	Gorgonzolabavarois 



Werkwijze:

1. laat de gelatineblaadjes weken in koud water
2. brokkel de gorgonzola in de melk en laat de kaas langzaam in de melk oplossen

3. verwarm het geheel tot aan het kookpunt , knijp de gelatineblaadjes uit en laat deze oplossen in de melk/gorgonzolamassa

4. zeef de massa door de bolzeef in de groenten schaal

5. plaats de groenten schaal met de compositie in een bak met ijswater en spatel het geheel tot het lobbig begint te worden

6. klop tussentijds de slagroom tot yoghurtdikte

7. spatel de slagroom voorzichtig door de compositie en breng het geheel nog iets hoger op smaak

8. verdeel de bavarois in de vormpjes en laat deze opstijven in de koelkast

9. snijd de roggen brood plakjes in kruim en bestrooi de oppervlakte van de vormpjes met het roggebroodkruim

10. eventueel kan de oppervlakte nog worden afgewerkt met een zoete gelei van witte wijn

11. serveer bij de bavarois een mooi glas rode port en roomboterbrioche en een gepocheerd peertje (Gieser Wildeman)
 SHAPE  \* MERGEFORMAT 



Materialen:


Grote steelpan


Spatel 


Garde 


Bekken 


Grote groentenschaal


Vormpjes 


Bolzeef 









































Ingrediënten:


300 gram gorgonzola


2½dl. Room 


4 blaadjes gelatine


Zout/peper


Roggebrood





						


							





























