AD’s recept van de dag
Sabayon met fruit
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Voor 4 personen:
2 peren (Williams of Guyot)
200 ml witte wijn - Gewürztraminer
1 zakje vanillesuiker
3 perziken (bij voorkeur witte)
3 nectarines
1 à 2 el frambozenbrandewijn of kirsch
4 eidooiers





25 g suiker





1 snufje kaneel
Werkwijze:

· Schil de peren, snijd ze in vieren en verwijder het klokhuis.

· Pocheer de peren in circa 10 minuten in 150 ml witte wijn met de vanillesuiker.

· Laat de peren afkoelen in de stroop.

· Leg de perziken in kokend water, laat ze lauw worden en schil ze.

· Was en ontpit de nectarines, mix en zeef ze en breng ze op smaak met frambozenbrandewijn of kirsch.

· Snijd de perziken in tweeën, verwijder de pit en snijd ze in dunne schijfjes.

· Voeg de rest van de witte wijn aan het perenvocht (de stroop) toe. 
· Klop de eidooiers met de suiker totdat je een romig mengsel krijgt.

· Klop, au bain-marie (gematigd warm!), beetje bij beetje de wijn met de perenstroop bij dit mengsel - verhoog langzaam de temperatuur van het water, de sabayon is klaar wanneer het volume verdubbeld is.
· Haal de sabyon uit de bain-marie en bestrooi met kaneel.

· Laat de stukjes peer en de schijfjes perzik uitlekken en schik ze op vier grote dessertborden.

· Bedek het fruit met de nectarinecompote en de sabayon.
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