PEREN-APPELSTRUDEL

525
gr
bloem



Gemberijs:

0.8
dl
olie (soja of maïs-)

5

eidooiers

2
dl
water



125
gr
suiker

70
gr
gesmolten boter

3
dl
room

Vulling:




3
dl
melk

4

handperen


70
gr
gember

3

appels



½
dl  gembersiroop

70
gr
krenten


Cake:

70
gr
rozijnen


175
gr
bloem

50
gr
suiker



175
gr
boter 

70
gr
gesmolten boter

175
gr
witte

200
gr
cake




basterdsuiker

Afwerking:




175
gr
eieren

2
dl
mango couli


5
gr citroensap

(op smaak brengen met een beetje


snufje zout

gele Grand Marnier en witte poeder-

suiker

Meng de ingrediënten in de keukenmachine met de deeghaak en daarna met de hand goed kneden op de werkbank. Laat het deeg 2 uur rusten. 

Schil de peren en appels en snijd deze in blokjes (½  x ½ cm). Snijd de cake in blokjes (½ x ½ cm). Meng de peren met krenten, rozijnen, suiker en de blokjes cake. 

Rol het deeg uit op een doek. Leg op het deeg het perenmengsel. Rol het deeg op met behulp van de doek. 

Bestrijk de rol met geklaarde boter. Bak de strudel ongeveer 20 min op 220 °.

Gemberijs: Snijd de bolletjes stemgember fijn. Klop de suiker met de eierdooiers goed los met de mixer (tot de eierdooiers licht van kleur worden). Melk en room verwarmen (ongeveer 40°). Eiermengsel aan de melk toevoegen en al roerend verwarmen ongeveer 60° (niet koken). Giet de compositie door een fijne zeef en voeg de gesneden gember en de gembersiroop toe en laat afkoelen. Draai de compositie in de ijsmachine.

Cake: Klop de zachte boter met de basterdsuiker wit. Roer de eieren één voor één toe, al kloppend met de mixer. 

Spatel de gezeefde bloem er voorzichtig door Beboter het cakeblik en stort het beslag erin. 

Afbakken in de oven op 170° ongeveer 80 minuten. Houd het bakproces in de gaten zodat de cake niet te bruin wordt. Eventueel afdekken met alu folie. Storten en iets afkoelen voor het in stukjes snijden. 

Presentatie: Verdeel de strudel in stukken van ongeveer 4 cm en leg warm midden op het bord. Leg het ijs naast de strudel (niet tegen de strudel, ijs eventueel op de cake). Druppel de mango coulis langs de rand van het bord. 

Leg een mooi takje mint op het ijs en bestrooi de strudel met poedersuiker.

