IJssoufflé met pistachenootjes
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Voor 4 personen:
250 g suiker

1 dl water

150 g gepelde pistachenootjes

3 eiwitten

5 dl slagroom 
1 borrelglaasje kirsch

vetvrij papier

ijsvormpjes

Werkwijze:
· Verhit het water met 100 gram suiker totdat de suiker is opgelost.

· Maal de pistachenootjes fijn in een keukenmachine en giet de suikersiroop en de kirsch er langzaam bij.

· Klop de eiwitten samen met de rest van de suiker stijf (totdat u de kom op z’n kop kunt houden zonder dat het eiwit uit de kom loopt). 

· Klop de room op tot iets meer dan yoghurtdikte.

· Vermeng de slagroom met de pistache-massa en spatel het eiwit er voorzichtig door.

· Knip van vetvrij papier strookjes van ca 5 x 30 cm en maak hiervan een opstaande rand in de vormpje (zet het papier vast met behulp van iets boter tussen de overlappende uiteindjes).
· Giet de pistache-massa tot de rand van het vetvrij papiertje vol en zet de ijsjes ca 4 uur in de vriezer. 
· Net voor gebruik kunt u het papiertje eraf halen.
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