TULPGEBAKJE MET RODE BOSVRUCHTEN EN KARAMEL VAN WESTMALLE DUBBEL

(14 personen)

1
bakjes
aardbeien

Trappistenkaramel:



1
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frambozen

3 fl. Westmalle dubbel

1
bakje
bosbessen
            3 el kandijsuiker

1
bakje
rode bessen

4 el fijne griessuiker

5
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gesuikerde room
1 kaneelstokje







mespuntje kardemon

Tulpdeeg:






5

eiwitten



Vanilleijs:

125
gr
poedersuiker


Volgens 

100
gr
gezeefde bloem




100
gr
boter





Garnering:


muntblaadjes
                          

Kletskoppen:




poedersuiker

65
gr
bloem





125
gr
witte basterd

½
tl
kaneel

snufje
zout

20
gr
gemalen amandelen

50
gr
zachte boter

25
gr
sinaasappelsap

Tulpdeeg:

Doe alle ingrediënten voor het tulpdeeg in een kom en meng zachtjes zonder te kloppen. Laat het deeg een uurtje rusten. Strijk het deeg met behulp van een lepel in cirkels van 15 cm uit op twee beboterde bakplaten en bak de beide bakplaten met een paar minuten tussenruimte in ongeveer 4 minuten in een voorverwarmde oven van 180 graden. De koekjes zijn gaar als de buitenrand lichtbruin gaat kleuren. Leg, terwijl de bakplaat in de half open oven blijft staan, de koekjes op wijnglazen en vorm er één voor één bakjes van. 

Kletskoppen:

Meng de eerste vijf ingrediënten goed door elkaar en voeg als laatste de boter en sinaasappelsap toe.

Maak kleine hoopjes deeg op bakpapier en bak de kletskoppen 5 minuten op 180 graden en daarna nog 8 minuten op 150 graden. 

Vanilleijs:

Draai ijs volgens het standaardrecept.

Karamel:

Doe voor de karamel alle ingrediënten in een pannetje en laat dit tot 1/3 inkoken. Plaats de karamel even in de koelkast en laat het snel afkoelen. 

Vul de bakjes met een klein ijsbolletje en druk dat een beetje plat leg er vervolgens wat  bosvruchtjes, aardbeien, frambozen over en giet er halverwege wat geslagen room over. Laat er een takje rode bessen overheen hangen. Versier het gebakje met een takje munt, besneeuwd met poedersuiker. 

Zet het bakje iets uit het midden op een plat bord in een spiegel van trappistenkaramel. Leg er rechts onder en boven twee kleine bolletjes ijs naast en steek hier een stukje kletskop in.

