WARME CHOCOLADECAKES MET VANILLESAUS EN RODE VRUCHTEN

Vanillesaus:



Chocoladecake:

  6
dl
melk


100
gr
suiker

  1

vanillestokje

200
gr
bittere chocolade

12
gr
maïzena

200
gr
boter

  1

eidooier

200
gr
poedersuiker

35
gr
suiker


   6

eieren





   
   6
el
Banyuls





   
   2
el
maïzena

250
gr
aardbeien

Notenijs:
1
doosje frambozen

(volgens recept)

1
doosje bramen


150
gr
hazelnoten

200
gr
couverture

Verwarm de oven voor op 175°C. Leg de stalen deegroller in de vriezer.

Maak vanille-ijs volgens recept. Draai er ijs van. Als het geheel gaat opstijven strooi er de fijngehakte hazelnoten doorheen. 

Smelt de couverture au bain marie en maak er op een koude plaat vormpjes van en krullen op de koude stalen deegroller door deze onder een snel heen en weer bewegend pipetje gevuld met gesmolten chocolade te houden.

Verwarm het grootste deel van de melk langzaam in een pan en doe hierin het ingesneden vanillestokje. Laat dit geheel op een zacht vuurtje 30 minuten koken. Meng de maïzena met de suiker en de eierdooier en voeg hier de rest van de melk aan toe. Neem het vanillestokje uit de melk, schraap de zwarte zaadjes eruit en doe deze terug bij de melk. Voeg het maïzenamengsel toe en laat nog even doorwarmen, pas op voor schiften. 

Breek de chocolade in stukjes en smelt au bain marie boven een pan kokend water. Doe de boter erbij en de 150 gram poedersuiker.

Splits de eieren en klop de dooiers met 6 eetlepels Banyuls door het chocolademengsel. Klop in een schone kom de eiwitten stijf en strooi maïzena met 50 gram poedersuiker door een zeef over de eiwitten en klop het geheel even goed door. Spatel het chocolademengsel luchtig door het eiwit. 

Vet 12  soufflévormpjes in leg een rondje ingevet bakpapier op de bodem en schep het beslag erin. Bak de cakejes in circa 25 minuten in het midden van de oven (180 graden) gaar. Laat de cakejes iets afkoelen en haal ze voorzichtig uit de vormpjes haal het bakpapier eraf en plaats op de borden. 

Schenk de vanillesaus er omheen, garneer met rood fruit en leg er een bolletje notenijs bij.

