AD’s recept van de dag

Kwarktaart met frambozen

[image: image1.emf]Voor 4 personen:
500 g frambozen

1 pak lange vingers
16 g gelatine

3 dl melk

5 dl magere kwark

1 el citroensap
1 el suiker

 2 el frambozensiroop

Werkwijze:

· Snijd de lange vingers voorzichtig door midden met een kartelmes.

· Zet deze halve vingers in een ronde vorm op een plateau of plat bord met de gesuikerde kant naar buiten.

· Week de gelatineblaadjes in koud water.

· Pureer 400 g frambozen met de frambozensiroop in een keukenmachine.

· Breng de melk aan de kook, knijp de gewekte blaadjes gelatine uit en voeg deze toe aan de warme melk.

· Laat de melk afkoelen totdat deze begint te ‘hangen’.

· Roer ondertussen de kwark los, vermeng deze met het citroensap, de melk, suiker en  frambozenpuree en spatel het geheel voorzichtig door elkaar.

· Schenk de bavarois in de ronde vormpjes (zorg ervoor dat de lange vingers aan de kant blijven staan).
· Laat de gerechtjes ca. 4-5 uur in de koelkaste opstijven.

· Decoreer met de achtergehouden frambozen en eventueel een takje munt.
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