SPECULAASPARFAIT MET ROLBISCUIT EN KANEELSAUS
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Speculaasparfait

Verwarm de eieren, eidooiers en suiker au-bain-marie tot 85⁰ C.

Giet de massa in een kom van de kitchen-aid en klop in 5 minuten tot het dubbele volume. In patissiertermen wordt dit “pate a bombe” genoemd.

Voeg aan deze pate a bombe de overige ingrediënten toe, behalve de room. Spatel er tenslotte de room onder.

Leg op de deksels voor de pvc ringen een stukje plasticfolie en doe daarop de ringen
Lepel dit mengsel in een spuitzak en spuit in de ringen tot ong 1/3 

 Plaats de vormen in de vriezer en haal ze er pas uit als ze bevroren zijn.
Verwijder de bevroren parfait voorzichtig uit de vormen en zet ze terug in de vriezer. 
Haal ze er uit een half uur voor het uitserveren.

Rol ze in de fijngehakte speculaas en zet ze in de koelkast.

Rolbiscuit
Bereid het biscuitdeeg volgens het baisrecept 
Leg en vouw bakpapier op de vierkante bakplaat bakplaat.

Verdeel het biscuitdeeg er gelijkmatig over, niet te dik. 
Bak gedurende 6 tot 8 minuten in de oven. 
Schuif de biscuit na het bakken onmiddellijk van de bakplaat, draai om op bakpapier en laat afkoelen.

Smeer hem in met speculaaspasta en rol hem strak op. 
Zet de rol in de vriezer en laat hem kort invriezen. 
Zo kun je er mooie rolletjes van snijden.

Kaneelsaus
Klop de likeuren, dooiers en suiker op in een pan en verwarm tot 85⁰ C.

Giet het mengsel vervolgens in een mengkom. 
Leg plastic folie op het mengsel om te voorkomen dat zich een vel vormt

en laat afkoelen.

Spatel de opgeklopte room eronder. Bewaar in de koelkast.
Kletskopje

Meng alle ingredienten tot een keendbare massa

Leg bakpapier opeen vierkant bakblik en leg hierop 12 bolletjes deeg ter grote van een knikker endruk deze enigszins plat. Bak in een oven van 175° C 5á 6 minuten tot ze goed bruin zijn. Niet te kort want dan worden ze niet hard en knapperig. Laat afkoelen
Presentatie
Maak met een lepel een diagonale streep op het bord. Snijd  24 plakken van de rollen biscuit en leg ze met de snijkant op een koud vierkant bord. Rol de parfaits door de speculaas en zet er een op het bord. Steek een kletskopje in de parfait.
