ROOMIJS VAN BRAMEN  MET EEN TAARTJE VAN GEFLAMBEERDE APPEL MET ROZIJN EN HAZELNOOT EN EEN STROOP VAN BRAMEN MET ORANJEBLOESEM

	500
	gr
	bramen
	
	3
	st
	jonagold

	 1 
	dl
	oranjebloesemwater
	
	 5
	 cl
	calvados

	1/4
	bosje
	munt
	
	100
	gr
	rozijnen

	0,5
	dl
	frambozenlikeur
	
	50
	gr
	hazelnoten

	1/4
	li
	melk
	
	 1/4
	bosje
	koriander

	1/4
	li
	room
	
	 
	
	 

	200
	gr
	suiker
	
	3
	st
	eiwitten

	4
	st
	eidooiers
	
	100
	gr
	poedersuiker

	
	
	
	
	100
	gr
	bloem

	
	
	
	
	60
	gr
	boter


· Taartje van geflambeerde appel: 

Schil de appels en verwijder het klokhuis, snijd de appels in fijne blokjes. Wel de rozijnen in wat water, rooster de hazelnoten kort in een droge koekenpan. 

Kleur de appelblokjes in een pan met wat boter en giet er de calvados over en flambeer. 

Voeg de rozijnen en de grof gehakte hazelnoten toe en ca. 15 blaadjes fijngesneden koriander.

· Bramen coulis: 

Maak de bramen schoon. Voeg 100 gram suiker samen met een beetje  water in een pan en kook tot een suikersiroop. Voeg de bramen toe en laat deze meekoken tot ze zacht zijn. (houd wat bramen apart voor de garnering) Pureer vervolgens met de staafmixer tot een gladde coulis.

· Stroop van bramen met oranjebloesem:

Neem 1/3 deel van de bramen coulis en voeg hier 1 dl oranjebloesemwater aan toe. Laat dit inkoken tot een stroop.

· Roomijs van bramen:
Breng de melk en de room aan de kook. 

Klop de dooiers met 100 gram suiker luchtig en giet er de hete vloeistof op. Verwarm tot maximaal 80 graden en roer met een houten lepel tot de vla wat dikker wordt. Giet over in een koude bak en laat afkoelen. 

Voeg 2/3 van de bramen coulis bij.  Verwarm de frambozenlikeur tot de alcohol verdampt is en voeg bij de vla.

Draai in de machine tot ijs.

· Tuilespiraal: 

De eiwitten met de poedersuiker stijf slaan. 

De boter smelten. 

De bloem luchtig door het mengsel mengen en de gesmolten boter er doorheen roeren tot een glad deeg. 30 minuten in de koelkast afkoelen. Op een bakplaat strookjes deeg spuiten en goudgeel bakken in een oven van 200 graden. 

Direct nadat het uit de oven komt de stroken op een stok tot spiralen  of een andere langwerpige fantasie vormen.

· Afwerking: 

Maak met behulp van een ring van ca. 5 cm een taartje van de appels, garneer dit met wat munt.  Plaats daarnaast een quenelle ijs op wat poedersuiker (voorkomt wegglijden). 

Leg dwars over het taartje en op het ijs de spiraal van tuilledeeg. garneer met de bramen en werk af met de bramenstroop.

