Framboise-feuillete 
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Ingrediënten: 



Bladerdeeg



Mousse frambois 



Zwitserse room 



Slagroom



Vers fruit (waaronder nasi peer) 



Soezenbeslag 

Mousse frambois


400
gram frambozenpulp 


500
gram slagroom 


200
gram kookschuim 


16
gram gelatine 


80
gram vruchtensap 


16
gram vieux 

· Gelatine met het sap laten wellen. 

· Meng dit met een kwart van de hoeveelheid puree en verwarm deze tot circa 50ºC. 

· Koel de massa met het restant van de puree en de vieux. 

· Spatel er kookschuim door. 

· Tenslotte de licht opgeklopte slagroom doorspatelen. 

Werkwijze: 

· Bladerdeeg uitrollen op 1¾ mm dikte en verdelen in repen van 26 cm breed. 

· Circa 3 cm van de rand 2 banen soezenbeslag spuiten. 

· De buitenste rand van het bladerdeeg over het soezenbeslag heen vouwen en iets doorrollen. 

· Het deeg flink inprikken. 

· Tweemaal strijken met ei (laatste keer met alleen eidooiers). 

· 30 Minuten laten rusten. 

· Bakken bij een temperatuur van circa 225ºC. 

· Na het bakken en koelen de opgewerkte zijde met een dun rolstokje, aanzetstaal of iets dergelijks, het geheel uithollen. 

· Afglanzen met abrikozenjam. 

· Reepje kapsel aanbrengen en hierop Zwitserse room spuiten. 

· Afwerken met een zig-zag gespoten baan slagroom en vers fruit. 

P.S. Een nasi peer verkleurt niet zo snel en is prachtig mooi tot dunne plakjes te snijden. 
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