SABLE BRETON MET PEER EN KARAMELIJS

Deeg:




Perenbavaroise:
250
gr
bloem


2
dl
perensiroop


snufje
zout


20
gr
melkpoeder


1
tl
bakpoeder

6
st
eidooiers


170
gr
zachte roomboter
40
gr.
suiker

170
gr
suiker


60
gr.
Ital. meringue

4

eigelen


2 ½
el
Poire Williams

Ringen van ong. 7 cm


2 ½
dl
slagroom




boter


2
bl.
gelatine



suiker




Extra laagje op taartbodem:

Karamelijs:
175
gr
amandelspijs

½
l
room

1

eidooier

½
l
volle melk

1
el
boter


200
gr
suiker






200
gr
eidooiers






15
gr
citroenrasp

Italiaanse merinque:

0,2
dl
water


2
st
eiwitten

90
gr.
suiker

Perencompote:

6
st.
peren Doyenne

1

sinaasappel

35
gram
suiker




(rasp van)

1

vanillestokje

1
borrelgl Poire Williams

5
dl
witte wijn

Deeg:
Klop de boter luchtig en voeg de suiker eraan toe. 

Bloem, zout en
bakpoeder toevoegen en als laatste het eigeel. 

Kneed een soepel deeg. 

Deeg uitrollen tot ong. ½  cm dik en uitsteken. 

Ringen beboteren en bestrooien met suiker. 

Vul de bodem van de ring met het deeg. 

Kneed de amandelspijs met de boter en eidooier soepel. 

Rol het mengsel uit op een met bloem bestoven werkvlak. 

Steek er rondjes uit ter grootte van de bakringen. 

Leg in ieder taartje een rondje amandelspijs en bak af in de oven op 180°C. ong. 10 minuten.

Italiaanse meringue:

Giet het water in de pan en voeg de suiker toe. Breng het geheel aan de kook, schuim het af en was de binnenkant van de pan met een in koud water gedoopte kwast bij.

Laat tot een temperatuur van 121˚ C. komen en begin dan de eiwitten in de keukenmachine stijf te slaan.

Houd de suiker in de gaten en haal de pan van het vuur zodra hij de gewenst temperatuur bereikt.

Zet de mixer op de laagste stand en giet de suiker in een dun straaltje bij het stijfgeslagen eiwit. Zorg dat de suiker niet op de garde komt.

Blijf op lage snelheid ca. 15 minuten kloppen tot het mengsel lauw is.

Perenbavaroise:

Breng de siroop en de melkpoeder in een pan op lage temperatuur al roerend aan de kook.

Week de gelatine in koud water.

Doe de dooiers in een kom met de suiker en klop tot een ruban. 

Giet het kokende mengsel al roerend bij de ruban en giet het mengsel terug in de pan. Verwarm het al roerend met een houten spatel op lage hittebron, maar laat het niet koken. (porter a la nappe)

Haal de pan van het vuur, roer de gelatine er door en passeer door een puntzeef in een kom.

Laat op kamertemperatuur tot lauw afkoelen; roer af en toe.

Giet de perencrème over de lauwe meringue, spatel alles voorzichtig met een garde dooreen en voeg dan de Poire Williams toe.

Klop de slagroom tot yoghurtdikte en spatel door de crème, maar roer niet teveel.

Laat de bavaroise licht opstijven en doe ze dan in ringen van plm. 6 cm Ø.

Laat verder opstijven in de koelkast.

Karamelijs: 

Suiker in ruime pan langzaam laten karameliseren (eventueel  1 eetlepel water en niet roeren). 

Verwarm de melk en room en vervolgens langzaam aan de suiker toevoegen. 

Breng aan de kook en laat langzaam de suiker oplossen. 

Giet de compositie door een zeef op de losgeklopte eidooiers en klop goed los; verhit tot 75°C. 

Citroenrasp toevoegen en laten afkoelen. 

Draai de compositie tot ijs.

Peren:

Rasp de sinaasappel en snijd het vanillestokje doormidden. 

Schil de peren, snijd ze doormidden en verwijder het klokhuis.

Peren aanzetten in boter en bestrooien met suiker en even doorbakken.

Afblussen met Poire Williams en de sinaasappelrasp en het vanillestokje toevoegen en vervolgens de witte wijn.

Afgedekt verder laten koken op een laag vuur en vervolgens in het kooknat laten afkoelen (niet te gaar laten worden).

Proeven of er nog iets moet worden toegevoegd.

Presentatie: Plaats de sablé midden op het bord en leg daarop de in een waaier gesneden halve peer.

Maak het bord verder op met de bavaroise en een quenelle ijs. 

Garneer met een takje mint. 

Eventueel stoofvocht van de peren laten inkoken en als saus bij de sablé serveren.

Wijnadvies: Moscato d’Asti
