VIJGENTERRINE MET RODE PORTSAUS EN RICOTTA-IJS MET ROZIJNEN

Terrine:



Saus:
30
rijpe
vijgen


2
dl
rode port

5
dl
rode port

2
rijpe
vijgen

500
gr
suiker


4
el
suiker

10
bl
gelatine

IJs:




Madeleines:
6

eidooiers

130
gr
boter, gesmolten

150
gr
suiker


100
gr
poedersuiker

4
dl
melk


60
gr
gem. amandelen

500
gr
ricotta


100
gr
bloem

3
gedroogde vijgen, fijngehakt
150
gr
eiwit, losgeklopt

3
el
fijngeh. rozijntjes
½

sinaasappel (rasp van)






¼

limoen (rasp van)






3
tl
pastis

De half ronde stalen vorm staat in de vriezer. Zet terug voor de volgende avonden!

Terrine: Snijd de vijgen in dunne plakken en pocheer die enkele minuten in de rode port met de suiker. Week de gelatine en los  deze op in het hete vocht. Bouw een terrine op van plakjes vijg en gelei. Laat de terrine minimaal 4 uur opstijven in de koelkast.(eerst even in de vriezer) 

Kook voor de saus de rode port, gesneden vijgen en suiker vijf minuten. Pureer de saus en laat de saus afkoelen. 

IJs: Klop de eidooiers en suiker licht en schuimig. Verhit de melk samen met de ricotta en schenk het vocht al roerend bij het dooiermengsel. Laat het mengsel op een klein vuur al roerend binden. Let erop dat de vla niet gaat koken! Zeef de vla. Laat de vla afkoelen en draai er vervolgens ijs van in de ijsmachine en voeg de fijngehakte vijgen en rozijntjes toe als het ijs begint te binden.

Madeleines: Meng alle ingrediënten voor de madeleines tot een glad deeg en laat het deeg in de koelkast 1 uur rusten. Schep het deeg in de ingeboterde madeleinevormen en bak de koekjes in de op 150°C voorverwarmde oven, afhankelijk van de grootte, in 8-10 minuten gaar. 

Leg op de borden 2 sneetjes vijgenterrine, enkele lijntjes saus, een bol ijs en een warme madeleine.

Wijnadvies: Beaumes de Venise

