AD’s recept van de dag
Kersen met blanc-manger
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Voor 4 personen:
Voor de crème:

7,5 dl melk
120 g amandelpoeder
4,5 gelatineblaadjes
60 g poedersuiker
3 el kwark

3 el room





1 tl amandelextract





Voor de saus:

1 kg kersen






100 g poedersuiker
200 g aalbessengelei

Werkwijze:

· Breng de melk en de amandelpoeder zachtjes aan de kook en blijf roeren.
· Laat 10 minuten trekken.

· Maak de gelatineblaadjes zacht in een kom water gedurende 5 à 10 minuten.

· Wring ze uit tussen je vingers, voeg ze aan de warme melk toe en meng goed zodat ze volledig smelten.

· Voeg de andere ingrediënten toe en meng opnieuw.

· Verdeel het over 4 schaaltjes en laat het 2 uur rusten in de koelkast.

· Was de kersen, verwijder de steeltjes en ontpit ze.
· Verwarm de kersen gedurende 6 minuten samen met de suiker in een pan met een stevige bodem en doe het deksel op de pan.

· Voeg de aalbessengelei toe en verwarm het geheel nog 2 minuten en haal het dan van het vuur.

· Haal de schaaltjes 20 minuten van tevoren uit de koelkast en giet de kersensaus erover.
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www.adjanssen.nl 

