Geglaceerde ananas met Sorbet van
Citroen

Voor 4 personen
Ingrediénten

Voor de ananas:

1 ananas

4 el water

3 el honing

2 el honing

1/2 uvitgeschraapt vanillestokje
Citroenverbena of 11l kaneelbloesem
Voor de citroensorbet:

200 g suiker

200g water

200g citroensap - is van 4 citroenen
35 g eiwit - is één ei

Werkwijze voor de ananas: Werkwijze voor de citroensorbet:
Schil de ananas, snijd overlangs en verwijder Kook het water met de suiker, voeg eventueel
de harde kern. geraspte schil mee (indien biocitroenen) en
Doe de stukken in een vacumeerzak samen laat meekoken. Laat afkoelen.
met de andere ingrediénten en vacumeer Pers de citroenen uit. Schakel de Gelato Expert
maximaal. Laat de ananas 70 min. gaar wor- in en laat voorkoelen.
den in de stoomoven op 85°. Meng de ingrediénten en blend alles fijn.
Koel de ananas daarna terug en leg hem 1a 2 Giet het mengsel in de ijsmachine.
dagen in de koelkast. Na 30 a 40 minuten in de ijsmachine kan het
Haal de stukken vit de vacuumzak, vang het proeven beginnen.

vocht op in een pan en kook het totdat het
stroperig wordt. Snij de ananas in plakjes en
glaceer ze erin.

Dresseren:

Leg op een bordje de ananas met een bolletje sor-
betijs. Je kan ook blokjes snijden van de ananas en
deze presenteren in een glaasje met het bolletje ijs

erop. Afwerken kan met munt/nootijes/...
Tip van de chef

Instant sorbet kan je maken met

de Magimix Cook Expert. 1 eiwit

opkloppen (met de vlinder), blokjes

citroenijs (citroensap in ijsvormpijes)

toevoegen en automatisch pro-
Koken met Anita, Els & Isabelle gramma: iisdesserf opstarten.

rosseel




