PARFAIT VAN PRÉSIDENT CHÈVRE FRAIS MET EEN KLETSKOPJE VAN GEITENKAAS EN EEN DRESSING VAN ACETO BALSAMICO
Parfaits

350
gr
President Chèvre Frais

6

eiwitten

100
gr
suiker

½
dl
ahornsiroop

Dressing

½
dl
Aceto Balsamico

1
el
appelstroop

1

sjalot (zeer fijn gesnipperd)

1
dl
olijfolie

Kletskoppen

125
gr
geitenkaas zonder korst

100
gr
honing

100
gr
zachte boter

100
gr
basterdsuiker

Garnituur

1
krop
frisee

Parfait van geitenkaas

Laat de geitenkaas au bain Marie smelten met de ahornsiroop. 

Klop het eiwit op met een eetlepel suiker stijf. Wanneer het eiwit bijna stijf is, de rest van de suiker toevoegen en spatel deze twee door elkaar.

Doe het mengsel in ingevette plastic ringen, die aan de onderzijden zijn afgesloten met een dekseltje

Zet in de vriezer.

Dressing

Kook de aceto-azijn met wat appelstroop tot sausdikte.

Roer er wat fijngesnipperde sjalot en olijfolie door.

Kletskoppen van geitenkaas

Roer de ingrediënten samen tot een deegje.

Leg hoopjes op een bakplaat met silpat.

Strijk de hoopje uit met de bolle kant van een lepel.

Bak af in de oven op 150°C

Presentatie

Leg een plukje frisee op een bord. Leg de parfaits erop en steek het kletskopje in de parfait.

Maak het bord op druppeltjes dressing en strooi een aantal verkruimelde kletskoppen erover.

Wijnsuggestie: Hostens Picant of Castel del Remei

