SINAASAPPELBAVAROIS
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Garnering : 
zestes van de sinaasappel


      
sinaasappelpartjes


     
aardbeiencoulis (diepvries, mag ook bramen o.i.d.)



mintblaadjes

Snijd de schil van de sinaasappels in ragfijne julienne. Kook de schilletjes in water en spoel ze af. Konfijt de schilletjes in een stroop van 1 dl water en 100 gr. suiker zodat ze gaan glanzen. Bewaar de siroop  Hak de helft van de zestes fijn en houdt de rest apart voor garnering. 

Snijd de sinaasappelpartjes tussen de vliesjes uit. 

Bavarois: Klop de room met het sinaasappelconcentraat lobbig tot stevig. Week de gelatine in koud water. Breng de melk met de gespleten vanillestokjes en 50 gr. suiker aan de kook. Klop de eidooiers luchtig met 50 gr. suiker. Los de uitgeknepen gelatine op in de hete melk en giet deze al roerend bij de dooiermassa. Zeef de compositie en laat op ijswater lobbig worden. Spatel de lobbige sinaasappelroom met de Domanier door de lobbige compositie .

Kapselbeslag: Dooiers met de suiker kloppen in de keukenmachine tot deze mooi lichtgeel ziet. Voeg de eiwitten erbij Zeef de bloem en spatel deze beetje bij beetje door de massa. Strijk dit beslag uit over een met bakpapier bedekte bakplaat tot een dikte van 1 cm. En bak deze in een oven van 210°C gedurende 10-15 minuten. Laat afkoelen en steek er 10 rondjes uit ter grootte van de bavaroisringen. 

Bekleed de stalen ringen aan de onderzijde met plasticfolie en leg hierin een rondje kapselbeslag en vul de ringen op met sinaasappelbavarois en laat in de koeling stijven. Strooi na enige tijd de fijngehakte zestes in het midden,

Verwarm de siroop en leng evt., aan met een beetje Domanier, los hierin de 2 geweekte blaadjes gelatine. Laat dit licht geleren en giet dan voorzichtig over de bavarois en laat verder opstijven

Sabayon: Verse eidooiers met de suiker au-bain-marie luchtig kloppen. Daarna al kloppend de witte win en de Domanier toevoegen tot er een mooie luchtige gebonden massa ontstaat. 

Uitserveren: Haal de bavarois bijtijds uit de koeling. Verwijder de ringen van de bavarois en plaats deze op een bord. Nappeer hiernaast een spiegel van de sabayon. Garneer af met sinaasappelzestes, sinaasappelpartjes, aardbeiencoulis en evt. mintblaadje.

