Roomijs met salie, groene appel en drabbelkoek

kel

500 ml melk et Petra Possel
500 ml room
25 salieblaadjes

180 gr suiker
25 gr glucose of dextrose (druivensuiker)
snufje zout

6 eidooiers (=120 gram)
25 verse salieblaadjes
1 groene appel, beetje limoensap

drabbelkoeken

voedselthermometer
ijsmachine

Bereiding:

Doe de melk en room met de salieblaadjes en het zout in een pan. Verwarm maar
laat niet koken. Laat 20 minuten zachtjes trekken. Giet de melk/room door een zeef
in een maatbeker of schenkkan. Gooi de blaadjes weg.

Roer beide soorten suiker met de eidooiers glad. Meng eieren/suiker met de vloeistof
in de pan. Verwarm langzaam en al roerend tot 83° Celsius. Niet warmer, anders
gaat het schiften.

Schenk meteen over in een schone koelkastdoos. Laat afkoelen en zet een nacht in
de koelkast om de compostie te laten rijpen.

Draai er de volgende dag in een ijsmachine ijs van. Serveer meteen of doe het ijs
over in een diepvriesdoos tot gebruik.

Was de groene appel, snij in vieren en verwijder het klokhuis. Snij in dunne plakjes
en leg ze tot gebuik weg met wat citroensap.

Schep het ijs in coupes, leg er een dun laagje appelschijfijes op en eindig met een
hele drabbelkoek of wat flinke brokken, als crumble.

Dank voor het recept van het salieijs aan Harmen Ligthart van Restaurant —
Logement De Hinde.
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