Zomery afslwitertje met olijven enw honing

Benodigdheden

-1/2 U melk

- 125 gr. poedersuiker

- 6 eievdooiery

« 50 gr. gwante olijven ( omzpéte/wf:fbng%ﬂedwv)
- 2 eetl. honing

- 100 gr. amandelen

Bereiding:

De melk tot kookpunt brengen; Ondertusser eierdooiery en suiker opkloppen
tot eenv schuimige masso en voeg er de melk aon toe. Zet dege terug op een
laag viuutie e laat indikken onder voovtdurend roeren

Neewv de parv varv het vuur ev giet over inv een koude ko Voeg
amandelen, olijven en honing toe:

Afdraaien in de ijsmachine.

Serveer eventueel met een sabayon van Bieken:

Benodigdheden sabayon
- 4 eetl suiker

- 4 eievdooiers

- 6 eierdopjes Bieken

- 4 eierdopjes wille wijn

Beveidi
Alles saumen inveen panv luchtig klopppen op eew laag vuuutje



Sabayow van Biekenw enw ijy van chocokaas

Benodigdheden;

- 4 eievdooiery

- 4 dopjes suiker (Vanille)

- 4 dopjes witte wijn

- 8 dopjes Bieken

- 2 appelew (de berckelaer)
- gevooslerde amondelen

Klop alle ingrediénten op een lang vuurtie tot een stevige masso.
Leg inveen glay een bolletje chocokaas-ijs, en leg er parties appel overheen.
Oversaus metl de sabuyon e werk af met geroosterde amandelen

Benodigdheden ijy

~1/2 L melk

- 100 gr. kristalsuiker

- 50 gr. vanillesuiker

- scheut Edelweisy mokkar ( Verhofstede)
- 5 eetl: chocokaas ( Kappa)

- 4 eievdooiery

Bereiding:

Kook de melk saumen met de Edelweis en de chocokaas. Klop de eierdoviers

goed,

loy met de suiker. Voeg de kokende melk toe onder voortdurend roeren. Zet
dege composilie nog even op een klein vuwrtie en laat zachijes al roevend

indikken ( +/- 7 min.). Zeker niet laten koken!

Afdvraaien in sovbetiere.



Tulpje gevuld met rode vruchiew, overgotew mel sabayon vaw
Pagijy erv witle wijnw

Benodigdhede

- 5 eievrdooiery

- 5 eetlepels kristalsuiker

- 5 ederdopjes witte wijn

- 5 elerdopjes Pagify

- rode vruchtes (bv: frambogzen, rode bessen, myrtillen)
- 4 tudpjes (bereiding onderaan)

Beyveidindg:
Vul de tulpen op met rode viruchten. Klop luchtig op een klein vuurtie een
sabayon vaw de overige ingrediénten.

Overgiet de vruchlew en serveer ovuniddelijk.

- voor de bakplaat: boter en bloew

Beveidina:
Alles mengen tot een glad deeg.

op een bakplaat ( ingeboterd en met bloem bestrooid) dunne rondjes
rijken. Afbakken op 220 ° C invde oven.

Laten afkoelen op een omgekeerd glay
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Pannenkoekjes met appelfantasie.

deeg
Benodigdheden

- 250 gr bloewv

- 25 cl melk

- 25 cbappelwijn demi~sec ( De Berckelaer)
- 3 eievenw

- 1 eetl: vanillesuiker

- enkele druppelijes olie

- 2 appels fijngesneden ( De Berckelaer)

Deeg luchiig opkloppew en op het laatste de appelen toevoegen.
Bakken op zacht vuurtje:
Serveer hierbij appelsorbet en appeltjes-saus

Saus

Benodigdheden:

- 1 appel ( De Berckelaer)
- 6 ederdooiery

- 1 vanillestokje

- 30 clmelk

- 20 cl Bieken

- 150 gr suiker

Vanilestok in de lengte doorsnijden. Melk; Bieken, vanillestok en appelen
aoy de kook brengen. Eierdooviers met de suiker goed opklobpen
Vanilestok en restjes appel verwijderen en aan het eiermengsel toevoegen
onder voortdurend roevem.

Terug op een laag vuurtje gettesn en blijven roeven tot de souts indikt.
Van het vuur nemen ew divekt in koude kow gieten.

Appelsorbet.

Basissiroop:

1 kg suiker, 250 gr Glucose en 1 Lwater samen koken en goed koel
bewaren.

- 2 kg Appeltjes ( De Berckeloer)
- sap vawv 3 cilvroeneww

- 1 koffiel: kaneel

- scheutje Bieken

Appelen wassen, ontpitten, en pureren: Sap van cilroenen toevoegen en
scheudje Biekenv
40 CL basissivoop hierbij doen en afdraaien in de sorbetisre.




