
 Voor 4 personen
 Ingrediënten

4 eierdooiers
4 halve eidopjes suiker (50 g)
4 halve eidopjes witte wijn (50ml)
2 el marsala
1/4 ananas
Water
2 eetlepels suiker
Bresilienne nootjes

Doe de partjes ananas in glazen en giet de sabayon erover. Afwerken 
doen we met nootjes.

Plaats de eiwitklopper in de rvs-kom van de 
Magimix Cook Expert en voeg de eierdooiers 
met de suiker en de witte wijn toe.
Verwijder de dop van het deksel, stel program-
ma EXPERT in op 10min/snelheid 4/68°.
Voeg de Marsala toe  via de opening zodra de 
sabayon dikker van structuur wordt (ongeveer 
na 7 à 8 minuten).

Snij de ananas in brunoise.
Doe de ananas samen met de suiker ( 1 of 2 tl, 
naar gelang de zoetigheid van de ananas) en 
het water in een pan en zet die op een middel-
hoog vuur totdat de ananas glazig wordt. Het 
megsel mag lichtjes sudderen. Indien nodig 
kan je nog wat water toevoegen.
Zet aan de kant en laat afkoelen.

Week van de Smaak

Sabayon met gekonfijte ananas

Werkwijze voor de sabayon: Werkwijze voor de gekonfijte ananas:

Dresseren:

1.

2.

5.

3.

4.

6.

            Tip van de  chef

Voor een variant vervang je de 
witte wijn door sinaasappelsap 
en de Marsala door Cointreau.

Wil je heel traditioneel gaan? 
Doe dan een bolletje vanilleijs 
erbij. Lekkerrrrrr.

Koken met Anita, Els & Isabelle


