TULPJE MET EXOTISCHE VRUCHTENSALADE, AMANDELIJS EN YUZUCRÉME

Ingrediënten

Tulpenbeslag



Amandelijs







4
dl
melk
120
gram
bloem


2,5
dl
room

   0,9
cl
eiwit


150
gram
amandelpoeder

150
gram
poedersuiker



paar druppels

0,3        dl
room




amandelextract

50
gram
amandelschilfers
  10
st
eidooiers





225
gram
suiker

Yuzuroom



Vruchtensalade

  3
dl
room


1
st
limoenen

   6
st
eieren


2
st
sinaasappelen

175
gram
suiker


5
st
passievruchten

1 ½
dl
yuzusap

1
st
mango






2
st
appels pink lady

Muntsuiker



½
st
ananas

¼ 
bosje
verse munt

150
gram
frambozen

75
gram 
suiker




Voor de afwerking

1
dl
room

75
gram
witte chocolade

75
gram
pure chocolade

Bereiding

Amandelijs

Doe de melk, room  amandelpoeder en een paar druppels amandelextract in een steelpan en breng aan de kook.

Roer regelmatig om te voorkomen dat het gaat aanbranden. Neem de steelpan van het vuur  en laat het mengsel een half uur trekken.

Doe de eidooiers en de suiker in een mengkom en klop ze met een garde tot wit schuim. Giet de melk door een fijne zeef, breng terug aan de kook  en giet over het eimengsel. Meng goed en zet de steelpan terug op het vuur. Bind het geheel  door het al roerend op te warmen tot 80⁰ C.

De vloeistof mag niet koken, anders gaat ze schiften ( eventueel au-bain-marie ).

Zeef het mengsel opnieuw door een fijne zeef en zet de mengkom meteen op ijswater

Giet het mengsel in de ijsmachine en draai tot ijs

Tulpenkoekjes
Klop de eiwitten  los met een garde en roer de poedersuiker er door, daarna de room en voeg dan de bloem toe.

Laat het beslag 15 minuten rusten in de koelkast.

Bedek een bakplaat met pakpapier en leg hierop 2 hoopjes van het beslag.

Strijk met de bolle kant van een lepel het beslag heel dun uit en in een cirkel groot geoeg om er een bakje van te vormen. Strooi er tenslotte de amandelschilfers over.

Bak het deeg af in een oven op 190⁰ C in ongeveer 6 minuten tot ze bruin zijn.

Haal na het bakken de koekjes met een paletmes meteen van de bakplaat en vorm ze op een omgekeerd schaaltje tot een bakje.

Bak er 2 tegelijk zodat je ze snel genoeg kunt vormen.

Yuzuroom

Doe alle ingrediënten in een steelpan  en meng goed. Zet op het vuur en bind de saus zonder te koken. Giet door een fijne zeef, koel af op ijswater en zet tot gebruik in de koelkast.

