TAARTJE VAN YOGHURTMET AARDBEIEN COULIS, PISTACHE-IJS EN AARDBEIENBEIGNETS

Taartje van yoghurt:

Pistache-ijs:



Aardbeibeignets:
150
gr
kwark

2
dl
melk


12
grote
aardbeien

115
gr
suiker

2
dl
room


125
gr
suiker

1

citroen

75
gr
pistachepasta

60
gr
bloem

1,5

sinaasappel
125
gr
suiker


3

eieren

375
gr
yoghurt

2

eieren


2½
el
kirsch

9
bl
gelatine

3

eidooiers

2½
el
water

250
gr
room



150
gr
aardbeien


7

kiwi’s



15
kleine
aardbeien


12
blauwe druiven



Aardbeiencoulis:

Garnituur:
200
gr
aardbeien


poedersuiker



Pernod

12 

mintblaadjes



Gr.Marnier
6

aardbeien







12
pl
kiwi





3
el
gehakte pistachenoten

Taartje: 

Start met het snijden van de vruchten en het bekleden van de soufflébakjes.

Passeer de kwark door een zeef, suiker, en yoghurt toevoegen en met een garde gloed glad roeren. 

Verwarm de citroen- en sinaasappelsap met de gepureerde aardbeien. Voeg de agar agar toe en verwarm onder voortdurend roeren. Voorzichtig met het citroensap.

Voeg de enigszins afgekoelde agar agarmassa toe aan de kwark etc. Wacht tot het ietsjes lobbig wordt en spatel er de lobbig geslagen room door. 

Schil de kiwi’s en snijd er 10 mooie plakjes van. 

Was de aardbeien en snijd doormidden. 

Was de druiven, halveer ze en haal de pitjes eruit.

Spoel 12 kleine soufflébakjes met koud water om. 

Leg de vruchten met de snijkant op bodem en zijkant van het vormpje. 

Vul het met het yoghurtmengsel en laat opstijven in de koelkast.

Coulis: 

Aardbeien wassen, ontstelen en met mixer fijn pureren eventueel wat suiker toevoegen. Zeven en aromatiseren met een beetje Grand Marnier en een vleugje Pernod.

Pistache-ijs:

Melk, room, suiker aan de kook brengen en ca. 30 minuten zachtjes laten trekken. Ei en eidooiers in een kom goed glad roeren, melk/roommengsel langzaam door het eimengsel roeren en au bain marie tot crème slaan. 

Voeg pistachepasta toe en laat afkoelen.

Beignets

Was de aardbeien, haal de steeltjes eraf. 

Dompel de aardbeien in de suiker en zet deze apart zodat het vocht eruit kan trekken. 

Maak een beslag van bloem, eieren, kirsch en het water en laat minstens 30 minuten rusten. 

Wentel de aardbeien door het beslag en frituur ze ca. 2 minuten in olie van 180°C.

Uitserveren: 

Stort het timbaaltje van yoghurt op een groot koud bord, leg daar omheen een dun randje van aardbeiencoulis. 

Maak van de overgebleven coulis een klein spiegeltje op het bord, hierin de aardbeibeignet, hier weer tegenaan een verse halve aardbei en bestrooi met poedersuiker. 

Leg hiernaast een bolletje pistache-ijs en bestrooi met een beetje gehakte pistache en garneer af met kiwi en een muntblaadje.

Wijnadvies: Beaumes de Venise

