ dl water, 50 gr suiker, aardbeien hierin koken. Beetje laten afkoelen en in de blender pureren. Zeven en op een laag pitje laten indikken).

Presentatie: 

Stort de parfait, rol door de pistachenoten en plaats midden op de borden. Spuit tussen drie koekjes een laagje citroenmelissecrème (koekje-crème-koekje-crème-koekje). 

Leg de koekjes op of bij de parfait met een takje citroenmelisse. 

Verdeel de aardbeien over de borden. 

Maak een figuurtje op het bord van chocoladestreepjes. Giet wat citroen siroop en aardbeiencoulis afwisselend in dit figuurtje. 

Wijnadvies: Beaumes de Venise

