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PARFALT GELE CURRY MET ANANAS

INGREDIENTEN 4 L

Voor de parfait

e Parfait
~ e Bresc Madras naar smaak

Voor de sponscake

150 g eiwit

80 g amandelpoeder
80 g suiker

30 g bloem

60 g eidooier

1 el Bresc WOKgember

Voor de ananas
GEBRUIKTE BRESC PRODUCTEN
2 stuks ananas
1 vanillepeul
sinaasappelsap
boter
1 el Bresc WOKgember

7(‘

Voor de garnering

\ ] | e Griekse yoghurt
et e rasp ensap van limoen

Gember & limoen WOK Madras 450g e Bresc Thaired curry
450g

BERETDINGSWIJZE

Bereid een parfait volgens de aanwijzingen op de verpakking en
‘ breng op smaak met de madras. Vries in, in vierkante vormpjes en
o 4 ontvorm als ze stevig genoeg zijn (of stort in een bak en snijd na
Thaise rode curry 450g opstijven in vierkantjes).
Draai de ingrediénten voor de sponscake in de blender volledig
glad, wrijf door een fijne zeef en giet in een siphon. Belucht met 1
patroon en spuit plastic bekertjes halfvol met het beslag. Gaar 40
seconden in de magnetron op vol vermogen, keer direct om, laat
afkoelen en pluk grof.
Maak de ananas schoon, snijd in plakjes en bak aan met een klontje
boter. Blus af met het sinaasappelsap en voeg de gember en de
uitgeschraapte vanillepeul toe. Laat ongeveer 15 minuten zachtjes
garen en reduceren. Breng de Griekse yoghurt op smaak met het
sap en de rasp van de limoen. Dresseer de componenten op het
bord en werk af met dopjes rode curry.
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