VERLOREN BROOD MET PEPERKOEK, PEERTJES EN KARDEMOMIJS

Verloren brood
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Verloren brood: klop de suiker het ei en de room samen op. Dompel de dunne sneden peperkoek en de sneden briochebrood in het roommengsel. Leg de peperkoek tussen twee sneden brood en dompel het geheel even in het roommengsel. Bak de driedubbele boterhammen in geklaarde boter, bestrooi ze met vanillesuiker en laat ze karameliseren onder de salamander.

Plaats ze voor het uiserveren nog twee minuten in een oven op 190 graden.

IJs: kook de melk met de licht gekneusde kardemom. Laat de suiker lichtjes karameliseren, giet de kokende melk erover en klop de dooiers bij de melk. Bind op een zacht vuurtje zonder te koken en koel af. Voeg de room toe en draai het geheel in de ijsmachine.

Koekje: doe alle ingrediënten voor het koekje behalve het sesamzaad in een pannetje en laat even doorkoken. Giet het mengsel uit op een bakmatje en bestrooi met sesamzaad. Laat het karameliseren in de oven op 190 graden en laat  vervolgens afkoelen en breek het in scherven.

Peren: pocheer de peertjes in een suikerstroop tot ze zacht zijn.

Chocoladesausje: smelt de chocolade au bain marie

Opmaak: snij het wentelteefje (verloren brood) in twee driehoekjes. Doe de gesmolten chocolade in een spuitzak. Knip er een puntje af zodat een kleine opening ontstaat en spuit een leuk patroontje op het bord. Leg hier de componenten van het dessert op een creatieve manier op.

