SALADE VAN RODE BIETEN EN RODE VRUCHTEN MET ACETO BALSAMICO EN BASILICUM
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Bieten: kook de bieten gaar, schil ze, snijdt van 2 bieten ca. 100 lucifertjes van en houd ze apart. Cutter de andere bieten voor het bietensap.

Rode bietengelei: hak de basilicumblaadjes zeer fijn. Kook het bietensap met de frambozencoullis. Voeg de gelatine en de rode port toe en laat het nog even doorkoken. Roer er de gehakte basilicum door en giet de gelei in een vorm van ca. 16 x 26 cm, die bekleed is met plasticfolie. Laat de gelei in de vorm opstijven in de koelkast. 

Bietensaus:  Laat het bietensap en de suiker inkoken tot de vloeistof licht stroperig wordt. Voeg de Balsamico toe. Laat de saus afkoelen.

Bladerdeeg: zeef de poedersuiker en meng het eiwit erdoor tot glazuur. Bestrijk de bladerdeeg plakken met het glazuur. Leg het deeg even in de vriezer tot het goed koud is. Snijd er smalle repen van en bak af in een oven van 200°C.

Opmaak: neem de rode bietengelei uit de vorm en snijd er 12 plakken van. Leg op ieder bord een plak. Leg hier op de lucifertjes rode biet, frambozen, in vieren gesneden aardbeien, gehalveerde en ontpitte kersen, blauwe bessen en takjes basilicumcress. Meng de mascarpone met de honing. Schep de rode bietensaus en de mascarpone naast de vruchten. Leg de reepjes bladerdeeg rondom.
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