	Champagnebavarois 6 stuks



Werkwijze:

1. Week de gelatineblaadjes in koud water.

2. Meng de eidooiers met 6 eetlepels melk, het moet goed vloeibaar zijn.

3. Verwarm de melk met de suiker tot het kookpunt.

4. Giet een beetje kokende melk op de koude melk met eidooiers, roer goed door en giet dit al roerend terug in de kokende melk.

5. Laat nog 30 seconden op het vuur (blijven roeren)!
6. Haal van het vuur en voeg de uitgeknepen gelatineblaadjes en de compound toe
7. Giet dit door een zeef in een groentenschaal, plaats deze in een andere grotere schaal die gevuld is met water en ijsblokjes.

8. Klop de slagroom op tot yoghurtdikte 

9. Als de compositie dik begint te worden spatel dan de slagroom er door.
10. Bekleed 6 ringen met kapsel en schep de bavarois erin. Laat opstijven.

11. Stort op een bord en garneer af.
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Materialen:


Eetlepel


Steelpan


Bolzeef


Bekken


Groentenschaal


Garde


Spatel


Ringen





Ingrediënten:


2,5 dl melk


100 gram suiker


2 eetlepels eidooier


2,5 dl slagroom


8 gram gelatine (4 blaadjes)						)


1 eetlepel champagnecompound


			











