Pompoenijs met Chocolade mousse

Voor 4 personen
Ingrediénten

Voor het ijs:

4 eierdooiers

100 g kristalsuiker

300 ml melk

150 ml room

200 g butternutpompoen in fijne stukjes
Voor de mousse:

100 g chocolade

2 eiwitten

100 ml room

Werkwijze voor het ijs:

Doe de 4 eierdooiers, suiker, melk en in stukjes
gesneden pompoen in de rvs-kom. Selecteer
Expert 12 minuten/snelheid 4/90°.

Na einde programma blender je de massa op
Expert | minuut/snelheid 18/geen temperatuur.
Giet de bereiding in een kom en laat afkoelen,
eventueel een nachtje in de koelkast plaatsen.
Laat de Magimix Gelato Expert afkoelen, start
op en giet de bereiding in het toestel, selecteer
roomijs. Klop de room lobbig op en voeg ze
de laatste 10 minuten toe. De bereiding kan
gerust in het toestel blijven tot het serveren.

Werkwijze voor de chocolade mousse:

Smelt de chocolade op de Miele inductiekook-
plaat op stand 2.

Klop 2 eiwitten op.

Klop de room lobbig op.

Spatel de gesmolten chocolade bij het op
geklopte eiwit.

Spatel de room voorzichtig door de chocolade
met eiwit.

Zet afgedekt weg in de koelkast.

Dresseren:

Maak een quenelle van het roomijs en één van de
mousse en serveer samen op een diep bordje.
Werk eventueel af met ananassalie.

Tip van de chef

Let op dat de chocolade niet te
warm wordt, anders heb je een
korrelig structuur.

Koken met Anita, Els & Isabelle

rosseel



