PHARON MET MOUSSE VAN WITTE CHOCOLADE EN PASSIEVRUCHTENCOULIS

Chocolademousse:


Coulis:
1
dl
room


25

passievruchten

350
gr
witte chocolade

100
gr
suiker

1
dl
melk


1
dl
water

4
bl
gelatine



5

eierdooiers

Garnituur:
5

eiwitten


1
bakje
rood fruit (frambozen,

100
gr
suiker




bramen o.i.d.)

Chocolademandjes:




muntblaadjes

200
gr
bittere couverture


cacaopoeder

(van de plak,

 50
gr
geschaafde amandel



niet de pillen)

Chocolademousse: 

De melk aan de kook brengen er de chocolade au bain marie in laten smelten. (niet meer dan 37°C)

Van het vuur nemen en de geweekte en uitgeknepen gelatine in oplossen. 

De eierdooiers met de helft van de suiker wit kloppen en vermengen met de gesmolten en afgekoelde chocolade. 

De eiwitten met de rest van de suiker stijf kloppen en onder het voorzichtig chocolademengsel spatelen. 

De room lobbig opkloppen en onder het geheel spatelen.

In de koelkast afgedekt bewaren.

Coulis: 

De passievruchten doormidden snijden, het vruchtvlees uithalen en door een zeef wrijven. 

De suiker met het water inkoken tot een suikerstroop.

Sap verwarmen en binden met een suikerstroop. 

Laten afkoelen.

Zet de borden koud

Chocolademandjes:

Knip repen bakpapier waarvan de hoogte iets hoger is dan de hoogte van de stalen ringen en de lengte gelijk aan de buitenomtrek.

Leg de repen op de werkbank en spuit er een fijn rasterwerk van dunne chocoladestreepjes op.

Zet de rasterwerkjes rond de ringen, zet vast met bv een paperclip en zet koel weg.

Als de chocolade hard is, de ring eruit laten zakken en van binnen uit voorzichtig de rasterwerkjes lossen.

Zet ze onmiddellijk op de koude borden. 

Spuit de chocolademandjes voorzichtig op met de mousse. 

Versieren met rood fruit en een blaadje munt. 

De coulis rond het mandje gieten. 

De rand van het bord bestrooien met cacaopoeder.

Strooi en wat gesuikerde en geroosterde amandelschaafsel bij.

Eventueel wat chocolade krullen.

RECEPTEN CULINAIR GILDE ZEELAND


