Weekendrecept
Sinaasappelbavarois met geleilaagjes 
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Voor 4 personen:
voor de gelei:

5 dl sinaasappelsap
15 g gelatineblaadjes
voor de bavarois:
2,5 dl sinaasappelsap

2,5 dl room

125 g suiker

12 g gelatineblaadjes

Werkwijze:

· Breng het sinaasappelsap voor de gelei aan de kook.

· Week de gelatineblaadjes voor de gelei in koud water en knijp ze uit.

· Voeg de geweekte gelatine blaadjes toe aan het hete sinaasappelsap en los de gelatine hierin op.

· Laat de gelei afkoelen tot hij gaat ‘hangen’.

· Klop de slagroom op tot yoghurtdikte.

· Breng het sinaasappelsap voor de bavarois samen met de suiker aan de kook.

· Week de gelatine voor de bavarois in koud water en knijp deze uit.

· Voeg deze toe aan het warme sinaasappelvocht en laat het oplossen.

· Laat het sap afkoelen tot het gaat ‘hangen’ en spatel de slagroom erdoor.

· Lepel een laagje bavarois in een champagne-flute en laat het opstijven.

· Lepel daarna een laagje gelei op de bavarois en laat dit ook weer opstijven.

· Herhaal dit tot je zo veel mogelijk laagjes hebt en laat het geheel in de koelkast opstijven.
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