Bavarois kersengebakjes
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· Maak van het beslag plakjes, maar spuit er ook ringen van, die u bestrooit met amandelschaafsel. 

· Bak het beslag bij een temperatuur van 175ºC. 

Miserable beslag: 


500
gram eiwit 


300
gram castorsuiker 


450
gram amandelen 


25
gram bittere amandelen 


450
gram castorsuiker 


50
gram patentbloem 


2
gram zout 

Werkwijze:

· Maak van de amandelen, de bittere amandelen en 450gram castorsuiker een drooggemalen en meng dat met de bloem en het zout. 

· Klop het eiwit met 300gram castorsuiker tot een stevig schuim en spatel daar het drooggemalen door. 

· Als u de plakjes hebt gebakken en ze zijn afgekoeld, kunt u er schijfjes kirschbavarois op aanbrengen. 

· Deze bavarois is in een met dik plastic of siliconenpapier beklede plastic pijp gegoten. 

· Als ze dan is diep gekoeld of gevroren is ze gemakkelijk te lossen, om in schijfjes te worden gesneden. 

· Couvreer vervolgens de plakjes-met-bavarois. 

· De bavarois komt dan vast op het beslag en er wordt een 'voetje' verkregen. 

· Spuit er een ring slagroom op en breng in het midden ervan wat lichtgebonden kersen aan. 

· Zet daarop de geabrikoteerde miserable ring. 

· Voorzie die van een rozet slagroom en zet er tot slot een verse (glanzende) kers met steeltje op. 

Kirschbavarois: 


300
gram melk 


60
gram eidooier 


150
gram suiker 


500
gram kwark 


18
gram gelatine

100
gram vruchtensap 


50
gram Kirschwasser 


500
gram slagroom 



groene kleurstof 

Werkwijze:

· Bind de kokende melk met eidooiers en suiker en roer ze na afkoeling glad met de kwark. 

· Verwarm de gelatine met het vruchtensap au bain marie tot ze opgelost is en een heldere vloeistof wordt is verkregen. 

· Giet die bij de melk. 

· Voeg zodra de massa gaat 'hangen' de opgeklopte slagroom en het Kirschwasser toe, met wat groene kleurstof. 
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