Framboosje 
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Bijzonder fijn maar klein dit framboosje. Een origineel dessert, voor een gezellig onderonsje of gewoon om jezelf te verwennen. Het framboosje bestaat uit een frambozenmousse met een vleugje Eau de vie de Framboise onder rode gelei en aangebracht op een basis van biscuit Misèrable waarop een klein plakje amandelcake is vastgezet. Zwitserse room, gearomatiseerd met aardbeilikeur, en een bergje frambozen zorgen voor een culinair genoegen. 

Frambozenmousse 

600
gram frambozenpulp 


400
gram slagroom 


200
gram kookschuim 


80
gram gel dessert 



citroensap 


30
gram Eau de vie de Framboise 

Werkwijze:
· Gel met 1/4 pulp verwarmen (50"C). 

· Vermengen met overige pulp (10'C). 

· Kookschuim doorspatelen. 

· Opgeklopte slagroom doorspatelen. 

Biscuit Misèrable 

500
gram eiwit 


100
gram castorsuiker 


900
gram drooggemalen (broyage) 


75
gram patentbloem 



vanille 

Werkwijze:

· Eiwit en suiker tot een stevig en luchtig schuim kloppen. 

· Drooggemalen (broyage) mengen met vanille en bloem. 
· Drooggemalen (broyage) door schuim spatelen. 

· Plakjes sjabloneren of spuiten van 1 cm dik en l4 centimeter doorsnede. 

· Bestrooien met castorsuiker. 

· Bakken op een temperatuur van 200°C 

Amandelcake 

500
gram amandelspijs 


375
gram boter 


250
gram basterdsuiker 


500
gram ei 


375
gram beslagbloem 


25
gram citroenrasp 


5
gram zout 

Werkwijze:

Als koud cakebeslagmethode verwerken. 

Spuiten in ringen van 8 cm doorsnede. 

Bakken bij een temperatuur van 180°C. 

Werkwijze groen amandelschaafsel 
· Amandelschaafsel in groengekleurd water circa tien uur laten staan. 

· Door zeef water verwijderen. 

· Amandeltjes laten drogen. 

Werkwijze framboosje 
· Met frambozenbessenjam amandelcakeplakje vastzetten op plakje Misèrable 

· Met gladde spuit frambozenmousse rondom aanbrengen en diep koelen. 

· Met vork het geheel door de rode gelei halen. 

· Bol Zwitserse room licht op smaak gebracht met aardbeilikeur aanbrengen. 

· Bergje frambozen aanbrengen. 

· Decoreren met groen amandelschaafsel en chocoladedecoratie. 
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