AD’s recept van de dag

Bavarois van asperges 
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Voor 4 personen:

350 g asperges
1 vanillestokje 
2 dl melk 
10 g gelatine 
4 eierdooiers 
100 g suiker 
   25 g poedersuiker 
   0,5 l room 
 
Werkwijze:
· Kook de asperges in ca 20 minuten gaar en maal ze fijn in een keukenmachine.
· Week de gelatine in water.
· Snijd het vanillestokje in de lengte open, schraap het merg eruit en voeg zowel merg als stokje aan de aspergepuree toe, voeg ook de melk toe en laat het geheel 30 minuten trekken.
· Klop de dooiers met de suiker tot een dikke crème. 
· Zeef de asperge-melk en klop het vocht door het dooiermengsel. 
· Zet dit mengsel op een warme pan met water en klop deze (au bain marie) op, net zo lang dat het licht begint te binden. 
· Knijp de gelatine goed uit en los deze al roerend op in het dooiermengsel. 
· Klop deze crème koud totdat hij lobbig wordt. 
· Klop de room op met de poedersuiker tot yoghurtdikte. 
· Spatel de slagroom door het lobbige mengsel en verdeel over 4 vormpjes
· Laat de bavarois in de koelkast opstijven in circa 4 uur. 
Serveer eventueel met gesuikerde asperges
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