parfait met nogatine en sesamzaadjes
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voor 4 personen

4 eidooiers

2 eieren

3 dl room

500 g suiker

2 el citroensap

   0,5 dl anijsdrank (pastis)

   100 g sesamzaad

   enkele stuks fruit

   3 el water

werkwijze:

· Verhit 300 gram suiker samen met het citroensap en 2 eetlepels water tot 120 graden.

· Klop de eidooiers samen met de hele eieren luchtig en giet al kloppend de suikermassa erdoor.

· Klop door totdat de eimassa koud is, in een koud water bad.

· Klop de room op tot yoghurtdikte en spatel dit door de eimassa.

· Schep de massa in vormpjes, zet deze in de vriezer en laat de parfait in ca 5 uur hard worden.

· Verhit de rest van de suiker met het water tot een lichte karamelsaus.

· Voeg de sesamzaadjes toe, giet het mengsel op een stuk vetvrij papier, laat het afkoelen en breek het vervolgens in stukjes.

· Stort de parfait uit de vormpjes op borden. 

· Steek de sesamstukjes in de parfait en decoreer met het fruit.
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