Bitterkoekjes bavarois

Ingrediënten: 6 personen
·    60 gr

suiker
·      4 dl

room

·    
 4dl

melk

·   40 gr

eidooier

·     5 st

gelatine blaadjes

·   20 gr

vanillesuiker

·      1 st

vanille stokjes

· 


snufje zout

·   0.5 dl

ameretto

·   80 gr

gehakte bitterkoekjes

Werkwijze:

1. doe de melk en vanillesuiker en de helft van de suiker samen met de vanillestokjes in een pan en breng het aan de kook.
2. laat dit even trekken op laag vuur.

3. voeg de amaretto toe en laat de kook er over gaan.

4. sla de room lobbig.
(hangend)
5. week de gelatine.

6. sla de eidooier op.

7. giet de melk op de opgeslagen eidooier en roer het goed door.

8. bind de massa langzaam au bain marie. 
(hangend)
9. van het vuur halen en de gelatine toevoegen.

10. zorg dat het geheel goed vermengt is.

11. laat het geheel geleren. (nog net vloeibaar)
12. meng het met de room en de bitterkoekjes.

13. stort het in de vorm(en) en koel het in de koeling. (min. 2 uur)
