PECHE MELBA MET FRAMBOZEN, AARDBEIEN, BLAUWE BESSEN

BRAMEN en vanille-ijs

Fruit:




Vanillesaus:

6

perziken

5
dl
melk

1
bakje
frambozen

6

eidooiers

1
bakje
rode bessen

150
gr
suiker

1
bakje
bramen


1

vanillestokje

1
bakje
aardbeien

1
bakje
blauwe bessen

Frambozensorbet:






3,5
dl
frambozencoulis

Frambozencoulis:


3
dl
suikerwater

2
dl
frambozencoulis
(2 delen water, 2 delen suiker)



(boiron)


0.7
dl
frambozenlikeur



citroensap

1
bl
gelatine



suiker



sap van halve citroen

Vanille ijs

Maak vanille ijs volgens het standaard recept.

Fruit: Blancheer de perziken kort in kokend water en daarna koud spoelen. Verwijder de huid en snijd doormidden. Bewaar tot doorgeven. Rest van fruit controleren. Eventueel fruit wassen en in de koeling bewaren tot door- geven (frambozen nooit wassen!). 

Frambozencoulis: Verwarm de coulis en eventueel op smaak brengen met suiker en citroensap. Coulis mag niet te zoet zijn.

Vanillesaus: Melk verwarmen met het gespleten vanillestokje, suiker toevoegen en 15 min. Laten trekken. Eidooiers loskloppen. Giet de melk bij de eidooiers en langzaam op de kachel verwarmen en garen tot er binding ontstaat. Koud roeren en door een fijne zeef passeren. Eventueel op smaak brengen met een likeur.

Frambozensorbet: Langzaam suikerwater aan de coulis toevoegen. Blaadje gelatine weken in koud water en vervolgens oplossen in warme coulis. Tot ijs draaien. 

Presentatie: Verdeel een lepel vanillesaus midden op de borden. Leg de perzik erop (eventueel trancheren). Verdeel het fruit rond de perzik. Coulis verdelen over het bord. Leg er een bolletje ijs  en een klein bolletje sorbet bij.
