VIJGENPUDDINKJES MET BOSVRUCHTEN EN ZABAGLIONE

Ingrediënten



Zabaglione





9
st.
eidooiers

10
st.
rijpe vijgen

120
gr.
suiker

300
gr.
Bosbessen

2
dl
Marsala

300
gr.
Rode bessen



300
gr.
bosaardbeien

Ontbijtkoek


150
gr.
frambozen

250
gr.
bloem


100
gr.
suiker


150
gr.
Bruine basterd

7
bl.
gelantine

2
dl
melk

1
st.
citroen


3
tl
koekkruiden



sinaasappellikeur
2,5
tl
bakpoeder

Wentelteefjes

1

ei

2
dl
melk

20 
gr 
suiker

Vijgenpuddinkjes

Bekleed 12 puddingvormpjes met een inhoud van 150 ml met huishoudfolie. 

Leg op de bodem een halve geschilde vijg, met het snijvlak naar beneden.

Maak van de bosbessen, rode bessen, de in blokjes gesneden resterende vijgen (houd wat schijfjes vijg achter voor garnering), de geraspte schil van de citroen en 2 eetlepels likeur een mengsel.

Verdeel dit mengsel over de vormpjes.

Pureer de aardbeien samen met de frambozen met de staafmixer

Maak van 1 dl water en 100 gr suiker een suiker siroop, los hierin op de geweekte gelantineblaadjes. Meng dit mengsel met de gepureerde vruchten en vul hiermee de vormpjes

Laat alles opstijven in de koelkast, alvorens de desserts er uit te halen.

Ontbijtkoek
Zeef de bloem en voeg alle ingrediënten  toe en roer dit tot een glad mengsel. Keur de smaak en pas eventueel aan.

Doe dit mengsel in een ingevette cakevorm. 

Bak de koek in een oven van 150° gedurende ongeveer 1 uur. Probeer of hij gaar is door een pin in het deeg te steken die er dan droog uit moet komen.

In de vorm afkoelen en dan storten.

Als hij is afgekoeld de korsten er af snijden,  dunne plakken snijden zodanig dat er 12 repen van ong. 3 cm breed.

Wentelteefjes

Klop het ei de 2 dl melk en de suiker los.

Week de reepjes ontbijtkoek hier niet te lang in en bak ze in de pan licht krokant.

Zabaglione

Maak de zabaglione à la minuut.

Klop de eidooiers en suiker in een grote kom tot de suiker is opgelost en het mengsel bleek en romig is.

Zet de kom op een pan met heet water die op een laag vuur staat.

Let op dat het water niet de bak met eidooiers raakt.

Schenk de Marsala bij het dooiermengsel en klop tot het mengsel gebonden en schuimig is (10 tot 12 minuten).

Presentatie
Stort de puddinkjes in een diep bord, schep hieromheen de Zabaglione en leg boven op het puddinkje een wentelteefje.

Garneer met een paar schijfjes vijg. 

