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Voor alle ijs-lovers




Jaren geleden woonde en werkte ik als model
 in Sydney. In mijn werk werd mij van alles aan-
geraden en afgeraden, waaronder te veel ijsjes
 eten. Ik heb genoeg verleidingen weerstaan, maar
 ijsjes: nee. Destijds stond op een magnumstokje:
 Share Love Not Ice Cream. Een spreuk naar mijn
 hart. Ik ben namelijk dol op delen, behalve als het
 om desserts gaat, en al helemaal wanneer dat een
 ijsje is. Don’t touch mine!

Ik houd ervan om met pure producten te koken,
 recepten te delen en mooie gerechten te foto-
graferen. Dat was de aanleiding voor mijn foodblog
 ShareLoveNotSecrets. En dat ‘secrets’ bedoel ik
 met een knipoog, want op mijn blog geef ik juist
 mijn keukengeheimen prijs. Ik deel dingen die mij
 enorm blij maken. En dat geldt zeker voor mijn
 grote liefde ijs: vrolijk én fotogeniek.

Maar honderd ijsrecepten maken is andere
 koek. Altijd ijs vroeg om een plan van aanpak.
 Ik mobiliseerde mijn vriendengroep, claimde de
 ijslade van mijn buurvrouw – maandenlang –
 en onderwierp elke gast aan een ijsproeftest.
 En toen was ik ineens De ijskoningin. En
 nog opmerkelijker: ik werd gevraagd door de
 Nederlandse IJsVak-Wedstrijden om zitting te
 nemen in de jury. Ik ben nu dus ‘ijsexpert’, als
 ik de mensen om mij heen moet geloven. Voor
 mij geldt echter vooral dat ik van ijs houd. In elk
 jaargetijde. IJs associeer je al snel met de zomer,




maar je kunt het natuurlijk het hele jaar door
 eten. In de zomer op het balkon of in de tuin, in
 de winter onder een deken op de bank terwijl je
 Netflix kijkt.

Altijd ijs volgt de vier seizoenen omdat elk
 jaargetijde andere producten en mogelijkheden
 met zich meebrengt. Seizoensproducten zijn
 bovendien vaak voordeliger en beter voor het
 milieu. Verder houd ik je natuurlijk niet tegen
 om midden in de zomer chocolade-ijs met karamel
 te maken – als je daar toevallig zin in hebt.

Ik raad je aan de volgende pagina ‘Hoe werkt dit
 boek?’ goed te lezen, Hierin beschrijf ik precies
 hoe je te werk moet gaan voor de beste ijsjes.

Zelf ijs maken is niet ingewikkeld. Het maakt
 mij zelfs rustig. Het roeren in een pan custard
 werkt voor mij bijna meditatief en het resultaat is
 ongelofelijk belonend. En neem ook eens een bak
 ijs mee als verrassing voor iemand, bijvoorbeeld
 als je bij iemand gaat eten of voor je collega’s –
 het is nooit te vroeg voor ijs. Homemade ijs delen
 is heerlijk.

Mijn stelling is nu dan ook: share love… and a lot
 of homemade ice cream. Enjoy!




arleen



M


PS Ik heb me bij ongeveer al mijn favoriete recepten en ingrediënten afgevraagd – en dat zijn er veel – of je er ijs van
 kunt maken. Alleen de meest succesvolle hebben dit boek gehaald. Denk aan mangomagnums met sticky rice (p. 116),
 ice cream-sandwiches met lemon curd & merengue (p. 48), ijs met zoete aardappel (p. 135) en avocado-ijs (p. 140). Ik hoop
 je te inspireren om zelf ook te experimenteren met de eindeloze mogelijkheden op het gebied van ijs. Deel je successen
 via Instagram met de hashtag #altijdijs en op de Facebook-pagina van ShareLoveNotSecrets. Vragen? Ik help je graag via
 www.altijdijs.nl, ook om je de weg te wijzen naar producten uit dit boek.
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Hoe werkt dit boek?




Vicecreams & nicecreams

In dit boek vind je naast ondeugend lekkere ijsjes,
 de ‘vicecreams’, ook lekkere gezonde variaties,
 de ‘nicecreams’. Beide soorten ijs maak je van
 pure, natuurlijke ingrediënten. De nicecreams zijn
 gezonder omdat ze bijvoorbeeld geen geraffineerde
 suiker bevatten. Ik wil je graag laten zien wat
 allemaal mogelijk is op het gebied van gezonde
 ijsjes! Je kunt eenvoudig van een nicecream
 een vicecream maken of vice versa door de
 ingrediënten aan te passen. Genieten en no stress
 staan daarbij voorop.

Mix & match

Ik kies bij de schepijsrecepten misschien voor
 een ander soort basisijs dan jij zou doen. Geen
 probleem: je kunt heel eenvoudig voor een ander
 basisrecept kiezen en zo de recepten combineren.

Zelf maken

Het liefst maak ik zo veel mogelijk zelf, daarom
 heb ik in de meeste gevallen de recepten volledig
 uitgewerkt. Ik geef je bijvoorbeeld ook het recept
 voor bitterkoekjes om ice cream-sandwiches van
 te maken. In tijdnood? Haal dan gewoon een pak
 bitterkoekjes uit de winkel. No stress, weet je nog?!

Kenmerken

Boven ieder recept is een icoontje te vinden dat de
 ijssoort aanduidt.




Onder ieder recept staat vermeld: de hoeveelheid
 ijs die je op basis van dit recept maakt, de
 moeilijkheidsgraad van het recept en of het ijs
 lekker is voor iedereen, favoriet is bij kinderen of
 alleen geschikt is voor volwassenen. In extracten als
 vanille-extract of sinaasappelextract zit trouwens een
 geringe hoeveelheid alcohol, desondanks beschouw
 ik het als geschikt voor iedereen. Mocht je het niet
 prettig vinden om vanille-extract te verwerken in
 ijsjes voor kinderen, dan kun je het vervangen door
 het merg uit een vanillestokje.

Hoeveelheid schepijs

In principe is een basisrecept roomijs voor een
 halve liter ijs, daar haal je zo’n 5 à 6 bollen ijs met
 een schepmaat van 5,5 centimeter uit. Afhankelijk
 van de saus of andere toevoegingen kun je ook
 uitkomen op iets meer dan een halve liter.

Hoeveelheid ijslolly’s

De meest voorkomende ijsvormpjes in Nederland
 zijn de kleine ijsvormpjes voor kinderijsjes.
 Deze ijsvormpjes hebben een inhoud van zo’n
 65 milliliter. Daarnaast zijn er grotere vormpjes
 beschikbaar van 90 milliliter. Om de recepten aan
 te passen aan beide ijsvormpjes, heb ik de totale
 hoeveelheid afgestemd op deze twee maten: je kunt
 4 vormpjes van 65 milliliter vullen, of 3 vormpjes
 van 90 milliliter. De ijsvormpjes van 90 milliliter
 zijn vaak per zes verkrijgbaar, verdubbel dan de
 ingrediënten om alle vormpjes te vullen. Sommige
 vormpjes zijn per tien verkrijgbaar. Heb je die
 vorm? Vermenigvuldig de ingrediënten dan met 3.




schepijs




ijslolly
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Benodigdheden




Bergen fruit, kokosmelk, slagroom en noten…
 Dat heb je zoal nodig voor het maken van ijs!
 Sla groots in bij de (super)markt. Koop het liefst
 lokaal en seizoensgebonden producten. Ze zijn het
 meest vers, het best geprijsd en het is ook nog
 eens beter voor het milieu.

Chocolade

Ik ben een absolute chocoladefan en gebruik het
 dan ook regelmatig in of over ijs. En dan het
 allerliefst fine chocolate. Dat is chocolade gemaakt
 van de beste cacaobonen en met de hoogst
 mogelijk sociale en biologische standaarden. Zie
 het als een goede wijn, waar je extreem van geniet
 en die je niet gedachteloos wegdrinkt.

Eieren

Na wat blindtesten kwam ik tot de conclusie dat
 eidooiers essentieel zijn voor het creëren van
 mooi romig ijs. Je hoeft niet bang te zijn voor
 salmonella aangezien je de custard al roerend
 verhit tot tegen de 80 °C. Houd je thermometer
 dus goed bij de hand als je zeker wilt weten of
 de custard warm genoeg is. Na een paar keer ijs
 maken heb je de thermometer waarschijnlijk niet
 meer nodig, oefening baart immers kunst, maar
 het is altijd handig om bij de hand te hebben.

Kleurstoffen

In sommige gevallen gebruik ik kleurstoffen
 om het ijs een meer uitgesproken kleur te geven.
 Je kunt hier verse sappen van bijvoorbeeld bieten
 of spinazie voor gebruiken, maar ook kruiden
 of specerijen als kurkuma. Daarnaast zijn er
 natuurlijke kleurstoffen in flesjes verkrijgbaar.




Sauzen

Zowel koude als warme sauzen zijn heerlijk in
 combinatie met ijs, maar denk ook eens aan jam,
 chutneys of honing met kruiden. De sauzen uit de
 recepten kun je natuurlijk ook combineren met een
 ander ijsje, probeer het vooral eens met:

- Balsamicosiroop, p. 32
 - Dulce de leche, p. 216
 - Gezonde lemon curd, p. 48
 - Klassieke salted karamel, p. 211
 - Passievruchtsaus, p. 96
 - Rode-bessensaus, p. 80
 - Rum-burntbuttersaus, p. 199
 - Sticky dadelsaus, p. 131
 - Vijgensaus, p. 147
 - Witte-chocoladeganache, p. 96

Suiker

Ik gebruik afwisselend kristalsuiker, honing,
 agavesiroop en kokosbloesem- of palmsuiker. (Deze
 laatste twee lijken veel op elkaar, maar palmsuiker
 heeft een minder uitgesproken smaak.) Ik heb
 gekozen voor een bepaalde suiker afhankelijk van
 de kwaliteit van het eindresultaat en de smaak of
 kleur die ik het best bij het ijs vond passen.
 Het is niet zo dat ik vind dat ál het ijs nicecream
 moet zijn, het gaat mij vooral om de mogelijkheid
 tot het creëren van een balans. Ik wil graag laten
 zien dat er alternatieven zijn en welke, zodat je
 zelf kunt kiezen waar jij je het fijnst bij voelt.
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Toppings

Toppings zijn onmisbaar op een ijsje! Laat je
 door onderstaand lijstje inspireren en maak je
 eigen combinaties:

- cacaonibs, p. 152, 160
 - discodip of gekleurde hagelslag, p. 100, 120
 - hagelslag, p. 212
 - kokosflakes, p. 191
 - korianderzaad, p. 175
 - marshmallows, p. 183
 - noten in grote stukken of schaafsel, p. 91
 - pecan in bruine basterdsuiker, p. 215
 - rozenblaadjes, p. 192
 - sesamzaadjes, p. 64, 155
 - sumak, p. 156

Vanille

De meeste schepijsrecepten bevatten vanille.
 Je kunt hier diverse soorten vanille voor
 gebruiken, maar mijn voorkeur gaat uit naar
 vanille-extract. Het is een goed, puur en praktisch
 product. Vanille-extract bevat wel een geringe
 hoeveelheid alcohol. Mocht je het daarom toch
 liever niet gebruiken, dan kun je het vervangen
 door een vanillestokje. In enkele recepten heb ik
 gebruikgemaakt van vanille bourbon, voor een
 meer uitgesproken vanillesmaak.

Vetten

Het is een feit: romig ijs heeft vetten nodig. Voor
 roomijs maak ik dan ook het liefst gebruik van
 volle melk, voor yoghurtijs van volle yoghurt
 en voor kokosijs van creamy kokosmelk. De
 lightversies laat ik altijd aan de kant liggen.




Waar ik bij suiker graag zoek naar alternatieven,
 doe ik dit niet bij vetten. Het is uiteraard aan jou
 of je bijvoorbeeld liever halfvolle melk gebruikt,
 maar het beïnvloedt wel de structuur van je ijs.
 Dat kan en hoeft helemaal niet verkeerd te zijn! Ik
 ben zeker benieuwd naar jouw bevindingen, laat
 het me weten via www.altijdijs.nl.

Zout

Ik maak graag gebruik van zeezout, omdat ik het
 idee heb dat het doorgaans iets beter van kwaliteit
 is. Dat is een persoonlijke voorkeur en kun je
 uiteraard gewoon vervangen door keukenzout.
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IJsbasics




IJs met en zonder ijsmachine

Een ijsmachine is fantastisch! Tegenwoordig zijn
 eenvoudige machines met een koeling die je van
 tevoren moet invriezen voor een paar tientjes
 verkrijgbaar. Zonder ijsmachine kun je óók heel
 lekker ijs maken. Het kost wat meer tijd, maar
 alle recepten uit dit boek zijn zonder ijsmachine te
 maken. Heb je geen ijsmachine en geen tijd, dan
 zijn bananen je beste vrienden! Zie bijvoorbeeld
 het recept op pagina 176 van banaan-pindakaasijs.
 Slechts enkele ingrediënten en heerlijk ijs.
 En het valt ook nog in de categorie gezonder ijs,
 een zogenaamde nicecream! Je kunt dit als basis
 nemen voor meerdere room- of yoghurtijsrecepten.
 Een vicecream die je eenvoudig kunt maken zonder
 ijsmachine is ijs op basis van gecondenseerde
 melk. Een voorbeeld hiervan vind je op pagina
 56, het Magnolia Bakery Banana Pudding-ijs.
 Eenvoudig te maken, zonder ijsmachine, ontzettend
 romig en absoluut een in de categorie vicecream.
 En ook nog eens prima te mixen en matchen met
 andere recepten in dit boek.

Tips voor de beste kwaliteit ijs

Hoe krijg je de mooiste ijsstructuur? Zorg er ten
 eerste voor dat je mengsel zo koud mogelijk is als je
 het invriest. Dus als je je ijsmengsel met producten
 op kamertemperatuur maakt, zet het dan eerst
 even in de koelkast voor je het gaat invriezen. Voor
 roomijscustard geldt dat het zo’n 10 °C moet zijn
 voordat je er ijs van draait. Te koud kan eigenlijk
 niet. Om de custard sneller te laten afkoelen kun je
 een ijsbad gebruiken: zet de bak met custard in een
 bak met ijsklontjes en water.




Ten tweede optimaliseer je de structuur en smaken
 van je ijs door het ijsmengsel ver van tevoren te
 maken – liefst zo’n 10 uur. Je kunt ook een klein
 beetje alcohol aan je ijs toevoegen, bijvoorbeeld
 een likeur, om het iets zachter te maken. Dit is
 in principe niet nodig bij roomijs, maar werkt wel
 goed bij sorbets. Bedenk wel dat het ijs daardoor
 niet meer geschikt is voor kinderen.

En tot slot: hoe kouder je vriezer is, hoe sneller
 je ijs invriest, hoe minder kristallen er ontstaan.
 Een vriezer die heel vol is of vaak wordt geopend
 zal minder koud zijn. Houd er rekening mee dat
 bij het maken van ijs zonder ijsmacine de gegeven
 tijd voor het invriezen een indicatie is. Zorg vooral
 voor een koude vriezer en houd je ijs goed in de
 gaten!

Goed voorbereiden

Natuurlijk geldt dat bij ieder recept een goede
 voorbereiding handig is, maar eerlijk is eerlijk…
 ik deed het ook niet altijd. Toch raad ik je aan om
 de recepten eerst even goed door te lezen voordat
 je aan de slag gaat en zet alles zo veel mogelijk
 klaar. Een goed begin is het halve werk en dat
 geldt zeker bij het maken van ijs. Improviseren is
 leuk, maar niet als je bezoek bijna voor de deur
 staat.

Houdbaarheid

Voor eigenlijk al het homemade ijs geldt dat het
 ijs enkele dagen tot één week na het maken het
 lekkerst is. Daarna verliest het ijs smaak en
 vormen zich steeds meer ijskristallen op het ijs.
 Tenminste… als het ijs die ene week al haalt!
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BASIS-
RECEPTEN

In dit hoofdstuk vind je basisrecepten voor het
 maken van ijs. Met behulp van een basisrecept kun
 je ook eenvoudig zelf aan de slag. Kies een basis
 die jij lekker vindt en zoek daar mooie producten
 uit het seizoen bij die goed combineren!
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Suiker- of honingwater 19
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Basis voor bananenijs 25








Roomijs




En daar stond ik dan. Met zo’n tien verschillende
 samenstellingen en schema’s voor een roomijsbasis.
 Met ei, zonder ei, meer ei, minder ei, met
 kristalsuiker, zonder kristalsuiker, met agavesuiker,
 met honing, meer melk, minder slagroom
 enzovoort. Met diverse pannen op het vuur, aan
 tafel met diverse bakken ijs, met mijn ogen dicht.
 Op zoek naar het ultieme roomijsrecept. En dit is
 ‘m! En dan zijn er van deze versie ook nog een
 paar opties mogelijk, want je raadt het al: de
 suiker is naar keuze.

Mijn bevindingen: je kunt suiker vervangen door
 agavesuiker (in poedervorm). Het resultaat is
 vrijwel hetzelfde als met kristalsuiker. Dit is
 echter niet zo’n gezonde suikervervanger als ik
 aanvankelijk dacht, dus ben ik nog verder gaan
 kijken. Honing is in die zin een betere optie, dus




ook die heb ik onderzocht. Resultaat: honing werkt
 heel erg goed! Je creëert er een heel mooi zacht ijs
 mee. Mijn vriendin Evelijn zei over dit ijs: ‘Het lijkt
 wel karamel!’ Kijk, dat zijn de reacties waar ik het
 voor doe! Je moet wel echt van honing houden,
 want die smaak is duidelijk aanwezig en zal dan
 ook niet bij íeder recept in dit boek passen.
 Kortom: kristalsuiker, agavesuiker en honing
 zijn wat mij betreft het beste als je mooi romig
 en wit ijs wilt creëren. Kokosbloesemsuiker of
 palmsuiker is absoluut ook een optie, maar dat
 zou ik alleen gebruiken voor een chocolade-versie.
 Het basisijs wordt namelijk lichtbruin door de
 kokosbloesemsuiker. Stevia heb ik geprobeerd,
 maar is een echte no-go want het ijs krijgt er een
 bittere smaak door.
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Roomijscustard

Voor 5 bollen A gemiddeld A voor iedereen




3 eidooiers
 250 ml slagroom
 275 ml volle melk
 120 g suiker, honing of
agavesuiker
 snufje gemalen zeezout

garde
 zware steelpan
 pollepel
 zeef
 luchtdichte vriezerdoos




1 // Klop de eidooiers licht op.

2 // Meng de slagroom, melk, suiker en het zeezout in een zware
 steelpan en laat het geheel al roerende op middelhoog vuur warm
 worden tot de suiker volledig is opgelost.

3 // Voeg zo’n 3 eetlepels van de melk aan de eidooiers toe,
 zodat het eimengsel op temperatuur komt. Roer de eidooiers
 vervolgens door de melk en slagroom. Blijf constant roeren tot
 de roomijscustard dikker wordt, laat de temperatuur oplopen tot
 80 °C en voorkom dat het gaat koken.

4 // Zo weet je of de roomijscustard klaar is: trek een streep met
 je vinger over de achterkant van de pollepel. Als de streep blijft
 staan, is de roomijscustard dik genoeg. Je kunt de roomijscustard
 nog even zeven om eventueel gestold ei te verwijderen.

5 // Laat de roomijscustard afkoelen (eventueel in een ijsbad)
 en zet hem in de koelkast. De custard moet afkoelen tot 10 °C
 voordat je hem kunt gebruiken in een ijsmachine.

Tips // Zero waste: van de overgebleven eiwitten van de custard
 maak je natuurlijk macarons (p. 35), merengues
 (p. 48) of bitterkoekjes (p. 184).

Je kunt in feite alle soorten roomijs uit dit boek in magnum-
vormpjes doen om er een eigen magnumcreatie van te maken.
 Doop de ijsjes in gesmolten chocolade: et voilà!
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Sorbetijs




Roomijs maken is één ding, sorbetijs maken is
 weer een ander verhaal. De kwaliteit van je
 sorbet valt of staat met de zoetheid. Die is
 afhankelijk van de zoetheid van het fruit.

Ga zelf aan de slag, laat de zoetheid van je
 mengsel afhangen van het zoetgehalte en dus
 de rijpheid van je vrucht. Bij heel zoet fruit kun
 je er dus voor kiezen om iets minder suikerwater
 te gebruiken dan ik aangeef in het recept.




Je kunt sorbetijs binding geven door johannes-
broodpitmeel toe te voegen – dat gebruik ik in
 mijn recepten – maar ook met eiwit of een beetje
 alcohol (likeur) bereik je dit effect.

Suiker- of honingwater

Bijna alle sorbetijsjes maken gebruik van
 suikerwater. Je kunt hiervoor kiezen tussen
 kristalsuiker en honing. Over het algemeen vind
 ik sorbetijs met kristalsuiker lekkerder, maar bij
 bijvoorbeeld de mango-limoensorbet (p. 47)
 is het verschil bijna niet waarneembaar.
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Suiker- of honingwater

290 ml A eenvoudig A voor iedereen




200 ml water
 140 g suiker of honing

steelpannetje
 pollepel




1 // Breng het water aan de kook en voeg de suiker of honing toe.

2 // Roer tot de suiker of honing is opgelost. Laat afkoelen.

Tips // Het kan handig zijn om bij het maken van sorbetijs te
 werken met bevroren fruit. Bevroren fruit is vaak van prima
 kwaliteit en makkelijk te verwerken.

De sorbetmengsels kun je ook voor ijslolly’s gebruiken.

Suiker- of honingwater is 2 weken houdbaar.
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Yoghurtijs




Hoewel yoghurtijs eerder in de categorie vicecream
 dan de categorie nicecream valt, heeft yoghurtijs
 altijd zo’n gezonde vibe. In de realiteit is het
 natuurlijk maar net wat je er zelf van maakt.
 Ik ben fan van yoghurtijs in alle hoedanigheden:
 vice of nice. Je kunt prima meerdere soorten




yoghurt gebruiken, zoals magere of halfvolle
 yoghurt. Het ijs wordt er wel minder romig door.
 Kokosbloesemsuiker en palmsuiker hebben weer
 effect op de kleur. En nee, dat wil je bij je frisse
 witte yoghurtijs niet, toch?




Basis voor yoghurtijs

Voor 6 bollen ijs A eenvoudig A voor iedereen




500 ml yoghurt naar keuze
 115 g suiker, honing of
agavesiroop
 snufje gemalen zeezout

mengkom
 garde
 luchtdichte vriezerdoos




1 // Meng alle ingrediënten goed door elkaar met een garde.

2 // Zet het mengsel nog even in de koelkast tot het koud
 genoeg (10 °C) is om in een ijsmachine te bereiden

Tip // Intolerant voor koemelk? Maak yoghurtijs dan van
 kokosyoghurt of geitenyoghurt. Ik raad het overigens
 íedereen aan om eens te proberen: de combinaties kokos-
 of geitenyoghurt en ijs gaan allebei heel goed samen.
 Ontdekking van het jaar!
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Veganistisch ijs




Als je allergisch bent voor zuivel of veganistisch
 eet, komt vegan-ijs als geroepen! Goed nieuws:
 veganistisch ijs is in opkomst en zelfs de grote
 ijsmerken zijn druk bezig met de ontwikkeling
 van vegan-ijs. Maar is zelf ijs maken niet het
 allerleukste?

Vegan-ijs is puur plantaardig ijs, waarbij geen
 dierlijke producten worden gebruikt. Er is
 ontzettend veel mogelijk op dat vlak. Denk aan ijs
 van banaan, kokosmelk, avocado, amandelmelk,
 zoete aardappel of cashewnoten. Honing in




vegan-ijs is discutabel, gebruik daarom agave- of
 een andere suiker naar wens. Kokosmelk is een
 belangrijk element in veel soorten vegan-ijs. Om
 romig ijs te krijgen heb je namelijk vetten nodig
 en die heeft kokosmelk genoeg. Ben je geen
 kokosfan? Probeer het toch eens, want over het
 algemeen is de kokossmaak niet heel sterk doordat
 er vaak genoeg andere ingrediënten in het ijs
 zitten. Je kunt de basisrecepten voor veganistisch
 ijs gebruiken als vervanging voor een yoghurt- of
 roomijsbasis.
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Basis voor kokosijs

Voor 5 bollen ijs A eenvoudig A voor iedereen




1 vanillestokje of
tl vanille-extract
 500 ml creamy kokosmelk
 90 g suiker of agavesuiker
 snufje gemalen zeezout

zware steelpan
 pollepel
 luchtdichte vriezerdoos




1 // Snijd het vanillestokje open en schraap het merg eruit.

2 // Meng het vanillemerg en het vanillestokje met de
 kokosmelk, suiker en het zeezout in een zware steelpan en laat
 het geheel op middelhoog vuur warm worden tot de suiker is
 opgelost. Haal de pan van het vuur, haal het vanillestokje eruit
 en laat afkoelen.

3 // Zodra het mengsel genoeg is afgekoeld, zet je het in de
 koelkast tot het koud genoeg (10 °C) is om in een ijsmachine te
 bereiden.

Tip // Als je de vanillepuntjes mooi vindt in het lichte ijs, kies je
 voor een vanillestokje. Ga je voor gemak, kies dan voor vanille-
extract.
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Basis voor avocado-ijs

Voor 5 bollen ijs A eenvoudig A voor iedereen




2 perfect rijpe avocado’s,
geschild en in stukjes
 400 ml creamy kokosmelk
 1 tl vanille-extract
 200 ml agavesiroop
(of een andere zoetstof)
 snufje gemalen zeezout
 optioneel: 1 el kokosbloesem-
of palmsuiker

keukenmachine
 luchtdichte vriezerdoos




1 // Pureer alle ingrediënten in de keukenmachine tot een
 gladde massa.

2 // Bewaar in de koelkast voordat je met verdere bereiding
 van het eindrecept verder gaat.

Tip // Echt alleen perfect rijpe avocado’s werken bij dit recept.
 Als de avocado niet rijp genoeg is of overrijp beïnvloedt dit de
 kwaliteit.
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Basis voor
 cashewnotenijs

Voor 5 bollen ijs A eenvoudig A voor iedereen




200 g ongezouten
cashewnoten,
4-6 uur geweld
 250 ml amandelmelk
(of kokosmelk)
 150 ml agavesiroop
(of een andere zoetstof)
 1 tl vanille-extract
 20 g kokosolie
 2 el kokosbloesemsuiker
 snufje gemalen zeezout

keukenmachine
 luchtdichte vriezerdoos




1 // Pureer alle ingrediënten in de keukenmachine tot een egale
 massa.

2 // Bewaar in de koelkast voordat je met verdere bereiding
 van het eindrecept verder gaat.
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Basis voor bananenijs

Voor 4 à 5 bollen ijs A eenvoudig A voor iedereen




4 rijpe bananen, zonder schil
en in stukjes
 optioneel: 1 tl vanille-extract
 snufje gemalen zeezout

keukenmachine
 luchtdichte vriezerdoos




Is dat alles? Ja, go bananas, want zo eenvoudig is het
 inderdaad. Met banaan kun je overheerlijk ijs maken.
 Meng onderstaand recept met gepureerde verse vruchten
 en je hebt heerlijke nicecream!

1 // Doe de stukjes banaan in een luchtdichte vriezerdoos en
 bewaar de doos gedurende 4 uur in de vriezer.

2 // Haal de stukjes banaan uit de vriezer en doe ze samen
 met het zeezout en eventueel het vanille-extract in de
 keukenmachine. Pureer tot je een glad geheel hebt.

3 // Meng het ijs met de gewenste ingrediënten en bewaar het
 ijs nog minstens 1 uur in de vriezer voor je het serveert.

Tips // Bananenijs is het lekkerst op de dag dat je het hebt
 gemaakt.

Je vindt ook enkele bananenmagnum-versies in dit boek.
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LENTE

De eerste buitenijsjes van het jaar zijn een feit! Veel
 ijs met yoghurt en citrus, maar ook al met wat late
 lente of vroege zomervruchten, zoals rabarber, aardbei
 en blauwe bes. Ga jij voor yoghurtijs met rabarber,
 de frisse (en snel gemaakte!) ijsjes met komkommer,
 limoen en munt of de ice cream-sandwiches met lemon
 curd en merengue?
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Druiven-sinaasappel-
geitenyoghurtijs

Voor 6 bollen ijs A gemiddeld A voor iedereen




yoghurtijsbasis,
zie recept op p. 20
 200 g blauwe druiven
 100 ml water
 2 el kokosbloesemsuiker
 ½ tl sinaasappelextract

steelpannetje
 zeef
 ijsmachine of staafmixer
 luchtdichte vriezerdoos




Geitenyoghurtijs, de ontdekking van het jaar al zeg ik het zelf.
 Lekker met druiven en sinaasappel, zoals in dit recept.

1 // Bereid de basis voor yoghurtijs met geitenyoghurt volgens
 de instructies op pagina 20.

2 // Doe de druiven, het water en de suiker in een
 steelpannetje. Breng aan de kook en laat het mengsel zo’n
 15 minuten zachtjes koken op laag vuur totdat de druivenmix
 iets indikt. Haal de pan van het vuur en zeef het mengsel.
 Voeg het sinaasappel-extract toe en laat het mengsel afkoelen.

3 // Met ijsmachine: bereid het geitenyoghurtijs volgens
 de instructies van de ijsmachine. Voeg het druivenmengsel
 toe. Schep het ijs vanuit de ijsmachine in een luchtdichte
 vriezerdoos en laat het nog minstens 2 uur in de vriezer staan.

4 // Zonder ijsmachine: meng de basis voor geitenyoghurtijs
 met het druivenmengsel, schep dit in een luchtdichte
 vriezerdoos en vries het in. Breek na een ½ uur de ijskristallen,
 idealiter met een staafmixer en een vork voor de zijkanten.
 Herhaal dit gedurende 3-4 keer tot het ijs romig is geworden.
 Laat het ijs gedurende 7-8 uur in de vriezer staan.




Tips // Think zero waste!
 De pulp die je overhoudt
 na het zeven kun je nog
 heel goed gebruiken. Doe
 bijvoorbeeld een beetje door
 je bakje yoghurt.

Kun je sinaasappelextract
 niet vinden? Neem dan een
 kijkje op mijn site, ik help je
 graag!
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Nicecream










Pudding pops

met açai en chia

Voor 3 of 4 ijsjes A eenvoudig A voor iedereen




4 el chiazaadjes
 190 ml amandelmelk
 3 el honing
 10 bramen (± 50 g)
 1 tl açaipoeder

mengkom
 keukenmachine
 4 ijsvormpjes van 65 ml of
3 ijsvormpjes van 90 ml
 houten stokjes




Het effect van chiazaadjes blijft leuk. Wanneer je de kleine
 zaadjes mengt met water of melk ontstaat een soort pudding.
 En dan is het ook nog eens supervoedzaam. Vries het samen
 met wat andere ingrediënten in en je hebt een pudding pop!

1 // Meng de chiazaadjes met de amandelmelk en honing en
 laat de chiazaadjes gedurende 10 minuten weken.

2 // Pureer de bramen in de keukenmachine en meng met het
 açaipoeder.

3 // Vul de ijsvormpjes met een deel van het chiamengsel, voeg
 het bramenmengsel toe en eindig met het chiamengsel. Zet de
 houten stokjes erin en laat de pudding pops gedurende 4-6 uur
 hard worden in de vriezer.

Tip // Varieer met andere bosvruchten of gebruik kokosmelk in
 plaats van amandelmelk.
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Yoghurtijs

met frambozenswirl & balsamicosiroop

Voor 6 bollen ijs A gemiddeld A voor iedereen




yoghurtijsbasis, zie recept
op p. 20
 6 el kokosbloesemsuiker
 sap van 1 limoen
 60 ml balsamicoazijn
 150 g frambozen
 50 ml water (of genoeg
tot de frambozen onder
water staan)

2 steelpannetjes
 ijsmachine of staafmixer
 luchtdichte vriezerdoos




1 // Bereid de basis voor yoghurtijs volgens de instructies op
 pagina 20.

2 // Doe 5 eetlepels van de suiker in een steelpannetje en laat
 op zacht vuur smelten. Voeg het limoensap en de balsamicoazijn
 toe. Laat het geheel zachtjes koken totdat het iets is ingedikt.
 Haal de pan van het vuur. Houd er rekening mee dat het mengsel
 afgekoeld een stuk dikker wordt, dus zorg ervoor dat je het niet
 al te laat van het vuur haalt. Als het toch nog iets de dik is, voeg
 je een beetje water toe om te verdunnen.

3 // Doe de frambozen, het water en 1 eetlepel kokosbloesem-
suiker in een tweede steelpannetje. Breng aan de kook en laat het
 mengsel zo’n 15 minuten zachtjes koken op laag vuur totdat de
 frambozenmix iets is ingedikt. Haal de pan van het vuur en laat
 afkoelen.

4 // Met ijsmachine: bereid het ijs volgens de instructies van de
 ijsmachine. Meng de frambozensaus met het yoghurtijs en schep
 het ijs vanuit de ijsmachine in een luchtdichte vriezerdoos en laat
 het nog minstens 2 uur in de vriezer staan.

5 // Zonder ijsmachine: giet de basis voor yoghurtijs in een
 luchtdichte vriezerdoos en vries het in. Breek na een ½ uur de
 ijskristallen, idealiter met een staafmixer en een vork voor de
 zijkanten. Herhaal dit 3-4 keer tot het ijs romig is geworden. Meng
 de frambozensaus met het yoghurtijs en laat gedurende 7-8 uur
 in de vriezer staan.

6 // Serveer het ijs met de balsamicosiroop als topping.
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Vicecream










Chocolade-munt-
macaronsandwiches

Voor 8 ice cream-sandwiches A lastiger A voor iedereen




roomijscustard, zie recept
op p. 17
 1 tl amandelextract
 80 g donkere
chocoladedruppels
 125 g amandelmeel
 225 g poedersuiker
 3 eiwitten (100 g)
 25 g kristalsuiker
 ¼ tl natuurlijk groen
kleurstofpoeder
 ⅛ tl muntextract

2 mengkommen
 zeef
 mixer
 rubberen spatel
 spuitzak
 bakpapier
 bakplaat
 ijsmachine of staafmixer
 oven
 luchtdichte vriezerdoos waar
je 8 gelijke rondjes van 4 cm
uit kunt halen
 keukenmachine
 plasticfolie
 uitsteekvorm van 4 cm
(of kleiner, maar minstens
zo groot als de macarons)




1 // Bereid de roomijscustard volgens de instructies op pagina 17.
 Voeg het amandelextract en de chocoladedruppels toe.

2 // Meng het amandelmeel en de poedersuiker goed door elkaar
 en zeef het mengsel in een mengkom. Mix het eiwit in een andere
 kom een minuut op de hoogste stand, voeg halverwege de kris-
talsuiker geleidelijk toe. Voeg de kleurstof en het muntextract toe
 en klop door tot alles is gemengd. Schep voorzichtig het poeder-
suiker-amandelmengsel door het geklopte eiwit.

3 // Doe het mengsel in een spuitzak en spuit 16 platte rondjes
 van 3 à 4 centimeter doorsnee op een met bakpapier beklede
 bakplaat. Laat de macarons nog 1 uur buiten de oven staan.
 Verwarm de oven voor op 130 °C.

4 // Bak de macarons onderin de oven 14-17 minuten. Haal de
 macarons eruit en laat ze op de bakplaat afkoelen.

5 // Met ijsmachine: volg de instructies van de ijsmachine.

6 // Zonder ijsmachine: giet de roomijscustard in een luchtdichte
 vriezerdoos en vries het in. Breek na een ½ uur de ijskristallen,
 idealiter met een staafmixer en een vork voor de zijkanten. Her-
haal dit gedurende 3-4 keer tot het ijs romig is geworden. Laat
 gedurende 7-8 uur in de vriezer staan.

7 // Verdeel het ijs over een grote, met bakpapier beklede, lucht-
dichte vriezerdoos of bakvorm en laat hard worden in de vriezer.

8 // Steek met een uitsteekvorm rondjes uit het ijs in hetzelfde
 formaat als de macarons en maak sandwiches van het ijs en de
 macarons.
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Lassi-pops

Voor 3 of 4 ijsjes A eenvoudig A voor iedereen




160 g mango, geschild en in
kleine stukjes
 2 el honing
 115 ml Griekse yoghurt
 snufje gemalen zeezout

keukenmachine
 4 ijsvormpjes van 65 ml of
3 ijsvormpjes van 90 ml
 houten stokjes




Wie in Thailand of India is geweest kent het drankje waarschijnlijk
 wel: de lassi. Een heerlijk yoghurtdrankje met vers fruit, ideaal om
 te drinken op het strand. Maar een lassi-ijsje is minstens zo lekker!
 De palmbomen en Andamanse Zee denk je er zelf wel bij…

1 // Pureer de mango samen met 1 eetlepel honing en het zeezout
 in de keukenmachine.

2 // Vul ⅔ van de ijsvormpjes met het mangomengsel en laat
 gedurende 2 uur hard worden in de vriezer.

3 // Meng de Griekse yoghurt met 1 el honing en vul de
 ijsvormpjes na 2 uur met het yoghurtmengsel. Zet de houten
 stokjes erin en laat de ijsjes gedurende 4-6 uur hard worden in de
 vriezer.

Tip // Vervang de mango door perziken.
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Nicecream
















Yoghurtijs

met rabarbercompote

Voor 6 bollen ijs A gemiddeld A voor iedereen




yoghurtijsbasis, zie recept
op p. 20
 1 jonge rabarberstengel
(± 150 g)
 50 ml water (of genoeg tot de
rabarber onder water staat)
 4 el kokosbloesemsuiker

steelpannetje
 ijsmachine of staafmixer
 luchtdichte vriezerdoos




De lente is hét moment voor rabarber. Lekker voor een compote
 of een taart, maar het is ook heerlijk in ijs. Bijvoorbeeld met deze
 frisse yoghurtbasis!

1 // Bereid de basis voor yoghurtijs volgens de instructies op
 pagina 20.

2 // Snijd de rabarber in kleine stukken en doe de rabarber, het
 water en de kokosbloesemsuiker in een steelpannetje. Breng aan
 de kook en laat het mengsel zo’n 15 minuten zachtjes koken op
 laag vuur tot er een mooie rabarbercompote is ontstaan. Haal de
 pan van het vuur en laat afkoelen.

3 // Met ijsmachine: bereid het ijs volgens de instructies van de
 ijsmachine.

4 // Zonder ijsmachine: giet de basis voor yoghurtijs in een
 luchtdichte vriezerdoos en vries het in. Breek na een ½ uur de
 ijskristallen, idealiter met een staafmixer en een vork voor de
 zijkanten. Herhaal dit gedurende 3-4 keer tot het ijs romig is
 geworden. Laat gedurende 7-8 uur in de vriezer staan.

5 // Meng de rabarbercompote met het yoghurtijs en bewaar nog
 minstens 1 uur in de vriezer voor serveren.

Tip // Waarschijnlijk heb je meer dan één rabarberstengel
 gekocht. Maak compote van de rest van de stengels en bewaar in
 weckpotten.
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Bananen-choco-ijsjes

Voor 3 of 4 ijsjes A snel en eenvoudig A voor iedereen




3 kleine bananen, zonder schil
en in stukjes
 6 el cacao
 2 el honing
 200 g pure chocolade
 optioneel: 1½ el kokosolie
 20 g amandelen met velletje,
licht geroosterd en fijngehakt

keukenmachine
 4 ijsvormpjes van 65 ml of
3 ijsvormpjes van 90 ml
 houten stokjes
 au bain-mariepan of twee in
elkaar passende pannetjes
 hoog glas of hoge beker
 bakpapier




Het is alweer een tijd geleden dat ik mijn eerste bananenijsje
 maakte, en dat was dit ijsje! Dat er zo’n lekker en eenvoudig
 chocolade-ijsje te maken is met slechts drie basisingrediënten
 en een beetje hulp van de keukenmachine… Eenvoudiger
 kan bijna niet. Een echte winner met alleen maar goede en
 voedzame producten. Wil je een kleurrijkere versie maken? Laat
 de amandelen dan weg en bestrooi met gekleurde hagelslag of
 confetti!

1 // Pureer de bananen met de cacao en honing in de
 keukenmachine.

2 // Vul de ijsvormpjes, zet de houten stokjes erin en laat de ijsjes
 gedurende 4-6 uur hard worden in de vriezer.

3 // Smelt de chocolade au bain-marie, voeg eventueel de
 kokosolie toe en meng goed.

4 // Giet de chocolade in een hoog glas of hoge beker. Haal de
 ijsjes uit de ijsvormpjes, doop ze in de chocolade en bestrooi ze
 direct met de amandelen. Laat de chocolade even hard worden
 en leg de ijsjes dan op een stuk bakpapier.

5 // Eet direct op of zet de ijsjes in de vriezer.

Tip // Je hebt hier in principe niet eens een keukenmachine voor
 nodig. De banaan goed prakken met een vork is al voldoende.
 De stukjes banaan die er daardoor in zitten kunnen juist heel erg
 lekker zijn.
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Nicecream
















Groene smoothie-ijsjes

Voor 3 of 4 ijsjes A gemiddeld A voor iedereen




50 g verse spinazie
 1 perfect rijpe avocado,
geschild en in stukjes
 1 groene appel, geschild en in
stukken gehakt
 2 el honing
 sap van 1 citroen

keukenmachine
 houten spatel
 zeef
 4 ijsvormpjes van 65 ml of
3 ijsvormpjes van 90 ml
 houten stokjes




Een smoothie op een stokje. Maak een batch en vries het in. Snel
 en makkelijk in de ochtend!

1 // Pureer alle ingrediënten in de keukenmachine tot een gladde
 massa. Indien nodig schraap je tussendoor het mengsel met een
 spatel van de zijkant van de keukenmachine af.

2 // Haal het mengsel door een zeef, gebruik hierbij een houten
 spatel.

3 // Vul de ijsvormpjes, zet de houten stokjes erin en laat de ijsjes
 gedurende 4-6 uur hard worden in de vriezer. Als je ijsvormpje
 geen stokjeshouder heeft, voeg je de houten stokjes na ongeveer
 1-2 uur toe wanneer het mengsel al iets bevroren is.
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Jasmijn-perzikijsjes

Voor 3 of 4 ijsjes A eenvoudig A voor iedereen




2 zakjes jasmijnthee
 150 ml kokend water
 2 tl honing
 1 perzik, in kleine stukken

keukenmachine
 4 ijsvormpjes van 65 ml of
3 ijsvormpjes van 90 ml
 houten stokjes




1 // Zet thee van de theezakjes en het kokende water. Laat de
 thee zo’n 5 minuten trekken. Niet veel langer, om te voorkomen
 dat de thee te sterk wordt. Haal de theezakjes uit de thee en laat
 afkoelen.

2 // Pureer de thee, honing en perzik in de keukenmachine tot
 een gladde massa. De zoetheid van het mengsel is afhankelijk van
 de zoetheid van de perzik. Voeg indien nodig naar smaak extra
 honing toe.

3 // Vul de ijsvormpjes, zet de houten stokjes erin en laat de ijsjes
 gedurende 4-6 uur hard worden in de vriezer. Als je ijsvormpje
 geen stokjeshouder heeft, voeg je de houten stokjes na ongeveer
 1-2 uur toe wanneer het mengsel al iets bevroren is.
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Mango-limoensorbet

Voor 5 bollen ijs A eenvoudig A voor iedereen




350 g mango, geschild en in
stukjes
 sap en zeste van 1 limoen
 optioneel: 1 el
johannesbroodpitmeel
 250 ml suiker- of honingwater,
zie recept op p. 19

keukenmachine
 ijsmachine of staafmixer
 luchtdichte vriezerdoos




1 // Pureer de mango, het limoensap, de limoenzeste en eventueel
 het johannesbroodpitmeel in de keukenmachine tot een egale
 massa. Voeg het suiker- of honingwater toe en meng goed.

2 // Met ijsmachine: bereid het ijs volgens de instructies van de
 ijsmachine. Schep het ijs vanuit de ijsmachine in een luchtdichte
 vriezerdoos en laat gedurende 1-2 uur hard worden in de vriezer.

3 // Zonder ijsmachine: giet het mengsel in een luchtdichte
 vriezerdoos en vries het in. Breek na 2-3 uur de ijskristallen,
 idealiter met een staafmixer en een vork voor de zijkanten.
 Herhaal dit ieder uur 3-4 keer tot het ijs romig is geworden.

Tip // Deze sorbet is heel lekker op basis van honingwater in
 plaats van suikerwater!



LENTE // 47








Ice cream-sandwiches

met lemon curd & merengue

Voor 6 ice cream-sandwiches A lastiger A voor iedereen




roomijscustard, zie recept
op p. 17
 1 tl vanille-extract
 30 g ongezouten cashewnoten,
geweekt
 sap van 2½ citroen
 zeste van ¼ citroen
 100 g honing
 25 ml water
 3 eiwitten
 150 g suiker
 snufje gemalen zeezout

keukenmachine
 steelpannetje
 grote metalen kom
 elektrische mixer
 bakpapier
 bakplaat
 oven
 luchtdichte vriezerdoos
 ijsmachine of staafmixer
 spuitzak




1 // Bereid de roomijscustard volgens de instructies op pagina 17.
 Voeg het vanille-extract toe aan de afgekoelde custard en meng goed.

2 // Meng de cashewnoten, het citroensap, de citroenzeste, honing
 en het water in de keukenmachine tot alles helemaal fijngemalen
 is. Doe het mengsel in een pannetje. Laat de lemoncurd op
 middelhoog vuur 10 minuten, al roerende, indikken. Laat afkoelen.

3 // Verwarm de oven voor op 100 °C.

4 // Klop de eiwitten en het zeezout met een mixer op hoge
 snelheid tot er stevige pieken ontstaan. Voeg de suiker, per
 eetlepel, aan het mengsel toe. Ga door tot de suiker volledig is
 opgelost. Spuit met een spuitzak ronde merenguevormen op een
 met bakpapier beklede bakplaat. Bak de merengue ruim 1 uur tot
 de vormen goed uitgedroogd zijn.

5 // Met ijsmachine: bereid het ijs volgens de instructies van de
 ijsmachine. Meng aan het einde het grootste gedeelte van de
 lemon curd en de helft van de merengue door het ijs. Draai nog
 enkele minuten door. Schep het ijs in een luchtdichte vriezerdoos
 en zet gedurende 1-2 uur in de vriezer.

6 // Zonder ijsmachine: giet de roomijscustard in een luchtdichte
 vriezerdoos en vries het in. Breek na een ½ uur de ijskristallen,
 idealiter met een staafmixer en een vork voor de zijkanten. Herhaal
 dit gedurende 3-4 keer tot het ijs romig is geworden. Meng het
 grootste gedeelte van de lemon curd en de helft van de merengue
 door het ijs en laat gedurende 7-8 uur in de vriezer staan.

7 // Serveer met de overige lemon curd en het ijs tussen stukken
 merengue.




Tip // Toch liever de
 klassieke lemon curd? Het
 recept hiervan vind je op
 www.ShareLoveNotSecrets.nl.
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Frisse start

Voor 3 of 4 ijsjes A eenvoudig A voor iedereen




30 ml water
 2 el honing
 ½ komkommer (± 220 g),
zonder schil en in stukjes
 sap van 2 limoenen
 20 muntblaadjes

steelpannetje
 pollepel
 keukenmachine
 4 ijsvormpjes van 65 ml of
3 ijsvormpjes van 90 ml
 houten stokjes
 optioneel: zeef




Heb je op de eerste warme lentedag wat verkoeling nodig?
 Maak dit frisse ijsje!

1 // Breng het water aan de kook in een steelpannetje en voeg de
 honing toe. Roer tot de honing volledig is opgelost. Laat afkoelen.

2 // Pureer de komkommer, het limoensap, de munt en het water
 met de honing in de keukenmachine tot een egale massa.

3 // Vul de ijsvormpjes met het mengsel, zet de houten stokjes
 erin en laat de ijsjes gedurende 4-6 uur hard worden in de vriezer.
 Als je ijsvormpje geen stokjeshouder heeft, voeg je de houten
 stokjes na ongeveer 1-2 uur toe wanneer het mengsel al iets
 bevroren is.

Tip // Als je geen stukjes munt in de ijsjes wilt, kun je het mengsel
 even zeven voordat je het in de ijsvormpjes giet.
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Geitenkaasijsjes

met blauwe bes & salie

Voor 3 of 4 ijsjes A gemiddeld A iedereen




50 ml water
 1 el kokosbloesemsuiker
 10 salieblaadjes
 60 g blauwe bessen
 70 g verse geitenkaas
 150 ml amandelmelk
 2 el honing
 ½ tl vanille-extract

steelpannetje
 2 kommetjes
 4 ijsvormpjes van 65 ml of
3 ijsvormpjes van 90 ml
 houten stokjes




Dit recept heb ik steeds verder geoptimaliseerd en het is nu één
 van mijn favorieten geworden. De geitenkaas en salie maken dit
 geen doorsnee-ijsje, maar het smaakt fantastisch en heerlijk zoet
 en romig door de combinatie met de amandelmelk en honing.

1 // Breng het water met de kokosbloesemsuiker, salieblaadjes
 en blauwe bessen in een steelpannetje aan de kook. Laat het
 mengsel zo’n 15 minuten zachtjes koken op laag vuur, totdat de
 bessenmix iets indikt. Haal van het vuur, doe het mengsel over in
 een kommetje, laat afkoelen en schep de salieblaadjes eruit.

2 // Doe de geitenkaas met de amandelmelk, honing en het
 vanille-extract in het weer schoongemaakte steelpannetje, meng
 goed en zet op laag vuur. Laat de geitenkaas smelten en roer
 alles nog eens goed door elkaar. Zodra de kaas gesmolten is, haal
 je de pan van het vuur. Giet het mengsel in een kommetje en laat
 afkoelen.

3 // Verdeel het bessenmengsel over de ijsvormpjes en giet
 vervolgens het geitenkaasmengsel in de ijsvormpjes. Zet de
 houten stokjes erin en creëer een marmereffect door de besjes
 een beetje te verdelen. Laat de ijsjes gedurende 4-6 uur hard
 worden in de vriezer. Als je ijsvormpje geen stokjeshouder heeft,
 voeg je de houten stokjes na ongeveer 1-2 uur toe wanneer het
 mengsel al iets bevroren is.

Tip // De smaak van salie komt in de ijsjes heel subtiel terug. Wil je
 een iets sterkere saliesmaak, voeg dan 5 à 10 extra salieblaadjes toe.
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Nicecream
















Limoncello ghiacciolo

Voor 3 of 4 ijsjes A eenvoudig A voor volwassenen




180 ml creamy kokosmelk
 2 el limoncello
 3 el honing
 sap van ½ citroen
 snufje gemalen zeezout

mengkom
 4 ijsvormpjes van 65 ml of
3 ijsvormpjes van 90 ml
 houten stokjes




IJs maken van limoncello? Het is een uitdaging, maar het kan.
 Door te veel alcohol wordt het geen ijs maar een mousse, daarom
 is meer dan die twee eetlepels limoncello echt niet toegestaan.
 Een koud glaasje limoncello ernaast maakt dit ijsje helemaal
 compleet!

1 // Doe alle ingrediënten bij elkaar in een kom en meng goed.

2 // Verdeel het mengsel over de ijsvormpjes, zet de houten
 stokjes erin en laat de ijsjes gedurende 4-6 uur hard worden in
 de vriezer. Als je ijsvormpje geen stokjeshouder heeft, voeg je de
 houten stokjes na ongeveer 1-2 uur toe wanneer het mengsel al
 iets bevroren is.
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Magnolia Bakery
 Banana Pudding-ijs

Voor 10 à 12 bollen ijs A eenvoudig A voor iedereen




440 ml slagroom
 1 tl vanille-extract
 snufje gemalen zeezout
 1 blik gecondenseerde melk
(400 ml)
 4 bananen, gepureerd
 50 g witte biscuitjes, in kleine
stukjes gebroken

mengkom
 garde
 luchtdichte vriezerdoos




Wie naar New York gaat, mag niet naar huis zonder een bezoekje
 aan Magnolia Bakery. Magnolia Bakery is een authentiek zaakje in
 de New York West Village met heerlijke lekkernijen. Ik ben vooral
 dol op de fameuze bananenpudding. Nu in ijsvorm, zoet en romig
 en… eenvoudig zonder ijsmachine!

1 // Meng de slagroom, het vanille-extract en gemalen zeezout in
 een kom en klop met een garde tot een romige massa.

2 // Voeg de gecondenseerde melk toe en klop het geheel nog
 enkele minuten op.

3 // Voeg de gepureerde bananen en gebroken biscuitjes aan
 het mengsel toe, roer even door en schep alles in een luchtdichte
 vriezerdoos. Laat het ijs gedurende 6 uur hard worden in de
 vriezer.
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Vicecream
















Fruitfeest

Voor 3 of 4 ijsjes A eenvoudig A favoriet bij kinderen




1 passievrucht
 ¼ banaan, zonder schil en in
dunne plakken
 1 kiwi, geschild en in dunne
plakken
 4 aardbeien, in dunne plakken
 6-8 blauwe bessen
 100 ml kokoswater

4 ijsvormpjes van 65 ml of
3 ijsvormpjes van 90 ml
 houten stokjes




1 // Snijd de passievrucht doormidden en lepel het vruchtvlees
 eruit.

2 // Vul de ijsvormpjes met de plakjes banaan, kiwi en aardbei en
 met de blauwe bessen en passievrucht. Houd daarbij wat ruimte
 tussen het fruit.

3 // Vul op met het kokoswater. Zet de houten stokjes erin en
 laat de ijsjes gedurende 4-6 uur hard worden in de vriezer. Als je
 ijsvormpje geen stokjeshouder heeft, voeg je de houten stokjes na
 ongeveer 1-2 uur toe wanneer het mengsel al iets bevroren is.

Tip // Voor het beste resultaat druk je het fruit wat tegen de
 buitenkant van de ijsvormpjes aan, dan zie je het fruit goed!
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Helado de horchata

Voor 6 bollen ijs A lastiger A voor iedereen




roomijscustard, zie recept
op p. 17
 1 tl amandelextract
 100 g witte rijst, ongekookt
 1 kaneelstokje
 65 g gepelde tijgernoten
 200 ml melk
 1 tl gemalen kaneel

keukenmachine
 mengkom
 kaasdoek
 ijsmachine of staafmixer
 luchtdichte vriezerdoos




Horchata is een zoet Spaans drankje, gemaakt van chufas
 (tijgernoten), water, rijst en melk. Ik kende het niet, maar een
 vriendin die op reis was geweest naar Spanje verzekerde mij dat
 ik horchata-ijs moest maken. Het is even wat werk, maar zeker de
 moeite waard!

1 // Bereid de roomijscustard volgens de instructies op pagina 17.
 Voeg het amandelextract toe aan de afgekoelde custard en meng
 goed.

2 // Doe de rijst, het kaneelstokje en de tijgernoten in de
 keukenmachine en maal fijn. Doe het mengsel over in een kom,
 voeg de melk toe en laat 8 uur staan.

3 // Maal het mengsel fijn in de keukenmachine en zeef het met
 een kaasdoek. Meng de vloeistof door de roomijscustard.

4 // Met ijsmachine: bereid het ijs volgens de instructies van de
 ijsmachine. Schep het ijs van de ijsmachine in een luchtdichte
 vriezerdoos en laat het nog minstens 2 uur in de vriezer staan.

5 // Zonder ijsmachine: giet de roomijscustard in een luchtdichte
 vriezerdoos en vries het in. Breek na een ½ uur de ijskristallen,
 idealiter met een staafmixer. Herhaal dit gedurende 3-4 keer tot
 het ijs romig is geworden. Laat het ijs gedurende 7-8 uur in de
 vriezer staan.

6 // Bestrooi voor het serveren met een beetje kaneel.
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Nutty nut

Voor 6 magnums A eenvoudig A voor iedereen




2 bananen, zonder schil
en in stukjes
 200 ml amandelmelk
 4 el Griekse yoghurt
 1 el amandelpasta
 1 el honing
 25 g pecannoten of walnoten,
grof gehakt
 25 g amandelen met velletje,
grof gehakt
 200 g pure chocolade
 3 el kokosolie

keukenmachine
 vorm voor 6 magnums
 houten stokjes
 au bain-mariepan of twee in
elkaar passende pannetjes
 bakpapier




1 // Pureer de bananen, amandelmelk, Griekse yoghurt,
 amandelpasta en honing in de keukenmachine tot een gladde
 massa.

2 // Voeg de noten toe aan het mengsel – bewaar ⅓ voor de
 garnering.

3 // Verdeel het mengsel over de ijsvormpjes, zet de houten
 stokjes erin en laat de ijsjes gedurende 6-8 uur hard worden in de
 vriezer.

4 // Hak de overgebleven noten nog iets fijner.

5 // Smelt de chocolade au bain-marie en roer de kokosolie
 erdoor.

6 // Doop de ijsjes in de chocolade en bestrooi met de
 overgebleven noten. Laat de chocolade even hard worden en leg
 de ijsjes dan op een stuk bakpapier.

7 // Zet de ijsjes in de vriezer of eet ze direct op.
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Halva-ijs

Voor 5 bollen ijs A gemiddeld A voor iedereen




cashewnotenijsbasis, zie
recept op p. 24
 100 g halva
 25 g pistachenoten,
geroosterd en grof gehakt
 5 g zwarte sesamzaadjes,
geroosterd

ijsmachine of staafmixer
 luchtdichte vriezerdoos




Veel mensen kennen deze heerlijk zoete Arabische lekkernij van
 pistachenoten nog niet! Normaliter wordt het in kleine plakjes
 of stukjes gegeten, maar wat is het lekker in ijs. En nog leuker:
 ik heb gekozen voor een vegan-basis van cashewnotenijs en dat
 blijkt erg goed te werken! Het is zo smeuïg dat ik het verschil met
 gewoon roomijs bijna niet kan waarnemen.

1 // Bereid de basis voor cashewnotenijs volgens de instructies
 op pagina 24.

2 // Snijd de halva in kleine stukjes.

3 // Met ijsmachine: bereid het ijs volgens de instructies van de
 ijsmachine en meng aan het einde de halva door het ijs heen.
 Schep het ijs vanuit de ijsmachine in een luchtdichte vriezerdoos
 en laat het nog minstens 2 uur in de vriezer staan.

4 // Zonder ijsmachine: giet de basis voor cashewnotenijs in
 een luchtdichte vriezerdoos en vries het in. Breek na een ½ uur
 de ijskristallen, idealiter met een staafmixer en een vork voor
 de zijkanten. Herhaal dit gedurende 3-4 keer tot het ijs romig is
 geworden en meng aan het einde de halva door het ijs heen. Laat
 het ijs gedurende 7-8 uur in de vriezer staan.

5 // Bestrooi het ijs met pistachenoten en zwart sesamzaad.

Tips // Ook lekker met roomijs als basis!

Halva vind je in Turkse winkels.
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Wake up espresso-pops

Voor 3 of 4 ijsjes A lastiger A voor volwassenen




2 kopjes espresso
(30 ml per stuk)
 4 tl kokosbloesemsuiker
 200 ml slagroom
 ½ tl vanille-extract
 20 g kokosbloesemsuiker
 2 eidooiers
 snufje gemalen zeezout

espressomachine
 steelpannetje
 pollepel
 mengkom
 garde
 4 ijsvormpjes van 65 ml of
3 ijsvormpjes van 90 ml
 houten stokjes




Een van mijn favorieten. Zoals de naam van dit ijsje al suggereert,
 lekker in de ochtend. Maar natuurlijk ook als dessert. Voor de
 echte coffee-lover.

1 // Maak twee espresso’s en roer door iedere espresso
 2 theelepels kokosbloesemsuiker. Laat afkoelen.

2 // Verdeel een espresso over de ijsvormpjes en laat gedurende
 2 uur hard worden in de vriezer. Zet de houten stokjes erin.

3 // Meng de slagroom, vanille-extract, suiker en het zeezout in
 een steelpannetje en laat het geheel, al roerende, op middelhoog
 vuur warm worden tot de suiker volledig is opgelost.

4 // Klop de eidooiers licht op. Voeg 3 eetlepels van het
 slagroommengsel aan de eidooiers toe, zodat het ei op
 temperatuur komt. Roer de eidooiers vervolgens door het
 mengsel. Blijf constant roeren tot de roomijscustard dikker wordt.
 Breng het geheel net aan de kook en haal de pan direct van het
 vuur. Zeef de roomijscustard en laat vervolgens afkoelen.

5 // Meng de andere espresso met ¼ deel van de roomijscustard.
 Giet in de ijsvormpjes erbij en laat gedurende 2 uur hard worden.

6 // Na 2 uur giet je de rest van de roomijscustard in de
 ijsvormpjes. Laat de ijsjes gedurende 4-6 uur hard worden in de
 vriezer.

Tip // Een extra voor de absolute coffee-lover: vries espresso in
 ijsblokjesvormpjes in. Wanneer je zin hebt in een ijskoffie, doe je
 een stuk of 3 klontjes in een groot glas, voeg koude melk toe en
 smelten maar!
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Split

Voor 3 of 4 ijsjes A gemiddeld A voor iedereen




sap van 2-3 sinaasappels
(± 140 ml)
 6 tl suiker
 250 ml slagroom

steelpannetje
 pollepel
 4 ijsvormpjes van 65 ml of
3 ijsvormpjes van 90 ml
 houten stokjes




1 // Doe het sinaasappelsap en 2 theelepels suiker in een
 steelpannetje en roer tot de suiker is opgelost.

2 // Doe hetzelfde met de slagroom en vier theelepels suiker.
 Laat beide mengsels afkoelen.

3 // Vul de ijsvormpjes met 1 eetlepel van het sinaasappelmengsel
 en laat in 1 uur hard worden in de vriezer.

4 // Zet de ijsvormpjes ietsje schuin voor een diagonaal
 effect. Vul de ijsvormpjes daarna met 1 eetlepel van het
 slagroommengsel, zet de houten stokjes erin en laat in 1 uur hard
 worden in de vriezer.

5 // Herhaal dit proces tot de ijsvormpjes zijn gevuld.
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Vicecream
















Dolcemente

Voor 6 bollen ijs A gemiddeld A voor iedereen




roomijscustard, zie recept
op p. 17
 20 à 30 basilicumblaadjes
 60 ml milde extra vergine
olijfolie
 1 tl vanille-extract

keukenmachine
 ijsmachine of staafmixer
 luchtdichte vriezerdoos




Door de olijfolie een extreem smooth ijsje… de Italian way.

1 // Bereid de roomijscustard volgens de instructies op pagina 17.

2 // Pureer het basilicum en de olijfolie in een keukenmachine
 en meng samen met het vanille-extract door de afgekoelde
 roomijscustard.

3 // Met ijsmachine: bereid het ijs volgens de instructies van de
 ijsmachine. Schep het ijs vanuit de ijsmachine in een luchtdichte
 vriezerdoos en laat het nog minstens 2 uur in de vriezer staan.

4 // Zonder ijsmachine: giet de roomijscustard in een luchtdichte
 vriezerdoos en vries het in. Breek na een ½ uur de ijskristallen,
 idealiter met een staafmixer en een vork voor de zijkanten.
 Herhaal dit gedurende 3-4 keer tot het ijs romig is geworden.
 Laat het ijs gedurende 7-8 uur in de vriezer staan.
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Yoghurtijsjes

met rood fruit & munt

Voor 3 of 4 ijsjes A gemiddeld A voor iedereen




175 g rood fruit (zoals aardbei,
rode bes of framboos)
 1½ tl honing
 1 tl olijfolie
 1 el water
 200 ml Griekse yoghurt
 2 el honing
 10 muntblaadjes

bakpapier
 bakplaat
 kommetje
 keukenmachine
 4 ijsvormpjes van 65 ml of
3 ijsvormpjes van 90 ml
 houten stokjes




1 // Verwarm de oven voor op 200 °C.

2 // Mix het fruit met de honing en de olijfolie. Verdeel het
 fruit over een met bakpapier beklede bakplaat en rooster het
 gedurende 20-25 minuten. Het kan snel aanbranden, dus houd het
 fruit goed in de gaten.

3 // Laat het fruit afkoelen, bewaar het in een kommetje en
 verdun het met het water.

4 // Pureer de Griekse yoghurt met de honing en munt in de
 keukenmachine tot de muntblaadjes helemaal fijn zijn.

5 // Vul de ijsvormpjes met elk 2 theelepels van het
 vruchtenmengsel en laat in 1 uur hard worden in de vriezer.

6 // Zet de ijsvormpjes ietsje schuin voor een diagonaal
 effect. Vul de ijsvormpjes daarna met elk 2 theelepels van het
 yoghurtmengsel, zet de houten stokjes erin en laat in 1 uur hard
 worden in de vriezer.

7 // Herhaal dit proces tot de ijsvormpjes zijn gevuld.

8 // Laat de ijsjes gedurende 4-6 uur hard worden in de vriezer.

Tip // Tik de ijsvormpjes bij het vullen een paar keer hard op het
 aanrecht om luchtbelletjes te laten ontsnappen.
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ZOMER

De zomer: hét ijsseizoen. Lekker verkoelend op een
 warme zomerdag. De zomer biedt genoeg prachtige
 producten voor in je ijsje. Onder andere veel
 bosvruchten! Heerlijk om te verwerken in een sorbet
 of in een raketje. Maar dit seizoen biedt nog veel
 meer, ook minder voor de hand liggende producten.
 Probeer eens eetbare bloemen in je ijsje of de magnum
 met mango en sticky rice. Genoeg zomerse recepten
 om uit te kiezen!
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Hot summer love

Voor 3 of 4 ijsjes A eenvoudig A voor volwassenen




230 g aardbeien
 3 el honing
 sap en zeste van ½ limoen
 ½ rode peper, zaadjes
verwijderd
 50 g pure chocolade
 optioneel: ½ el kokosolie

keukenmachine
 4 ijsvormpjes van 65 ml of
3 ijsvormpjes van 90 ml
 houten stokjes
 au bain-marie pan of 2 in
elkaar passende pannetjes




Dit ijsje is hot én sweet. Een leuke combi in de liefde, maar ook
 voor ijs! Misschien overbodig om te melden: niet geschikt voor
 kinderen. Eet deze ijsjes dus direct op, of stop ze ver achter in
 de vriezer, want ze zien er misschien vriendelijker uit dan ze
 daadwerkelijk zijn.

1 // Pureer de aardbeien met de honing, het limoensap, de
 limoenzeste en de rode peper in de keukenmachine tot een
 gladde massa. Proef en voeg naar wens extra peper toe.

2 // Vul de ijsvormpjes, zet de houten stokjes erin en laat de ijsjes
 gedurende 4-6 uur hard worden in de vriezer. Als je
 ijsvormpje geen stokjeshouder heeft, voeg je de houten stokjes na
 ongeveer 1-2 uur toe wanneer het mengsel al iets bevroren is.

3 // Smelt de chocolade au bain-marie, voeg eventueel de
 kokosolie toe om de chocolade te verdunnen en meng goed.

4 // Verdeel de chocolade in een leuk figuurtje met een lepel over
 de ijsjes. Laat de chocolade even hard worden en leg de ijsjes dan
 op een bord.

5 // Eet de ijsjes direct op of bewaar ze in de vriezer.
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Kokosyoghurtijs

met bramen

Voor 6 bollen ijs A gemiddeld A voor iedereen




kokosyoghurtijsbasis,
zie recept op p. 20
 1 tl vanille-extract
 150 ml water
 3 el kokosbloesemsuiker
 125 g bramen

steelpannetje
 ijsmachine of staafmixer
 luchtdichte vriezerdoos




1 // Bereid de basis voor kokosyoghurtijs volgens de instructies
 op pagina 20. Gebruik iets minder suiker als de yoghurt die
 je gebruikt erg zoet is. Voeg het vanille-extract toe aan het
 afgekoelde mengsel en meng goed.

2 // Doe het water, de suiker en bramen in een steelpannetje.
 Breng aan de kook en laat het mengsel zo’n 15 minuten zachtjes
 koken op laag vuur totdat de bessenmix iets indikt. Haal de pan
 van het vuur en laat afkoelen.

3 // Met ijsmachine: bereid het ijs volgens de instructies van de
 ijsmachine. Voeg het bramenmengsel toe. Schep het ijs vanuit
 de ijsmachine in een luchtdichte vriezerdoos en laat het nog
 minstens 2 uur in de vriezer staan.

4 // Zonder ijsmachine: meng de basis voor yoghurtijs met het
 bramenmengsel en vries in. Breek na een ½ uur de ijskristallen,
 idealiter met een staafmixer en een vork voor de zijkanten.
 Herhaal dit gedurende 3-4 keer tot het ijs romig is geworden.
 Laat het ijs gedurende 7-8 uur in de vriezer staan.
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Maïsijs met rode bessen

Voor 6 bollen ijs A gemiddeld A voor iedereen




150 g rode bessen
 150 ml water
 3 el kokosbloesemsuiker
 roomijscustard, zie recept
op p. 17
 2 maïskolven (± 260 g),
ongekookt

steelpannetje
 zeef
 ijsmachine of staafmixer
 luchtdichte vriezerdoos




1 // Ris de rode bessen van de takjes.

2 // Doe het water, de suiker en bessen in een steelpannetje.
 Breng aan de kook en laat het mengsel zo’n 15 minuten zachtjes
 koken op laag vuur totdat de bessenmix iets indikt. Haal de pan
 van het vuur, zeef het mengsel en laat afkoelen.

3 // Snijd de maïskorrels van de twee maïskolven.

4 // Bereid de roomijscustard volgens de instructies op pagina 17,
 voeg bij stap 2 de maïs toe. Pureer de custard vervolgens in de
 keukenmachine en zeef hem. Laat de custard afkoelen.

5 // Met ijsmachine: bereid het ijs volgens de instructies van de
 ijsmachine en voeg aan het einde het rode-bessenmengsel toe.
 Schep het ijs vanuit de ijsmachine in een luchtdichte vriezerdoos
 en laat het nog minstens 2 uur in de vriezer staan.

6 // Zonder ijsmachine: giet de roomijscustard in een luchtdichte
 vriezerdoos en vries het in. Breek na een ½ uur de ijskristallen,
 idealiter met een staafmixer en een vork voor de zijkanten.
 Herhaal dit gedurende 3-4 keer tot het ijs romig is geworden.
 Voeg aan het einde het rode-bessenmengsel toe. Laat het ijs
 gedurende 7-8 uur in de vriezer staan.



80 // ZOMER














Nicecream










Frambozencalippo

Voor 4 calippo’s A eenvoudig A voor iedereen




280 g frambozen
 4 el water
 2 el kokosbloesemsuiker
 sap van ½ citroen

steelpannetje
 4 calippovormpjes
 optioneel: zeef




Dit is typisch zo’n ijsje waardoor ik moet denken aan mijn jeugd.
 Op de tennisbaan heb ik er genoeg opgegeten en op mijn kleding
 laten smelten. Een verschil met de klassieke calippo is de keuze
 voor kokosbloesemsuiker en de pitjes die nog in het ijsje zitten. Je
 kunt er uiteraard voor kiezen om deze eruit te zeven, maar zoals
 een vriend van mij aangaf: door de pitjes, smaakt het wel heel erg
 als een product van écht fruit. En dat is het ook.

1 // Doe de frambozen, het water, de suiker en het citroensap
 in een steelpannetje. Breng aan de kook en laat het zo’n 5-10
 minuten zachtjes koken op laag vuur totdat de suiker is opgelost.

2 // Haal de pan van het vuur en laat afkoelen.

3 // Vul de ijsvormpjes en laat de ijsjes gedurende 4-6 uur hard
 worden in de vriezer.

Tip // Liever geen pitjes? Zeef het mengsel voordat je het in de
 ijsvormpjes giet.
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Juicy joy

Voor 6 bollen ijs A eenvoudig A voor iedereen




sap van 6 granny smith appels
(± 600-700 ml)
 150 ml ahornsiroop of andere
siroop
 12 basilicumblaadjes,
fijngehakt
 sap van 1 limoen
 optioneel: 1 el
johannesbroodpitmeel
 sap van 80 g verse spinazie of
enkele druppels natuurlijke
groene kleurstof

slowjuicer
 keukenmachine
 ijsmachine of staafmixer
 luchtdichte vriezerdoos




1 // Maak met de slowjuicer sap van de appels.

2 // Pureer het appelsap met de ahornsiroop, het basilicum,
 limoensap en johannesbroodpitmeel in de keukenmachine tot een
 gladde massa.

3 // Voeg spinaziesap of groene kleurstof toe om de gewenste
 kleur te bereiken.

4 // Met ijsmachine: bereid het ijs volgens de instructies van de
 ijsmachine.

5 // Zonder ijsmachine: giet het mengsel in een luchtdichte
 vriezerdoos en vries het in. Breek na 2-3 uur de ijskristallen,
 idealiter met een staafmixer en een vork voor de zijkanten.
 Herhaal dit ieder uur gedurende 3-4 keer tot het ijs zacht is
 geworden. Laat het ijs gedurende 7-8 uur in de vriezer staan.

Tip // Heb je meer zin in een ijslolly dan in sorbetijs? Je kunt het
 ijs dan gewoon in ijsvormpjes gieten en ze 4-6 uur invriezen.
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Perenijsje

Voor 3 of 4 ijsjes A eenvoudig A favoriet bij kinderen




2 kleine peren (± 220 g),
geschild en in stukjes
 sap van ¼ citroen
 1 el honing
 6 el water
 snufje gemalen zeezout

keukenmachine
 4 ijsvormpjes van 65 ml of
3 ijsvormpjes van 90 ml
 houten stokjes




Dit was vroeger een van mijn favorieten. Zo’n waterijsje dat niet
 keihard is, maar bijna net zo zacht als een perfect rijpe peer. Let
 wel op dat je na het blenden het mengsel zo snel mogelijk in de
 ijsvormpjes giet, perensap verkleurt namelijk heel erg snel.

1 // Pureer alle ingrediënten in de keukenmachine tot een gladde
 massa. In totaal heb je ongeveer 260 milliliter nodig. Voeg –
 indien nodig – extra water toe.

2 // Vul de ijsvormpjes, zet de houten stokjes erin en laat de ijsjes
 gedurende 4-6 uur hard worden in de vriezer. Als je ijsvormpje
 geen stokjeshouder heeft, voeg je de houten stokjes na ongeveer
 1-2 uur toe wanneer het mengsel al iets bevroren is.
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Sinaasappel-tijmsorbet

Voor 6 bollen ijs A eenvoudig A voor iedereen




sap van 7-8 sinaasappels
(± 500 ml)
 zeste van ½ sinaasappel
 1 el tijm, fijngehakt
 150 g honing
 optioneel: 1 el
johannesbroodpitmeel

ijsmachine of staafmixer
 luchtdichte vriezerdoos




De inspiratie voor dit ijsje komt van mijn favoriete pompoensoep
 all times. De combinatie sinaasappel-tijm is hét geheim van
 die soep en het bleek ook een topcombinatie voor deze sorbet!
 Benieuwd naar de soep? Het recept daarvan vind je op
 www.ShareLoveNotSecrets.nl.

1 // Meng het sinaasappelsap met de sinaasappelzeste, tijm,
 honing en eventueel het johannesbroodpitmeel.

2 // Met ijsmachine: bereid het ijs volgens de instructies van de
 ijsmachine.

3 // Zonder ijsmachine: giet het mengsel in een luchtdichte
 vriezerdoos en vries het in. Breek na 2-3 uur de ijskristallen,
 idealiter met een staafmixer en een vork voor de zijkanten.
 Herhaal dit ieder uur gedurende 3-4 keer tot het ijs zacht is
 geworden. Laat het ijs gedurende 7-8 uur in de vriezer staan.
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Fudge

Voor 3 of 4 ijsjes A eenvoudig A voor iedereen




200 ml creamy kokosmelk
 2 el amandelpasta
 3 el cacao
 2 el honing
 ½ tl chocolade-extract
 50 g chocolade
 optioneel: ½ el kokosolie
 50 g amandelschaafsel, licht
geroosterd en fijngehakt
 snufje gemalen zeezout

keukenmachine
 4 ijsvormpjes van 65 ml of
3 ijsvormpjes van 90 ml
 houten stokjes
 au bain-marie pan of 2 in
elkaar passende pannetjes




1 // Pureer de kokosmelk, amandelpasta, cacao, honing, het
 chocolade-extract en zeezout in de keukenmachine tot een
 gladde massa.

2 // Vul de ijsvormpjes, zet de houten stokjes in de ijsjes en laat
 de ijsjes gedurende 4-6 uur hard worden in de vriezer. Als je
 ijsvormpje geen stokjeshouder heeft, voeg je de houten stokjes na
 ongeveer 1-2 uur toe wanneer het mengsel al iets bevroren is.

3 // Smelt de chocolade au bain-marie en roer eventueel de
 kokosolie erdoorheen.

4 // Neem de ijsjes uit de vormpjes. Verdeel met een lepel de
 chocolade over het ijs en strooi daar direct het amandelschaafsel
 overheen. Laat de chocolade even hard worden en leg de ijsjes
 dan op een bord.

5 // Zet de ijsjes in de vriezer of eet ze direct op.

Tip // Amandelpasta kun je zelf maken door amandelen zo’n
 15-20 minuten in de keukenmachine te laten draaien.
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Raket

Voor 6 raketjes A eenvoudig A favoriet bij kinderen




150 g bosvruchten, zoals
blauwe bessen en bramen
 1 tl honing
 150 g ananas (iets minder dan
¼ ananas)
 2 el water
 sap van 2-3 sinaasappels
(± 150 ml)

keukenmachine
 kommetje
 6 raketvormpjes
 houten stokjes




Dit ijsje heeft geen introductie nodig… ultiem jeugdsentiment!

1 // Pureer de bosvruchten in de keukenmachine en meng de
 honing door het fruit. Doe over in een kommetje en maak de
 machine schoon.

2 // Pureer de ananas in de keukenmachine en meng met het
 water.

3 // Vul de ijsvormpjes voor ⅓ van de hoogte met de gepureerde
 bosvruchten. Laat 1 uur hard worden in de vriezer.

4 // Vul de ijsvormpjes vervolgens met ⅓ sinaasappelsap, zet de
 houten stokjes erin en laat 1 uur hard worden in de vriezer.

5 // Voeg als laatste de ananas toe. Laat de ijsjes gedurende
 4-6 uur hard worden in de vriezer.

Tips // Varieer met verschillende vruchten! Vervang de
 bosvruchten bijvoorbeeld door aardbeien en het sinaasappelsap
 door mangopuree.

Vervang de gepureerde bosvruchten door 150 milliliter
 bosvruchtensap en de gepureerde ananas door 150 milliliter
 ananassap voor een extra snel ijsje.
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Nicecream
















Banaan-mango-
bosvruchtenmagnum

Voor 6 magnums A eenvoudig A voor iedereen




250 g banaan, zonder schil en
in stukjes
 sap van 1 limoen
 200 g mango, geschild en in
stukjes
 50 g bosvruchten

keukenmachine
 vorm voor 6 magnums
 houten stokjes




Een vruchtenmagnum puur natuur! Wie zegt dat magnums
 ongezond zijn?

1 // Pureer alle ingrediënten in de keukenmachine tot een grove
 massa.

2 // Vul de ijsvormpjes en zet de houten stokjes erin. Laat de
 ijsjes gedurende 6-8 uur hard worden in de vriezer.

Tips // Je kunt dit ijsje maken met al jouw favoriete vruchten!

Heb je geen magnumvormpjes? Geen probleem, dit ijsje is ook
 heel geschikt voor andere ijsvormpjes.
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Witte-chocoladepassie

met mango

Voor 6 bollen ijs A lastiger A voor iedereen




roomijscustard, zie recept
op p. 17
 1 tl vanille-extract
 250 g mango, geschild
en in stukjes
 1 tl kurkuma
 50 g witte chocolade
 50 ml slagroom
 6 passievruchten
 100 ml + 1 el water
 8 el suiker
 snufje gemalen zeezout

keukenmachine
 au bain-marie pan of 2 in
elkaar passende pannetjes
 zeef
 steelpannetje
 ijsmachine of staafmixer
 luchtdichte vriezerdoos




1 // Bereid de roomijscustard volgens de instructies op pagina 17.
 Voeg het vanille-extract toe aan de custard en meng goed.

2 // Pureer de mango in de keukenmachine en voeg de kurkuma
 toe. Meng de mango met de roomijscustard.

3 // Smelt de chocolade au bain-marie. Roer er daarna langzaam
 de slagroom en het zeezout doorheen. Laat de ganache afkoelen.

4 // Haal het vruchtenvlees uit de passievruchten en pureer het
 kort in de keukenmachine om de zaadjes van het vruchtvlees los te
 maken. Zeef de puree en maak de zaden schoon.

5 // Doe de 100 milliliter water en de suiker in een steelpannetje
 en breng, al roerende, in ongeveer 5 minuten aan de kook tot
 de suiker een karamelkleur heeft. Voeg het passievruchtvlees
 en 1 eetlepel water toe. Haal de pan van het vuur, voeg de
 passievruchtzaden toe en laat afkoelen.

6 // Met ijsmachine: bereid het ijs volgens de instructies van de
 ijsmachine en roer er aan het einde de witte-chocoladeganache
 doorheen. Schep het ijs vanuit de ijsmachine in een luchtdichte
 vriezerdoos en laat het nog minstens 2 uur in de vriezer staan.

7 // Zonder ijsmachine: giet de roomijscustard in een luchtdichte
 vriezerdoos en vries het in. Breek na een ½ uur de ijskristallen,
 idealiter met een staafmixer en een vork voor de zijkanten.
 Herhaal dit gedurende 3-4 keer tot het ijs romig is geworden.
 Roer er aan het einde de witte-chocoladeganache doorheen.
 Laat het ijs gedurende 7-8 uur in de vriezer staan.

8 // Serveer het ijs met passievruchtsaus.




Tip // Bij een te hoge
 temperatuur smelt witte
 chocolade niet goed. Het is
 beter om niet op het vuur
 te werken, maar gekookt
 water in een bakje te gieten
 en daarmee de chocolade au
 bain-marie smelten.
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Vicecream
















Basilicum-
aardbeiensorbet

Voor 5 bollen ijs A eenvoudig A voor iedereen




300 g aardbeien
 200 ml suiker- of honingwater,
zie recept op p. 19
 optioneel: 1 el
johannesbroodpitmeel
 10 basilicumblaadjes, in kleine
stukjes gescheurd + een
paar extra hele blaadjes

keukenmachine
 ijsmachine of staafmixer
 luchtdichte vriezerdoos




1 // Pureer de aardbeien in de keukenmachine en meng
 ze met het suiker- of honingwater en eventueel het
 johannesbroodpitmeel.

2 // Met ijsmachine: bereid het ijs volgens de instructies van
 de ijsmachine. Voeg het basilicum toe en schep het ijs vanuit
 de ijsmachine in een luchtdichte vriezerdoos en laat het nog
 minstens 2 uur in de vriezer staan.

3 // Zonder ijsmachine: giet het aardbeienmengsel in een
 luchtdichte vriezerdoos en vries het in. Breek na 2-3 uur de
 ijskristallen, idealiter met een staafmixer en een vork voor de
 zijkanten. Herhaal dit ieder uur gedurende 3-4 keer tot het ijs
 zacht is geworden. Voeg aan het einde het basilicum toe.
 Laat het ijs gedurende 7-8 uur in de vriezer staan.

4 // Serveer met extra basilicumblaadjes.

Tip // Gebruik vers aardbeiensap voor een extra intense smaak
 en rode kleur.
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Bananensoftijs

Voor 2 ijsjes A gemiddeld A voor iedereen




2 bananen, zonder schil
en in stukjes
 2 grote el Griekse yoghurt
 ½ tl bourbonvanille
(of vanille-extract)
 optioneel: discodip of
nootjestopping

keukenmachine
 spuitzak met grote spuitmond
 optioneel: hoorntjes




In de zomer naar de snackbar voor een softijsje met discodip,
 of misschien wel een chocoladedip. Zo heel af en toe kan ik een
 enorme craving hebben naar softijs. Dit is een heerlijk fruitige
 nicecream-versie.

1 // Doe de stukjes banaan in een luchtdichte vriezerdoos en zet
 de doos gedurende 4 uur in de vriezer.

2 // Haal de stukjes banaan uit de vriezer en pureer ze (zo
 kort mogelijk) met de yoghurt en het vanille-extract in de
 keukenmachine tot een egale massa.

3 // Doe het mengsel in een spuitzak, sluit af en leg
 15-30 minuten in de vriezer.

4 // Spuit het ijs in de hoorntjes geef de ijsjes een discodip of
 nootjestopping en serveer direct!

Tips // Als het ijs te zacht is geworden, leg je de spuitzak nog
 een ½-1 uur in de vriezer.

Gebruik een heel klein beetje natuurlijke kleurstof zoals bietensap
 om je ijs een leuke kleur te geven!
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Nicecream
















Blauwe-bessen-
lavendelijs

Voor 6 bollen ijs A gemiddeld A voor iedereen




roomijscustard, zie recept
op p. 17
 1 tl vanille-extract
 100 ml water
 1½ tl gedroogde lavendel
 3 el kokosbloesemsuiker
 150 g blauwe bessen

steelpannetje
 zeef
 ijsmachine of staafmixer
 luchtdichte vriezerdoos




1 // Bereid de roomijscustard volgens de instructies op pagina 17.
 Voeg het vanille-extract toe aan de afgekoelde custard en meng
 goed.

2 // Doe het water, de lavendel, suiker en blauwe bessen in een
 steelpannetje. Breng aan de kook en laat het mengsel ongeveer
 15 minuten zachtjes koken op laag vuur totdat de blauwe
 bessenmix iets indikt. Haal de pan van het vuur, zeef en laat
 afkoelen.

3 // Met ijsmachine: bereid het ijs volgens de instructies van de
 ijsmachine. Voeg aan het einde het blauwe-bessenmengsel toe.
 Schep het ijs vanuit de ijsmachine in een luchtdichte vriezerdoos
 en laat het nog minstens 2 uur in de vriezer staan.

4 // Zonder ijsmachine: meng de roomijscustard met het blauwe-
bessenmengsel, schep dit in een luchtdichte vriezerdoos en
 vries het in. Breek na een ½ uur de ijskristallen, idealiter met een
 staafmixer en een vork voor de zijkanten. Herhaal dit gedurende
 3-4 keer tot het ijs romig is geworden. Laat het ijs gedurende
 7-8 uur in de vriezer staan.
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Citroenlimo-yoghurtijsjes

Voor 3 of 4 ijsjes A eenvoudig A voor iedereen




130 ml water
 2 el citroenlimonadesiroop
 135 ml Griekse yoghurt
 1 el honing

4 ijsvormpjes van 65 ml of
3 ijsvormpjes van 90 ml
 houten stokjes




1 // Maak limonade van het water en de citroenlimonadesiroop.

2 // Vul ongeveer ¼ van de ijsvormpjes met de limonade. Laat
 gedurende 1 uur hard worden in de vriezer en zet de houten
 stokjes erin.

3 // Meng de Griekse yoghurt met de honing en vul ook daarmee
 ¼ deel van de ijsvormpjes. Laat gedurende 1 uur hard worden in
 de vriezer.

4 // Herhaal bovenstaande stappen nog een keer en laat de ijsjes
 gedurende 4-6 uur hard worden in de vriezer.

Tip // Wil je zelf limonade maken? Je vindt het recept op
 www.ShareLoveNotSecrets.nl.
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Choco-pecan-
kokosijssandwiches

Voor 6 ice cream-sandwiches A gemiddeld A voor iedereen




kokosijsbasis, zie recept op
p. 22
 1 tl amandelextract
 50 g pecannoten
 15 g kokosflakes
 50 g pure chocolade,
grofgehakt
 150 g amandelmeel
 30 g cacao
 80 g kokosbloesemsuiker
 ½ tl baking soda
 1 tl vanille-extract
 100 g roomboter, op
kamertemperatuur
 1 ei
 100 g chocoladedruppels
 snufje gemalen zeezout
 optioneel: 50 g pure
chocolade, gesmolten

koekenpan
 ijsmachine of staafmixer
 luchtdichte vriezerdoos
 mengkom
 bakplaat
 bakpapier




1 // Bereid de basis voor kokosijs volgens de instructies op
 pagina 22. Voeg het amandelextract toe.

2 // Hak de pecannoten in grove stuken en rooster ze samen met
 de kokosflakes kort in een koekenpan. Laat afkoelen.

3 // Met ijsmachine: bereid het ijs volgens de instructies van
 de ijsmachine en voeg aan het einde de pecannoten, kokos en
 chocolade toe. Schep het ijs in een luchtdichte vriezerdoos en
 laat het nog minstens 2 uur in de vriezer staan.

4 // Zonder ijsmachine: giet de basis voor kokosijs in een
 luchtdichte vriezerdoos en vries het in. Breek na een ½ uur de
 ijskristallen, idealiter met een staafmixer en een vork voor de
 zijkanten. Herhaal dit gedurende 3-4 keer tot het ijs romig is
 geworden. Laat het ijs gedurende 7-8 uur in de vriezer staan.

5 // Verwarm de oven voor op 175 °C.

6 // Meng het amandelmeel met de cacao, suiker, baking soda en
 het zeezout. Meng goed.

7 // Voeg het vanille-extract, de roomboter, het ei en de
 chocoladedruppels toe en kneed met je handen tot een deeg.
 Maak 12 gelijke balletjes van het deeg, leg ze op een met bakpapier
 beklede bakplaat, druk ze een beetje plat en bak 12 minuten.

8 // Draai de chocolate cookies om en leg op ieder cookie een
 bol ijs. Druk een tweede cookie op het ijs en besprenkel eventueel
 met de gesmolten chocolade.
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Bosvruchtenpulpijsjes

Voor 3 of 4 ijsjes A eenvoudig A voor iedereen




170 g bosvruchtenpulp
 2 kleine bananen, zonder schil
en in stukjes
 2 tl honing
 sap van 1 limoen

keukenmachine
 4 ijsvormpjes van 65 ml of
3 ijsvormpjes van 90 ml
 houten stokjes




Pulp! Wie mijn blog kent, weet dat ik een fan ben van zero
 waste-pulprecepten. Dat begon toen ik startte met juicen. Ik
 vond het een no-go om de pulp die je bij het juicen overhoudt
 weg te gooien en bedacht heel lekkere cakes en burgers die je
 kunt maken met pulp. Lang voordat dit boek aan de orde was,
 ontmoette ik op een blogger event de zeer ervaren blogger én
 kookboekenauteur Yvonne van www.Yvestown.com. Ik vertelde
 haar over mijn pulprecepten en Yvonne riep iets over een
 pulpijsje… Dit is de eerste!

1 // Pureer alle ingrediënten in de keukenmachine tot een egale
 massa.

2 // Vul de ijsvormpjes en zet de houten stokjes erin. Laat
 de ijsjes gedurende 4-6 uur hard worden in de vriezer. Als je
 ijsvormpje geen stokjeshouder heeft, voeg je de houten stokjes na
 ongeveer 1-2 uur toe wanneer het mengsel al iets bevroren is.

Tip // Kijk op www.ShareLoveNotSecrets.nl voor meer
 pulprecepten.
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Nicecream
















Elderflower & edible
 flower-pops

Voor 3 of 4 ijsjes A eenvoudig A voor iedereen




200 ml water (gekookt en
afgekoeld)
 ½ el elderflowersiroop
(vlierbloesemsiroop)
 ¼ tl rozenwater
 9-12 eetbare bloemen

4 ijsvormpjes van 65 ml of
3 ijsvormpjes van 90 ml
 houten stokjes




Dit ijsje kan bijna niet bloemiger. Het ziet er bloemig uit, het ruikt
 naar rozen en smaakt naar vlierbloesem en rozen. Kortom: een
 ultiem romantische ijslolly.

1 // Meng het water met de elderflowersiroop en het rozenwater.

2 // Vul de ijsvormpjes met het mengsel en verdeel de eetbare
 bloemen over de ijsvormpjes. Met een stokje kun je de bloemen
 verdelen in de ijsvormpjes.

3 // Zet de houten stokjes erin en laat de ijsjes gedurende
 4-6 uur hard worden in de vriezer. Als je ijsvormpje geen
 stokjeshouder heeft, voeg je de houten stokjes na ongeveer 1-2
 uur toe wanneer het mengsel al iets bevroren is.

Tips // Hoe zorg je ervoor dat je ijs doorzichtig wordt? Kook het
 water en laat het afkoelen voor je het gebruikt.

Dit is ook leuk om te doen met ijsklontjes. Je kunt deze natuurlijk
 ook vullen met fruit of kruiden, zoals bessen, tijm en munt.
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Mojito-pops

Voor 3 of 4 ijsjes A gemiddeld A voor volwassenen




6 el water
 40 g suiker
 25 ml witte rum
 ± 10 muntblaadjes
 150 ml soda water
 sap van 2 limoenen
 1 limoen, in schijfjes

steelpannetje
 keukenmachine
 4 ijsvormpjes van 65 ml of
3 ijsvormpjes van 90 ml
 houten stokjes




1 // Breng het water en de suiker al roerende aan de kook tot de
 suiker volledig is opgelost.

2 // Giet het suikerwater in de keukenmachine en voeg de rum,
 de helft van de muntblaadjes, het soda water en limoensap toe.
 Meng goed door elkaar.

3 // Vul de ijsvormpjes met het mengsel, zet de houten stokjes
 erin en voeg als laatst één schijfje limoen en één blaadje munt
 per ijsje toe. Laat de ijsjes gedurende 6-8 uur hard worden in de
 vriezer. Als je ijsvormpje geen stokjeshouder heeft, voeg je de
 houten stokjes na ongeveer 1-2 uur toe wanneer het mengsel al
 iets bevroren is.
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Summer breeze

Voor 5 of 7 ijsjes A eenvoudig A voor iedereen




1 cm verse gember, fijngehakt
 2 el suiker
 120 ml water
 1 flesje gemberbier
 sap van 1 limoen

steelpannetje
 zeef
 7 ijsvormpjes van 65 ml of
5 ijsvormpjes van 90 ml
 houten stokjes




Gemberbier is erg lekker! Let op: het aantal ijsjes dat je met dit
 recept maakt wijkt af van de andere ijsjes, omdat je hiervoor een
 heel flesje gemberbier gebruikt.

1 // Doe de gember, suiker en het water in een steelpannetje,
 zet op laag vuur en roer 5-10 minuten tot de suiker volledig is
 opgelost. Zeef het mengsel en laat afkoelen.

2 // Meng het suikermengsel met het gemberbier en limoensap.

3 // Vul de ijsvormpjes, zet de houten stokjes erin en laat de ijsjes
 gedurende 4-6 uur hard worden in de vriezer. Als je ijsvormpje
 geen stokjeshouder heeft, voeg je de houten stokjes na ongeveer
 1-2 uur toe wanneer het mengsel al iets bevroren is.
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Mangomagnums

met sticky rice

Voor 6 magnums A gemiddeld A voor iedereen




50 g witte rijst
 200 ml creamy kokosmelk
 3 el kokosbloesemsuiker
 250 g mango, geschild en in
stukjes
 4 el honing
 ½ liter kokend water
 300 g witte chocolade
 4 el kokosolie
 2½ tl kurkuma
 snufje gemalen zeezout

2 kleine pannetjes
 keukenmachine
 vorm voor 6 magnums
 houten stokjes
 diep glas
 bakpapier




1 // Kook de rijst met het zeezout in ruim water tot de rijst goed
 zacht is geworden. Je kunt de rijst bijna droog laten koken.

2 // Doe 100 ml kokosmelk en de suiker bij elkaar in een pannetje
 en laat op laag vuur de suiker oplossen in de melk. Giet het
 kokosmengsel bij de rijst en zet nog even op het vuur zodat de
 kokosmelk oplost in de rijst. Laat het rijstmengsel afkoelen.

3 // Pureer de mango, de overige kokosmelk en honing in de
 keukenmachine tot een fijne massa.

4 // Vul de magnumvormpjes voor ongeveer ⅓ met het
 mangomengsel – houd wat apart – en vries de ijsjes 1 uur in.

5 // Voeg daarna de rijst toe en druk goed aan. Zet op dit moment
 ook de houten stokjes erin. Laat de ijsjes 1 uur hard worden in de
 vriezer.

6 // Voeg daarna een extra laag van het mangomengsel toe. Laat
 de ijsjes 3 uur hard worden in de vriezer.

7 // Giet het kokende water in een pan. Doe de witte chocolade
 in een diep glas dat net iets breder is dan de ijsjes. Zet het glas
 in de pan – de pan hoeft niet op het vuur! De chocolade smelt al
 snel door het hete water.

8 // Voeg de kokosolie en kurkuma toe aan de witte chocolade
 en meng goed. Doop de ijsjes in de gesmolten chocolade, laat
 de chocolade even hard worden en leg de ijsjes dan op een stuk
 bakpapier.

9 // Zet de ijsjes in de vriezer of eet ze direct op.




Tip // Om de magnum
 volledig in de chocolade te
 kunnen dopen, heb je veel
 chocolade nodig. Je kunt de
 chocolade in een smal, hoog
 potje of glas gieten en daar
 de magnums in dopen. Of je
 kunt de chocolade eroverheen
 verdelen met een lepel, dan
 heb je minder chocolade
 nodig.
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Vicecream










Red velvet-ijs

Voor 6 bollen ijs A lastiger A voor iedereen




roomijscustard, zie recept
op p. 17
 1 tl vanille-extract
 3 red velvet cupcakes

Of het recept om
 zelf cupcakes te maken:
 Voor 12 stuks
 250 g bloem
 1 tl bakpoeder
 1 tl baking soda
 2 el cacao
 250 g suiker of palmsuiker
 2 eieren
 100 g kokosolie
 200 ml karnemelk, op
kamertemperatuur
 1 tl vanille-extract
 1 tl wittewijnazijn
 1 espresso
 5 tl rode natuurlijke kleurstof
of rode bietensap
 ½ tl gemalen zeezout

zeef
 mengkom
 garde
 12 cupcakevormpjes
 ijsmachine of staafmixer
 luchtdichte vriezerdoos




1 // Bereid de roomijscustard volgens de instructies op pagina 17.
 Voeg het vanille-extract toe aan de afgekoelde custard en meng goed.

2 // Verwarm de oven voor op 160 °C.

3 // Zeef de bloem en meng in een kom het bakpoeder, de baking
 soda, cacao, suiker en het zeezout.

4 // Klop de eieren licht op en smelt de kokosolie. Dit doe je door
 de pot kokosolie in warm water te zetten.

5 // Meng de geklopte eieren met de karnemelk en kokosolie
 en voeg hier het vanille-extract, de wittewijnazijn en espresso
 aan toe. Zorg er hierbij voor dat alle ingrediënten op
 kamertemperatuur zijn. Meng alle ingrediënten goed door elkaar
 en voeg 4 theelepels kleurstof toe.

6 // Giet het mengsel in 12 cupcakevormpjes en bak de cupcakes
 in 30 minuten gaar.

7 // Met ijsmachine: bereid het ijs volgens de instructies van de
 ijsmachine. Verkruimel 2½ afgekoelde cupcakes en meng ze door
 het ijs. Roer 1 theelepel kleurstof door het ijs. Schep het ijs in een
 luchtdichte vriezerdoos, verkruimel nog een halve cupcake over
 het ijs en laat het nog minstens 2 uur in de vriezer staan.

8 // Zonder ijsmachine: giet de roomijscustard in een luchtdichte
 vriezerdoos en vries het in. Breek na een ½ uur de ijskristallen,
 idealiter met een staafmixer en een vork voor de zijkanten.
 Herhaal dit 3-4 keer tot het ijs romig is geworden. Verkruimel 2½
 afgekoelde cupcakes en meng ze door het ijs. Roer 1 theelepel
 kleurstof door het ijs. Verkruimel nog een halve cupcake over het
 ijs en laat het 7-8 uur in de vriezer staan.
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Birthday cake-magnum

Voor 6 magnums A gemiddeld A voor iedereen




roomijscustard, zie recept
op p. 17
 1 tl vanille-extract
 150 g discodip met natuurlijke
kleurstoffen per ijslolly

Voor de cake (of gebruik
 2 plakken kant-en-klare
 cake – je houdt dus cake
 over van dit recept)
 100 g roomboter
 100 g kokosbloesemsuiker
 2 eieren
 100 g bloem

mengkom
 zeef
 mixer
 ondiepe bakvorm
 bakpapier
 ijsmachine of staafmixer
 vorm voor 6 magnums
 houten stokjes
 luchtdichte vriezerdoos




1 // Bereid de roomijscustard volgens de instructies op pagina 17.
 Voeg het vanille-extract toe aan de custard en meng goed.

2 // Verwarm de oven voor op 150 °C.

3 // Zorg ervoor dat alle ingrediënten op kamertemperatuur zijn
 en mix de roomboter en kokosbloesemsuiker tot een egale massa
 in een mengkom.

4 // Voeg een voor een de eieren toe aan het mengsel en zeef de
 bloem boven de mengkom. Meng alles goed door elkaar.

5 // Giet het mengsel in een ondiepe met bakpapier beklede
 bakvorm en bak het gedurende 25 minuten. De cake is klaar
 wanneer een erin gestoken satéprikker er droog weer uit komt.
 Laat de cake volledig afkoelen.

6 // Met ijsmachine: bereid het ijs volgens de instructies van de
 ijsmachine.

7 // Zonder ijsmachine: giet de roomijscustard in een luchtdichte
 vriezerdoos en vries hem in. Breek na een ½ uur de ijskristallen,
 idealiter met een staafmixer en een vork voor de zijkanten.
 Herhaal dit gedurende 3-4 keer tot het ijs romig is geworden.

8 // Snijd 1 centimeter brede en ongeveer 3 centimeter lange
 repen uit de cakevorm, zodat ze precies om het houten stokjes
 passen. Vul de ijsvormpjes tot halverwege met ijs. Schuif de cake
 op de houten stokjes en duw ze in het midden van de ijsvormpjes.
 Vul de rest van de ijsvormpjes op met het ijs. Laat gedurende 4
 uur hard worden in de vriezer.

9 // Haal de ijsjes uit de vriezer en rol ze in de discodip. Serveer
 direct of bewaar in luchtdichte vriezerdoos in de vriezer.
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HERFST

De dagen worden al korter. Buiten is het in de
 eerste maanden nog een beetje zacht, maar af en
 toe is het al flink stormachtig weer. Het is tijd
 voor veel films, met een dekentje op de bank én
 een bak met homemade ijs. Mijn herfst typeert
 zich door de specerijen: stoofperen met kaneel,
 chaithee, Ella’s appeltaart, sticky dadel en hot
 hot chocolate ice cream…
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Ella’s appeltaartijs

Voor 6 bollen ijs A gemiddeld A voor iedereen




roomijscustard, zie recept
op p. 17
 1 tl vanille-extract
 2 granny smith appels,
geschild en in stukken van
1½ bij 1½ cm
 1 el roomboter
 1 el gemalen kaneel
 30 g rozijnen
 15 g amandelschaafsel,
licht geroosterd
 20 g kokosbloesemsuiker
 30 g amandelspijs
 optioneel: cookie dough,
zie recept op p. 168, 187

steelpannetje
 ijsmachine of staafmixer
 luchtdichte vriezerdoos




‘Doe je er ook spijs in?’ vroeg Ellekari, toen ik haar vertelde dat
 ik een ijsje wilde maken van de appeltaart die ik traditioneel bak
 voor haar verjaardag. Ik had er zelf nog niet aan gedacht, maar
 natuurlijk, het zou precies die versie worden! Ella’s appeltaartijs!

1 // Bereid de roomijscustard volgens de instructies op pagina 17
 Voeg het vanille-extract toe aan de afgekoelde custard en meng
 goed.

2 // Doe de appel, roomboter, kaneel, rozijnen, het amandel-
schaafsel en de suiker in een steelpannetje en bak tot de appel
 zacht geworden is. Voeg indien nodig wat water toe. Haal de pan
 van het vuur en laat afkoelen.

3 // Breek de amandelspijs in kleine stukjes en verdeel door het
 appelmengsel.

4 // Met ijsmachine: bereid het ijs volgens de instructies van
 de ijsmachine en meng daar aan het einde het appelmengsel
 doorheen. Schep het ijs vanuit de ijsmachine in een luchtdichte
 vriezerdoos en laat het nog minstens 2 uur in de vriezer staan.

5 // Zonder ijsmachine: giet de roomijscustard in een luchtdichte
 vriezerdoos en vries het in. Breek na een ½ uur de ijskristallen,
 idealiter met een staafmixer en een vork voor de zijkanten.
 Herhaal dit gedurende 3-4 keer tot het ijs romig is geworden en
 meng daar aan het einde het appelmengsel doorheen. Laat het ijs
 gedurende 7-8 uur in de vriezer staan.

6 // Serveer eventueel met cookie dough.
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Vicecream
















Frambozen-bubbelsorbet

Voor 6 bollen ijs A eenvoudig A voor volwassenen




700 g frambozen
 290 ml suiker- of honingwater,
zie recept op p. 19
 200 ml prosecco
 sap en zeste van 1 citroen
 snufje gemalen zeezout
 optioneel: 1 el
johannesbroodpitmeel

keukenmachine
 zeef
 ijsmachine of staafmixer
 luchtdichte vriezerdoos




1 // Pureer de frambozen in de keukenmachine.
 Zeef de puree om de pitjes eruit te halen.

2 // Meng de frambozenpuree met het suiker- of honingwater,
 de prosecco, het citroensap, de citroenzeste, het zeezout en
 eventueel het johannesbroodpitmeel. Meng alles goed.

3 // Met ijsmachine: bereid het ijs volgens de instructies van de
 ijsmachine. Schep het ijs vanuit de ijsmachine in een luchtdichte
 vriezerdoos en laat het nog minstens 2 uur in de vriezer staan.

4 // Zonder ijsmachine: giet het mengsel in een luchtdichte
 vriezerdoos en vries het in. Breek na 2-3 uur de ijskristallen,
 idealiter met een staafmixer. Herhaal dit ieder uur gedurende
 3-4 keer tot het ijs zacht is geworden. Laat het ijs gedurende
 7-8 uur in de vriezer staan.

Tips // Eet dit ijs zo snel mogelijk na bereiding, dan is de smaak
 het lekkerst. Daarna is het maar enkele dagen houdbaar, want
 door de prosecco verandert de smaak al snel.

Als je bevroren fruit gebruikt, voeg dan wat water toe bij stap 1.
 Het mengsel is anders te droog om te zeven.
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Chai-ontbijtkoekijs

Voor 5 bollen ijs A gemiddeld A voor iedereen




cashewnotenijsbasis, zie
recept op p. 24
 2 theezakjes chaithee of
4 schepjes (dessertlepel)
losse thee (in een thee-ei
of losse zakjes)
 170 ml kokend water
 100 g ontbijtkoek, verkruimeld

ijsmachine of staafmixer
 luchtdichte vriezerdoos




1 // Bereid de basis voor cashewnotenijs volgens de instructies
 op pagina 24.

2 // Laat de chaithee 10 minuten trekken in het kokende water
 om sterke thee te krijgen. Laat de thee afkoelen.

3 // Meng de chaithee met het cashewnotenijs tot een romig
 geheel.

4 // Met ijsmachine: bereid het ijs volgens de instructies van de
 ijsmachine en meng daar aan het einde de ontbijtkoek doorheen.
 Schep het ijs vanuit de ijsmachine in een luchtdichte vriezerdoos
 en laat het nog minstens 2 uur in de vriezer staan.

5 // Zonder ijsmachine: giet de basis voor cashewnotenijs in
 een luchtdichte vriezerdoos en vries het in. Breek na een ½ uur
 de ijskristallen, idealiter met een staafmixer en een vork voor
 de zijkanten. Herhaal dit gedurende 3-4 keer tot het ijs romig is
 geworden en meng daar aan het einde de ontbijtkoek doorheen.
 Laat het ijs gedurende 7-8 uur in de vriezer staan.

Tip // Ook lekker met roomijs!
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Nicecream










Vicecream










Sticky dadelijs

Voor 6 bollen ijs A gemiddeld A voor iedereen




roomijscustard, zie recept
op p. 17
 85 g bruine basterdsuiker
 50 ml water
 1 el roomboter
 70 ml slagroom
 ½ tl vanille-extract
 100 g dadels, ontpit en
fijngehakt
 sap van ¼ citroen
 snufje gemalen zeezout

steelpannetje
 ijsmachine of staafmixer
 luchtdichte vriezerdoos




Een van de laatste gaten die ik had in mijn receptenlijst met
 al mijn favo’s in ijsvorm. Mijn vriendin Eleasha, die op een dag
 aan kwam waaien in Amsterdam en mij op een van de meest
 stressvolle werkdagen ever aantrof, bracht mij op het idee. Ons
 samenzijn eindigde met een à la minute sticky dadelsaus, die in
 het ijs ging. Geen slecht einde van een stressvolle dag. IJs maken
 werkt echt ontspannend!

1 // Bereid de roomijscustard volgens de instructies op pagina 17.

2 // Doe de suiker en het water in een steelpannetje en laat de
 suiker oplossen. Voeg de roomboter, slagroom, het vanille-extract
 en zeezout toe en roer tot een romige saus.

3 // Voeg de dadels toe en laat ze in de saus zacht worden.

4 // Als laatste voeg je het citroensap toe. Haal de pan van het
 vuur en laat afkoelen.

5 // Met ijsmachine: bereid het ijs volgens de instructies van
 de ijsmachine en roer daar aan het einde de sticky dadelsaus
 als een ‘swirl’ doorheen. Schep het ijs van de ijsmachine in een
 luchtdichte vriezerdoos en laat het nog minstens 2 uur in de
 vriezer staan.

6 // Zonder ijsmachine: giet de roomijscustard in een luchtdichte
 vriezerdoos en vries het in. Breek na een ½ uur de ijskristallen,
 idealiter met een staafmixer en een vork voor de zijkanten.
 Herhaal dit gedurende 3-4 keer tot het ijs romig is geworden
 en roer daar aan het einde de sticky dadelsaus als een ‘swirl’
 doorheen. Laat het ijs gedurende 7-8 uur in de vriezer staan.
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Oma’s stoofpeertjes

Voor 6 bollen ijs A gemiddeld A voor iedereen




roomijscustard, zie recept
op p. 17
 1 tl vanille-extract
 4 stoofperen, geschild met
het steeltje er nog aan
 150 ml rode wijn
 80 g bruine basterdsuiker
 2 kruidnagels
 1 laurierblad
 1 kaneelstokje
 1 steranijs
 sap en zeste van 1 citroen

hoge pan met deksel
 keukenmachine of staafmixer
 ijsmachine of staafmixer
 luchtdichte vriezerdoos




1 // Bereid de roomijscustard volgens de instructies op pagina 17.
 Voeg het vanille-extract toe aan de custard en meng goed.

2 // Doe de stoofperen, rode wijn, bruine basterdsuiker,
 kruidnagels, het laurierblad, kaneelstokje, de steranijs, het
 citroensap en de citroenzeste in een hoge pan. Vul aan met
 water tot de stoofpeertjes helemaal onder water staan. Breng
 het mengsel, met het deksel op de pan, op middelhoog vuur
 zachtjes aan de kook en laat de stoofperen ongeveer 30-40
 minuten stoven tot ze zacht zijn. Haal de peren uit de pan en
 laat ze afkoelen. Laat het vocht in de pan en gebruik het voor
 de volgende stap.

3 // Breng het vocht aan de kook en laat het zo’n 5-10 minuten
 zachtjes koken op laag vuur tot het ⅓ is ingedikt. Je kunt de
 kruiden eruit halen, maar dat hoeft niet. Zorg ervoor dat je de
 saus niet te lang laat koken, omdat de saus nog een stuk dikker
 wordt na het afkoelen. Haal de pan van het vuur en laat afkoelen.

4 // Met ijsmachine: bereid het ijs volgens de instructies van
 de ijsmachine. Pureer 2 stoofperen in de keukenmachine of
 staafmixer en meng ze door het ijs. Je kunt naar wens meer
 stoofpeer toevoegen of de andere 2 stoofperen gebruiken bij het
 serveren. Schep het ijs vanuit de ijsmachine in een luchtdichte
 vriezerdoos en laat het nog minstens 2 uur in de vriezer staan.

5 // Zonder ijsmachine: giet de roomijscustard in een luchtdichte
 vriezerdoos en vries het in. Breek na een ½ uur de ijskristallen,
 idealiter met een staafmixer en een vork voor de zijkanten.
 Herhaal dit gedurende 3-4 keer tot het ijs romig is geworden.
 Pureer 2 stoofperen in de keukenmachine en meng ze door het
 ijs. Je kunt naar wens meer stoofpeer toevoegen of de andere
 2 stoofperen gebruiken bij het serveren. Laat het ijs gedurende
 7-8 uur in de vriezer staan.




Tip // Serveer het ijs
 eventueel met extra
 stoofpeer.
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Nicecream










Zoete-aardappelijs

met karamel & witte chocolade

Voor 6 bollen ijs A gemiddeld A voor iedereen




1 zoete aardappel (± 300 g),
geschild
 500 ml creamy kokosmelk
 40 g kokosbloesemsuiker
 sap van ¼ citroen
 6 el agavesiroop (of een
andere zoetstof)
 1 tl vanille-extract
 ¾ tl gemalen kaneel
 35 g witte chocolade
 2 snufjes gemalen zeezout

aluminiumfolie
 steelpannetje
 keukenmachine
 ijsmachine of staafmixer
 2 in elkaar passende
kommetjes
 luchtdichte vriezerdoos




1 // Verwarm de oven voor op 200 °C.

2 // Prik met een vork gaatjes in de zoete aardappel, wikkel de
 aardappel in aluminiumfolie en pof hem in de voorverwarmde oven
 gedurende 45-60 minuten. Laat afkoelen en verwijder de schil.

3 // Doe 100 ml kokosmelk, suiker en een snufje zeezout in een
 steelpannetje en laat de suiker, al roerende, volledig oplossen.
 Voeg aan het einde het citroensap toe. Laat afkoelen.

4 // Meng de zoete aardappel met 400 ml kokosmelk,
 agavesiroop, het vanille-extract, de kaneel en een snufje zeezout
 in de keukenmachine tot een egale massa.

5 // Smelt de chocolade au bain-marie. Let op: bij een te hoge
 temperatuur smelt witte chocolade niet goed. Het is beter om
 niet op het vuur te werken, maar gekookt water in een bakje te
 gieten en daarmee de chocolade au bain-marie smelten.

6 // Met ijsmachine: bereid het ijs volgens de instructies van de
 ijsmachine. Giet de witte chocolade over het ijs en draai de karamel
 erdoorheen. Schep het ijs vanuit de ijsmachine in een luchtdichte
 vriezerdoos en laat het nog minstens 2 uur in de vriezer staan.

7 // Zonder ijsmachine: giet het mengsel in een luchtdichte
 vriezerdoos en vries het in. Breek na een ½ uur de ijskristallen,
 idealiter met een staafmixer en een vork voor de zijkanten.
 Herhaal dit gedurende 3-4 keer tot het ijs romig is geworden. Giet
 de witte chocolade over het ijs en draai de karamel erdoorheen.
 Laat het ijs gedurende 7-8 uur in de vriezer staan.

8 // Serveer het ijs met wat extra karamel.




Tip // Kijk op pagina 148
 voor een andere versie
 van dit ijs.
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Gekaramelliseerde
 pompoen & boerenjongens

Voor 6 bollen ijs A gemiddeld A voor volwassenen




roomijscustard, zie recept
op p. 17
 1 tl amandelextract
 40 g rozijnen
 50 ml rum
 240 g pompoen,
in kleine stukjes
 2 el kokosolie
 2 el suiker
 ½ tl gemalen kaneel

koekenpan
 ijsmachine of staafmixer
 luchtdichte vriezerdoos




1 // Bereid de roomijscustard volgens de instructies op pagina 17.
 Voeg het amandel-extract toe aan de afgekoelde custard en
 meng goed.

2 // Laat de rozijnen gedurende 20 minuten weken in de rum.

3 // Bak de pompoen in de kokosolie samen met de suiker,
 kaneel en overgebleven rum van de rozijnen in de koekenpan.
 Bak ongeveer 10 minuten tot de pompoen zacht geworden is.
 Laat afkoelen.

4 // Met ijsmachine: bereid het ijs volgens de instructies van
 de ijsmachine en meng daar aan het einde de rozijnen, rum
 en pompoen doorheen. Schep het ijs van de ijsmachine in een
 luchtdichte vriezerdoos en laat het nog minstens 2 uur in de
 vriezer staan.

5 // Zonder ijsmachine: giet de roomijscustard in een luchtdichte
 vriezerdoos en vries het in. Breek na een ½ uur de ijskristallen,
 idealiter met een staafmixer en een vork voor de zijkanten.
 Herhaal dit gedurende 3-4 keer tot het ijs romig is geworden en
 meng daar aan het einde de rozijnen, rum en pompoen doorheen.
 Laat het ijs gedurende 7-8 uur in de vriezer staan.
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Kastanje-choco-ijs

Voor 6 bollen ijs A lastiger A voor iedereen




roomijscustard, zie recept
op p. 17
 1 tl vanille-extract
 150 g rauwe kastanjes
 80 g pure chocolade
 ½ tl gemalen zeezout

bakpapier
 bakplaat
 au bain-mariepan of 2 in elkaar
passende pannen
 ijsmachine of staafmixer
 luchtdichte vriezerdoos




1 // Bereid de roomijscustard volgens de instructies op pagina 17.
 Voeg het vanille-extract toe aan de afgekoelde custard en meng
 goed.

2 // Verwarm de oven voor op 220 °C.

3 // Snijd met een scherp mes een kruisje in de kastanjes en
 verdeel ze over een met bakpapier beklede bakplaat. Rooster
 de kastanjes gedurende 10 minuten, of tot ze opengaan. Laat de
 kastanjes afkoelen, pel ze en snijd in kleine stukjes.

4 // Smelt de chocolade au bain-marie.

5 // Leg een stuk bakpapier neer en strijk de chocolade uit over
 de helft van het papier. Verdeel de kastanjes en het zeezout
 direct over de chocolade. Vouw het bakpapier dubbel, druk aan,
 laat afkoelen en breek in kleine stukjes.

6 // Met ijsmachine: bereid het ijs volgens de instructies van de
 ijsmachine en meng aan het einde de chocolade met kastanje
 door het ijs. Schep het ijs vanuit de ijsmachine in een luchtdichte
 vriezerdoos en laat het nog minstens 2 uur in de vriezer staan.

7 // Zonder ijsmachine: giet de roomijscustard in een luchtdichte
 vriezerdoos en vries het in. Breek na een ½ uur de ijskristallen,
 idealiter met een staafmixer en een vork voor de zijkanten.
 Herhaal dit gedurende 3-4 keer tot het ijs romig is geworden en
 meng aan het einde de chocolade met kastanje door het ijs. Laat
 het ijs gedurende 7-8 uur in de vriezer staan.

Tip // Je kunt ook kant-en-klare kastanjes kopen die al gepeld en
 gepoft zijn.
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Avocado-ijs

met rozemarijn, limoen & basilicum

Voor 5 bollen ijs A eenvoudig A voor iedereen




6 takjes rozemarijn, fijngehakt
 100 ml water
 2 el kokosbloesemsuiker
 2 perfect rijpe avocado’s,
geschild en in stukjes
 400 ml creamy kokosmelk
 1 tl vanille-extract
 200 ml agavesiroop
(of een andere zoetstof)
 sap van 2 limoenen
 20 basilicumblaadjes +
een paar extra
 snufje gemalen zeezout

steelpannetje
 keukenmachine
 luchtdichte vriezerdoos
 ijsmachine of staafmixer




1 // Doe de takjes rozemarijn met het water en de suiker in een
 steelpannetje en kook 15 minuten op laag vuur tot een siroop
 ontstaat. Haal de rozemarijn uit de pan en laat de siroop afkoelen.

2 // Pureer alle ingrediënten in de keukenmachine tot een gladde
 massa.

3 // Met ijsmachine: bereid het ijs volgens de instructies van de
 ijsmachine. Schep het ijs vanuit de ijsmachine in een luchtdichte
 vriezerdoos en laat het nog minstens 2 uur in de vriezer staan.

4 // Zonder ijsmachine: giet het mengsel in een luchtdichte
 vriezerdoos en vries het in. Breek na een ½ uur de ijskristallen,
 idealiter met een staafmixer en een vork voor de zijkanten.
 Herhaal dit gedurende 3-4 keer tot het ijs romig is geworden.
 Laat het ijs gedurende 7-8 uur in de vriezer staan.

5 // Garneer het ijs met de extra blaadjes basilicum.

Tip // Koop eetrijpe avocado’s en gebruik ze zo snel mogelijk.
 Dat kan best lastig zijn. Om erachter te komen of een avocado
 rijp is kun je er voorzichtig aan voelen: is de avocado zacht
 genoeg? Haal dan het pitje bovenop de avocado eraf. Is de kleur
 felgroen? Dan is deze avocado waarschijnlijk goed om te eten.
 Toch nog teleurgesteld in de rijpheid van je avocado? Jammer,
 maar waarschijnlijk nog steeds goed genoeg voor op een
 geroosterd broodje met een beetje peper, gemalen zeezout en
 een snufje kurkuma.
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Nicecream
















Ananas-five spice

Voor 6 bollen ijs A gemiddeld A voor volwassenen




roomijscustard, zie recept
op p. 17
 1 tl vanille-extract
 200 g ananas (± ¼ ananas)
 2 el rum
 1 tl Chinese five spice
 ½ tl gemalen zwarte peper
 ¼ tl gemalen kruidnagel
 2 el honing
 1 el roomboter
 optioneel: 1 tl kurkuma

mengkom
 koekenpan
 ijsmachine of staafmixer
 luchtdichte vriezerdoos




Mijn vriendin Laura uit New York was op bezoek in Amsterdam
 en trof mij in alle consternatie aan in ‘mijn ijsfabriek’. Terwijl ze
 mijn meest recente ijsje proefde zei ze: ‘Chinese five spice zou het
 goed doen bij de ananas.’ Ik had er nooit van gehoord, maar haar
 plechtig beloofd er de volgende dag naar op zoek te gaan in de
 Chinese toko. Zo gezegd, zo gedaan. En jawel, dat was een goede
 keuze!

1 // Bereid de roomijscustard volgens de instructies op pagina 17.
 Voeg het vanille-extract toe aan de afgekoelde custard en meng
 goed.

2 // Snijd de ananas in stukken van zo’n ½ centimeter groot.
 Meng de ananas in een kom met de rum, five spice, zwarte peper,
 kruidnagel en honing. Laat gedurende 30 minuten staan.

3 // Bak de ananas in de roomboter in een koekenpan 5 minuten
 op middelhoog vuur tot de ananas licht verkleurt. Laat afkoelen.

4 // Met ijsmachine: bereid het ijs volgens de instructies van de
 ijsmachine en meng daar de ananas en kurkuma doorheen. Schep
 het ijs van de ijsmachine in een luchtdichte vriezerdoos en laat
 het nog minstens 2 uur in de vriezer staan.

5 // Zonder ijsmachine: giet de roomijscustard in een luchtdichte
 vriezerdoos en vries het in. Breek na een ½ uur de ijskristallen,
 idealiter met een staafmixer en een vork voor de zijkanten.
 Herhaal dit gedurende 3-4 keer tot het ijs romig is geworden
 en meng er dan de ananas en kurkuma doorheen. Laat het ijs
 gedurende 7-8 uur in de vriezer staan.
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De hulk

Voor 6 magnums A eenvoudig A voor iedereen




1 perfect rijpe avocado,
geschild en in stukjes
 200 ml creamy kokosmelk
 100 ml honing
 sap van 1 limoen
 1 tl matchapoeder
 1 kleine banaan, zonder schil
en in stukjes
 optioneel: 1 el kokosbloesem-
of palmsuiker
 50 g pistachenoten,
geroosterd en grof gehakt
 200 g pure chocolade
 2 el kokosolie
 snufje gemalen zeezout

keukenmachine
 vorm voor 6 magnums
 houten stokjes
 au bain-mariepan of 2 in elkaar
passende pannen




1 // Pureer de avocado, kokosmelk, honing, het limoensap,
 matchapoeder, de banaan, het zeezout en eventueel de
 kokosbloesemsuiker in de keukenmachine tot een egale massa.

2 // Meng de helft van de pistachenoten door het mengsel,
 verdeel het mengsel over de ijsvormpjes en zet de houten stokjes
 erin. Laat de ijsjes gedurende 6-8 uur hard worden in de vriezer.

3 // Smelt de chocolade au bain-marie, voeg de kokosolie toe en
 meng goed.

4 // Doop de magnums voor de helft schuin in de chocolade en
 strooi er direct de rest van de pistachenoten overheen. Laat de
 chocolade even hard worden en leg de ijsjes dan op een plankje.

5 // Zet de ijsjes in de vriezer of eet ze direct op.
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Nicecream
















Geitenyoghurtijs

met vijgen & balsamicoswirl

Voor 6 bollen ijs A gemiddeld A voor iedereen




yoghurtijsbasis, zie recept
op p. 20
 1 tl amandelextract
 4 verse vijgen in kleine stukjes
 2 el honing
 10 g bruine basterdsuiker
 20 ml balsamicoazijn
 1 kaneelstokje
 sap van ½ grapefruit
 2 el verse tijm

steelpannetje
 ijsmachine of staafmixer
 luchtdichte vriezerdoos




Smaken verschillen, dat wordt zo duidelijk wanneer je al je
 bezoekers aan blinde ijstesten onderwerpt. Waar de voorkeur van
 de een uitgaat naar romige ijsjes, gaat de voorkeur van de ander
 uit naar fruitijs. En dan zijn er de uitzonderingen, zoals dit ijs.
 Door allen verkozen als topper!

1 // Bereid de basis voor yoghurtijs met geitenyoghurt volgens de
 instructies op pagina 20. Voeg het amandelextract toe en meng
 goed.

2 // Doe de vijgen met de honing, bruine suiker, balsamicoazijn,
 het kaneelstokje, grapefruitsap en de tijm in een steelpannetje en
 breng aan de kook. Zet het vuur iets lager en laat zo’n 25 minuten
 doorkoken terwijl je blijft roeren, tot je een jam-achtige massa
 hebt. Haal het kaneelstokje eruit en laat de vijgensaus afkoelen.

3 // Met ijsmachine: bereid het ijs volgens de instructies van de
 ijsmachine en meng de vijgensaus aan het einde door het ijs.
 Schep het ijs vanuit de ijsmachine in een luchtdichte vriezerdoos
 en laat het nog minstens 2 uur in de vriezer staan.

4 // Zonder ijsmachine: giet de basis voor yoghurtijs in een
 luchtdichte vriezerdoos en vries het in. Breek na een ½ uur de
 ijskristallen, idealiter met een staafmixer en een vork voor de
 zijkanten. Herhaal dit gedurende 3-4 keer tot het ijs romig is
 geworden en meng de vijgensaus aan het einde door het ijs.
 Laat het ijs gedurende 7-8 uur in de vriezer staan.
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Ice cream-sandwiches

met chocolade & karamel

Voor 6 bollen ijs A gemiddeld A voor iedereen




1 zoete aardappel (± 300 g),
geschild
 450 ml creamy kokosmelk
 6 el agavesiroop
 1 tl chocolade-extract
 50 g cacao
 20 g kokosbloesemsuiker
 kneepje citroensap (± ½ el)
 snufje gemalen zeezout
 170 g amandelmeel
 60 g suiker
 ½ tl bakpoeder
 100 g roomboter, op
kamertemperatuur
 1 ei
 1 tl vanille-extract
 100 g chocoladedruppels
 3 snufjes gemalen zeezout

aluminiumfolie
 keukenmachine
 zeef
 steelpannetje
 pollepel
 mengkom
 bakpapier
 bakplaat
 ijsmachine of staafmixer
 luchtdichte vriezerdoos




1 // Verwarm de oven voor op 200 °C.

2 // Prik met een vork gaatjes in de aardappel, wikkel in aluminium-
folie en rooster in de voorverwarmde oven gedurende 45-60 minuten.
 Laat hem afkoelen en verwijder de schil. Verlaag de oventemperatuur
 naar 175 °C. Meng de zoete aardappel met 400 milliliter kokosmelk,
 agavesiroop, chocolade-extract en een snufje zeezout in de
 keukenmachine. Zeef de cacao boven het mengsel en meng goed.

3 // Doe voor de karamel 50 milliliter kokosmelk, suiker en een snufje
 zeezout in een steelpannetje en laat de suiker, al roerende, volledig
 oplossen. Voeg aan het einde het citroensap toe. Laat afkoelen.

4 // Meng het amandelmeel, de suiker, het bakpoeder en een snufje
 zeezout in een mengkom. Voeg de roomboter toe en kneed goed.
 Voeg het ei en vanille-extract toe, kneed nog even en voeg de
 chocolade toe. Verdeel het deeg in 12 cirkels op een met bakpapier
 beklede bakplaat. Bak gedurende 10-13 minuten en laat afkoelen.

5 // Met ijsmachine: bereid het ijs volgens de instructies van de
 ijsmachine en voeg daar aan het einde de karamel doorheen – de
 hoeveelheid mag naar smaak. Schep het ijs in een luchtdichte
 vriezerdoos en laat het nog minstens 2 uur in de vriezer staan.

6 // Zonder ijsmachine: giet het mengsel in een luchtdichte
 vriezerdoos en vries het in. Breek na een ½ uur de ijskristallen,
 idealiter met een staafmixer en een vork voor de zijkanten. Herhaal
 dit 3-4 keer tot het ijs romig is geworden en voeg naar smaak
 karamel toe. Laat het ijs gedurende 7-8 uur in de vriezer staan.

7 // Schep 6 bollen ijs en plaats ieder bolletje ijs tussen 2 koekjes
 om er een sandwich van te maken.
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Nicecream
















Peersorbet

Voor 5 bollen ijs A eenvoudig A voor iedereen




3 peren (± 500 g), geschild
en in stukjes
 sap van ½ citroen
 2 tl nootmuskaat
 1 tl gemalen kaneel
 optioneel: 1 el
johannesbroodpitmeel
 120 ml suiker- of honingwater,
zie recept op p. 19

keukenmachine
 ijsmachine of staafmixer
 luchtdichte vriezerdoos




1 // Pureer de peren samen met het citroensap, de nootmuskaat,
 kaneel, eventueel het johannesbroodpitmeel en suiker- of
 honingwater in de keukenmachine tot een gladde massa.

2 // Met ijsmachine: bereid het ijs volgens de instructies van de
 ijsmachine. Schep het ijs vanuit de ijsmachine in een luchtdichte
 vriezerdoos en laat het nog minstens 2 uur in de vriezer staan.

3 // Zonder ijsmachine: giet het mengsel in een luchtdichte
 vriezerdoos en vries het in. Breek na 2-3 uur de ijskristallen,
 idealiter met een staafmixer en een vork voor de zijkanten.
 Herhaal dit ieder uur gedurende 3-4 keer tot het ijs zacht is
 geworden. Laat het ijs gedurende 7-8 uur in de vriezer staan.
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Hot hot
 chocolate ice cream

Voor 6 bollen ijs A gemiddeld A voor volwassenen




300 ml amandelmelk
 100 g cashewnotenpasta
 200 ml creamy kokosmelk
 ½ tl gemalen kaneel
 ¼ tl kardemompoeder
 ½-1 tl cayennepeper naar
smaak
 2 el agavesiroop
(of een andere zoetstof)
 25 g cacaonibs
 snufje gemalen zeezout

keukenmachine
 ijsmachine of staafmixer
 luchtdichte vriezerdoos




Eigenlijk is dit de chocoladeversie van een warme chocolademelk
 die ik ooit maakte. Niet spicy genoeg? Proef het mengsel vooral
 zelf en voeg naar wens extra cayennepeper toe.

1 // Pureer de amandelmelk, cashewnotenpasta, kokosmelk,
 kaneel, kardemom, cayennepeper, agavesiroop en het zeezout in
 de keukenmachine tot een egale massa.

2 // Met ijsmachine: bereid het ijs volgens de instructies van de
 ijsmachine. Schep het ijs vanuit de ijsmachine in een luchtdichte
 vriezerdoos en laat het nog minstens 2 uur in de vriezer staan.

3 // Zonder ijsmachine: giet het mengsel in een luchtdichte
 vriezerdoos en vries het in. Breek na een ½ uur de ijskristallen,
 idealiter met een staafmixer en een vork voor de zijkanten.
 Herhaal dit gedurende 3-4 keer tot het ijs romig is geworden.
 Laat het ijs gedurende 7-8 uur in de vriezer staan.

4 // Serveer met cacaonibs.

Tips // Voor echt pittig ijs gebruik je meer dan ½ theelepel
 cayennepeper.

Cashewnotenpasta maak je eenvoudig zelf door cashewnoten
 gedurende 15-20 minuten in de keukenmachine te pureren.
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Stormy weather

Voor 6 bollen ijs A gemiddeld A voor iedereen




80 g zwarte sesamzaadjes
 80 g pistachenoten, grof
gehakt
 roomijscustard, zie recept
op p. 17
 1 tl vanille-extract

kleine koekenpan
 vijzel
 ijsmachine of staafmixer
 luchtdichte vriezerdoos




1 // Rooster de zwarte sesamzaadjes kort in een droge kleine
 koekenpan en haal van het vuur. Druk de sesamzaadjes daarna
 fijn in een vijzel.

2 // Rooster de pistachenoten in een droge kleine koekenpan tot
 ze licht verkleuren. Laat afkoelen. Houd een beetje pistachenoten
 en zwarte sesamzaadjes apart voor de garnering.

3 // Bereid de roomijscustard volgens de instructies op pagina 17.
 Voeg het vanille-extract en de zwarte sesamzaadjes toe aan de
 afgekoelde custard en meng goed.

4 // Met ijsmachine: bereid het ijs volgens de instructies van de
 ijsmachine en meng de pistachenoten door het ijs. Schep het ijs
 vanuit de ijsmachine in een luchtdichte vriezerdoos en laat het
 nog minstens 2 uur in de vriezer staan.

5 // Zonder ijsmachine: giet de roomijscustard in een luchtdichte
 vriezerdoos en vries het in. Breek na een ½ uur de ijskristallen,
 idealiter met een staafmixer en een vork voor de zijkanten.
 Herhaal dit gedurende 3-4 keer tot het ijs romig is geworden en
 meng de pistachenoten door het ijs. Laat het ijs gedurende
 7-8 uur in de vriezer staan.

6 // Serveer met de apart gehouden zwarte sesamzaadjes en
 pistachenoten.

Tips // Ook lekker in combinatie met cashewnotenijs.

Als je een donkere kleur ijs wilt, is het belangrijk dat je de
 sesamzaadjes echt goed fijn maalt in de vijzel.
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Sinaasappel-sumakijs

Voor 6 bollen ijs A gemiddeld A voor iedereen




roomijscustard, zie recept
op p. 17
 ½ tl vanille bourbon
 sap van 1 sinaasappel
 zeste van ½ sinaasappel
 ½ tl sumak

ijsmachine of staafmixer
 luchtdichte vriezerdoos




Vóór het Yotam Ottolenghi-tijdperk had ik nog nooit van sumak
 gehoord. Tegenwoordig gebruik ik deze friszure gedroogde
 besjes graag in mijn keuken. Vooral in de avondmaaltijd. Maar nu
 blijkt ook dat deze besjes – die een klein beetje aan cranberry’s
 doen denken – fantastisch zijn om in combinatie met sinaasappel
 te verwerken in ijs.

1 // Bereid de roomijscustard volgens de instructies op pagina 17.

2 // Meng de vanille bourbon, het sinaasappelsap en de
 sinaasappelzeste door de custard en laat 30 minuten intrekken.

3 // Met ijsmachine: bereid het ijs volgens de instructies van de
 ijsmachine en voeg aan het einde sumak toe naar smaak. Schep
 het ijs van de ijsmachine in een luchtdichte vriezerdoos en laat
 het nog minstens 2 uur in de vriezer staan.

4 // Zonder ijsmachine: giet de roomijscustard in een luchtdichte
 vriezerdoos en vries het in. Breek na een ½ uur de ijskristallen,
 idealiter met een staafmixer. Herhaal dit gedurende 2-3 uur tot
 het ijs romig is geworden en voeg aan het einde sumak toe naar
 smaak. Laat het ijs gedurende 7-8 uur in de vriezer staan.
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Vicecream










Chocolade-ijs

met macadamia en fudge heaven

Voor 6 bollen ijs A lastiger A voor iedereen




roomijscustard, zie recept
op p. 17
 1 tl chocolade-extract
 40 g cacao
 1 blik gecondenseerde melk
(400 ml)
 100 g pure chocolade
 40 g roomboter
 ½ tl vanille-extract
 70 g macadamia’s, licht
geroosterd en grof gehakt
 ½ tl gemalen zeezout

sauspan
 bakpapier
 ondiepe schaal
 ijsmachine of staafmixer
 luchtdichte vriezerdoos




Smooth, sweet, indulge. Chocolade-ijs met een berg aan verrassingen
 erin in de vorm van noten en fudge. Dit is eigenlijk een soort home-
made Ben & Jerry’s. Ken je dat? Met een pot Ben & Jerry’s op de
 bank, terwijl je Netflix kijkt en de chunks goodness eruit pikt. In de
 gloria wanneer er toch nog zo’n hele grote chunk te vinden is. En wat
 is beter dan Ben & Jerry’s? Homemade Ben & Jerry’s!

1 // Bereid de roomijscustard met kokosbloesemsuiker of
 palmsuiker volgens de instructies op pagina 17. Voeg het
 chocolade-extract toe aan de afgekoelde custard, zeef de cacao
 erboven en meng goed.

2 // Doe voor de fudge de gecondenseerde melk, chocolade en
 roomboter in de sauspan. Kook op laag vuur, al roerende, tot
 alles helemaal is gemengd. Haal de pan van het vuur en voeg het
 vanille-extract en zeezout toe.

3 // Giet het mengsel in een met bakpapier beklede, ondiepe schaal.
 Laat afkoelen en zet gedurende 2 uur in de koelkast. Snijd ongeveer
 ¼ of meer van de fudge in kleine stukjes en gebruik dit voor het ijs.

4 // Met ijsmachine: bereid het ijs volgens de instructies van de
 ijsmachine en meng daar aan het einde de macadamia’s en fudge
 doorheen. Schep het ijs vanuit de ijsmachine in een luchtdichte
 vriezerdoos en laat het nog minstens 2 uur in de vriezer staan.

5 // Zonder ijsmachine: giet de roomijscustard in een luchtdichte
 vriezerdoos en vries het in. Breek na een ½ uur de ijskristallen,
 idealiter met een staafmixer en een vork voor de zijkanten.
 Herhaal dit gedurende 3-4 keer tot het ijs romig is geworden en
 meng daar aan het einde de macadamia’s en fudge doorheen.
 Laat het ijs gedurende 7-8 uur in de vriezer staan.




Tips // Heb je geen
 chocolade-extract? Met
 vanille-extract ook heel erg
 lekker!

Neem een bak ijs mee
 naar een verjaardag:
 gegarandeerd een succes!

Vries de fudge die je
 overhoudt in voor de
 volgende keer.
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Caffè mocha-roomijs

Voor 6 bollen ijs A gemiddeld A voor volwassenen




roomijscustard, zie recept
op p. 17
 1 tl vanille-extract
 1 el cacao
 1 tl kardemompoeder
 2 el cacaonibs
 1 kopje espresso, afgekoeld

zeef
 mengkom
 ijsmachine of staafmixer
 luchtdichte vriezerdoos




1 // Bereid de roomijscustard volgens de instructies op pagina 17.
 Voeg het vanille-extract toe aan de afgekoelde custard en meng
 goed.

2 // Zeef de cacao boven een mengkom en voeg daar de
 kardemom, cacaonibs en espresso aan toe. Meng goed.

3 // Met ijsmachine: bereid het ijs volgens de instructies van de
 ijsmachine voeg aan het einde het espressomengsel toe. Schep
 het ijs van de ijsmachine in een luchtdichte vriezerdoos en laat
 het nog minstens 2 uur in de vriezer staan.

4 // Zonder ijsmachine: giet de roomijscustard in een luchtdichte
 vriezerdoos en vries het in. Breek na een ½ uur de ijskristallen,
 idealiter met een staafmixer en een vork voor de zijkanten.
 Herhaal dit gedurende 3-4 keer tot het ijs romig is geworden en
 voeg hier aan het einde het espressomengsel doorheen. Laat het
 ijs gedurende 7-8 uur in de vriezer staan.
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Groene vitamineboost

Voor 3 of 4 ijsjes A eenvoudig A voor iedereen




2 kiwi’s, geschild
 25 ml tarwegrassap
 1 el honing
 100 ml aardbeiensap
of gepureerde aardbei
 sap van ½ limoen
 zeste van ¼ limoen

keukenmachine
 4 ijsvormpjes van 65 ml of
3 ijsvormpjes van 90 ml
 houten stokjes




Een tarwegrasijslolly in de herfst? Ja, juist nu kun je een beetje
 extra vitaminen goed gebruiken! Dit ijsje is alleen, vanwege het
 tarwegras, minder geschikt voor kinderen jonger dan 4 jaar.

1 // Pureer de kiwi’s in de keukenmachine en meng met het
 tarwegrassap en de honing.

2 // Vul ⅔ van de ijsvormpjes met het kiwimengsel en laat
 maximaal 1 uur hard worden in de vriezer.

3 // Meng het aardbeiensap met het limoensap en de
 limoenzeste.

4 // Giet het aardbeienmengsel in de ijsvormpjes. Zet de houten
 stokjes erin en laat de ijsjes gedurende 4-6 uur hard worden in de
 vriezer.

Tip // De twee lagen afzonderlijk zijn ook al lekker als ijsjes!
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Vijgen-yoghurtmagnum

Voor 6 magnums A gemiddeld A voor iedereen




480 g yoghurtijsbasis,
zie recept op p. 20
 3 vijgen, in 12 dunne plakjes
 4 takjes tijm, gerist en de
blaadjes fijngehakt

ijsmachine of staafmixer
 vorm voor 6 magnums
 houten stokjes
 luchtdichte vriezerdoos




1 // Bereid de basis voor yoghurtijs volgens de instructies op
 pagina 20. Met het basisrecept maak je iets meer dan je nodig
 hebt voor deze magnums.

2 // Meng de tijm met de yoghurtijsbasis.

3 // Met ijsmachine: bereid het ijs volgens de instructies van de
 ijsmachine.

4 // Zonder ijsmachine: giet de basis voor yoghurtijs in een
 luchtdichte vriezerdoos en vries het in. Breek na een ½ uur de
 ijskristallen, idealiter met een staafmixer en een vork voor de
 zijkanten. Herhaal dit gedurende 3-4 keer tot het ijs romig is
 geworden.

5 // Leg in ieder ijsvormpje een plakje vijg, druk goed aan en
 schep het ijs vanuit de ijsmachine of luchtdichte vriezerdoos in
 de ijsvormpjes. Leg bovenop nog een plakje vijg. Zet de houten
 stokjes erin en laat de ijsjes gedurende 6-8 uur hard worden in de
 vriezer.

Tip // Lekker als ontbijt!
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Snickersijs

Voor 6 bollen ijs A gemiddeld A voor iedereen




kokosijsbasis, zie recept
op p. 22.
 1 tl vanille-extract
 40 g kokosbloesemsuiker + 2 el
 100 ml creamy kokosmelk
 sap van ¼ citroen
 100 g kokosolie
 4 el cacao
 ½ tl macapoeder
 1 tl vanille-extract
 25 g ongezouten pinda’s,
grof gehakt, geroosterd
 snufje gemalen zeezout

ijsmachine of staafmixer
 steelpannetje
 keukenmachine
 luchtdichte vriezerdoos




1 // Bereid de basis voor kokosijs volgens de instructies op
 pagina 22. Voeg het vanille-extract toe en meng goed.

2 // Met ijsmachine: bereid het ijs volgens de instructies van de
 ijsmachine.

3 // Zonder ijsmachine: giet de basis voor kokosijs in een
 luchtdichte vriezerdoos en vries het in. Breek na een ½ uur de
 ijskristallen, idealiter met een staafmixer en een vork voor de
 zijkanten. Herhaal dit gedurende 3-4 keer tot het ijs romig is
 geworden.

4 // Smelt voor de karamel 40 gram suiker, voeg de kokosmelk
 toe en laat in 10 minuten indikken. Voeg aan het einde het
 citroensap en zeezout toe. Laat afkoelen.

5 // Pureer voor de chocoladesaus de kokosolie, cacao,
 2 eetlepels suiker, macapoeder en vanille-extract in de
 keukenmachine tot een gladde massa.

6 // Schep een laag kokosijs in de luchtdichte vriezerdoos,
 gevolgd door een laag chocoladesaus, een laag karamel en
 pinda’s. Herhaal dit enkele keren en sluit af met karamel,
 chocolade en pinda’s.

Tip // Macapoeder komt van de macawortel die groeit in
 het Andesgebergte in Peru. Maca staat bekend om zijn
 geneeskrachtige werking.
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Autumn in New York

New York Cheesecake

Voor 6 bollen ijs A gemiddeld A voor iedereen




roomijscustard, zie recept
op p. 17
 1 tl vanille-extract
 100 g roomkaas
 135 g blauwe bessen
 50 ml water (of genoeg tot de
bessen onder water staan)
 1 el kokosbloesemsuiker
 6 dadels (± 120 g)
 60 g havermout
 50 g amandelen met velletje
 1 el kokosbloesemsuiker
 snufje gemalen zeezout

steelpannetje
 keukenmachine
 ijsmachine of staafmixer
 luchtdichte vriezerdoos




1 // Bereid de roomijscustard volgens de instructies op pagina 17.
 Voeg het vanille-extract toe aan de afgekoelde roomijscustard en
 meng goed. Roer de roomkaas door de roomijscustard tot dat het
 goed verdeeld is.

2 // Doe de blauwe bessen, het water en de kokosbloesemsuiker
 in een steelpannetje. Breng aan de kook en laat het mengsel zo’n
 15 minuten zachtjes koken op laag vuur totdat de bessenmix iets
 indikt. Haal de pan van het vuur en laat afkoelen.

3 // Snijd de dadels in kleine stukjes en meng met de
 havermout, amandelen, kokosbloesemsuiker en het zeezout in
 de keukenmachine. Laat de machine draaien tot het deeg een
 bal vormt. Haal de deegbal uit de machine en verdeel in kleine
 stukjes.

4 // Met ijsmachine: bereid het ijs volgens de instructies van de
 ijsmachine. Bewaar ongeveer 2 eetlepels blauwe-bessensaus en
 cookie dough voor de garnering en voeg de rest toe aan het ijs
 en draai het ijs nog enkele minuten door. Schep het ijs vanuit de
 ijsmachine in een luchtdichte vriezerdoos en laat het minstens
 2 uur in de vriezer staan.

5 // Zonder ijsmachine: giet het mengsel in een luchtdichte
 vriezerdoos en vries het in. Breek na een ½ uur de ijskristallen,
 idealiter met een staafmixer en een vork voor de zijkanten.
 Herhaal dit gedurende 3-4 keer tot het ijs romig is geworden.
 Bewaar ongeveer 2 eetlepels blauwe-bessensaus en cookie dough
 voor de garnering en voeg de rest toe aan het ijs. Laat het ijs
 gedurende 7-8 uur in de vriezer staan.

6 // Serveer het ijs met de extra blauwe-bessensaus en cookie dough.
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Vicecream










WINTER

Ook in de winter eten we ijs. Bij het kerstdiner
 natuurlijk, maar ook tijdens een ordinary avondje
 maken we er een feestje van. Yoghurtijs met
 geroosterde biet, crème brûlée op een stokje en de
 Dutchy ice cream-sandwich met speculaas… Allemaal
 heerlijke winterse smaken. Of kun je misschien wel
 een keelverzachter gebruiken in de vorm van een
 kamille-gemberijslolly?
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Mandarijn-pompoenijs

Voor 6 bollen ijs A lastiger A voor iedereen




220 g ongezouten
cashewnoten, geweld
 250 g flespompoen
 6 mandarijnen (± 400 g),
gepeld
 300 ml amandelmelk
 1 tl sinaasappelextract
 3 el milde extra vergine
olijfolie
 190 ml agavesiroop
 1 tl gemalen kaneel
 snufje gemalen zeezout

bakje
 aluminiumfolie
 keukenmachine
 zeef
 ijsmachine of staafmixer
 luchtdichte vriezerdoos




1 // Verwarm de oven voor op 200 °C.

2 // Maak met een vork gaatjes in de pompoen en wikkel hem
 in aluminiumfolie. Leg de pompoen in de oven en laat hem in
 45-60 minuten gaar worden. Haal de pompoen uit de oven en
 laat afkoelen.

3 // Verwijder de schil en de pitten van de pompoen.

4 // Pureer het pompoenvruchtvlees, met de geweekte
 cashewnoten, mandarijnen, amandelmelk, het sinaasappelextract,
 de olijfolie, agavesiroop, kaneel en het zeezout in de
 keukenmachine tot een egale massa. Zeef het mengsel.

5 // Met ijsmachine: bereid het ijs volgens de instructies van de
 ijsmachine. Schep het ijs vanuit de ijsmachine in een luchtdichte
 vriezerdoos en laat het nog minstens 2 uur in de vriezer staan.

6 // Zonder ijsmachine: giet het mengsel in een luchtdichte
 vriezerdoos en vries het in. Breek na een ½ uur de ijskristallen,
 idealiter met een staafmixer en een vork voor de zijkanten.
 Herhaal dit gedurende 3-4 keer tot het ijs romig is geworden.
 Laat het ijs gedurende 7-8 uur in de vriezer staan.
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De Ottolenghi

Voor 6 bollen ijs A gemiddeld A voor iedereen




roomijscustard, zie recept
op p. 17
 1 tl vanille-extract
 2 el milde extra vergine
olijfolie
 1½ tl honing
 sap van 2 bloedsinaasappels
 ¾ tl gedroogde lavendel
 ½ el korianderzaad,
geroosterd
 snufje gemalen zeezout
 optioneel: 10 basilicumblaadjes

steelpannetje
 zeef
 vijzel
 ijsmachine of staafmixer
 luchtdichte vriezerdoos




Yotam Ottolenghi. Deze authentieke chef is een van mijn favorieten.
 Ik ben niet zo van de fangirl moments, maar onlangs had ik die wel.
 Een vuurdoop. Ik ben in de rij gaan staan bij een boeksigneersessie van
 de beste man. In al mijn enthousiasme vertelde ik hem hoe hij mij blijft
 verrassen en inspireren. Zoals voor dit ijs, geïnspireerd op een salade
 van bloedsinaasappel, korianderzaad en lavendelolie. Kan ik er ijs van
 maken? Maar natuurlijk!

1 // Bereid de roomijscustard volgens de instructies op pagina 17.
 Voeg het vanille-extract toe aan de afgekoelde custard en meng goed.

2 // Meng de olijfolie, honing, het bloedsinaasappelsap, de
 lavendel en het zeezout in een kleine pan. Breng aan de kook en
 haal direct van het vuur wanneer het begint te koken. Roer goed
 door, zeef het mengsel en laat afkoelen.

3 // Druk het korianderzaad fijn in een vijzel.

4 // Met ijsmachine: bereid het ijs volgens de instructies van de
 ijsmachine en roer hier aan het einde het bloedsinaasappelmengsel
 doorheen. Je kunt nu ook het korianderzaad erdoorheen roeren of als
 topping bewaren. Schep het ijs van de ijsmachine in een luchtdichte
 vriezerdoos en laat het nog minstens 2 uur in de vriezer staan.

5 // Zonder ijsmachine: giet de custard in een luchtdichte vriezer-
doos en vries het in. Breek na een ½ uur de ijskristallen, idealiter met
 een staafmixer. Herhaal dit gedurende 2-3 uur tot het ijs romig is
 geworden en roer hier aan het einde het bloedsinaasappelmengsel
 doorheen. Je kunt nu ook het korianderzaad erdoorheen roeren of als
 topping bewaren. Laat het ijs gedurende 7-8 uur in de vriezer staan.

6 // Serveer met het geroosterde korianderzaad en eventueel
 blaadjes basilicum.




Tip // Smaken verschillen.
 De ene persoon vindt
 korianderzaad juist lekker
 ín het ijs, de ander heeft het
 liever als topping. De keuze is
 aan jou!
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Banaan-pindakaasijs

met chocolade

Voor 4 à 5 bollen ijs A eenvoudig A voor iedereen




4 rijpe bananen, zonder
schil en in stukjes
 3 el pindakaas
 2 el chocoladedruppels
 snufje gemalen zeezout
 optioneel: 3 el cacaonibs
voor garnering

luchtdichte vriezerdoos
 keukenmachine




Dit was een van mijn eerste bananenschepijsjes. Het kan bijna niet
 eenvoudiger en is een absolute topper in zijn categorie. Wie had
 gedacht dat de combinatie van banaan, pindakaas en chocolade
 voor een karamelachtige smaak kan zorgen?!

1 // Doe de stukjes banaan in een luchtdichte vriezerdoos en zet
 de doos gedurende 4 uur in de vriezer.

2 // Haal de stukjes banaan uit de vriezer en pureer ze samen
 met de pindakaas, chocoladedruppels en het zeezout in de
 keukenmachine.

3 // Doe het ijs in een luchtdichte vriezerdoos en laat het voor
 serveren nog minstens 1 uur in de vriezer staan.

4 // Serveer het ijs met cacaonibs.
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Nicecream
















Yoghurtijs

met geroosterde biet

Voor 6 bollen ijs A gemiddeld A voor iedereen




yoghurtijsbasis, zie recept
op p. 20
 1 tl vanille-extract
 250 g rode bieten,
rauw, geschild en in
stukken van 2 bij 2 cm
 2 el olijfolie
 1 el korianderzaad, geroosterd
 3 takjes tijm, gerist
 1 el balsamicoazijn
 1 el honing

mengkom
 ovenschaal
 aluminiumfolie
 keukenmachine
 ijsmachine of staafmixer
 luchtdichte vriezerdoos
 optioneel: zeef




1 // Bereid de basis voor yoghurtijs volgens de instructies op
 pagina 20 en voeg er het vanille-extract aan toe.

2 // Verwarm de oven voor op 190 °C.

3 // Doe de rode bieten, olijfolie, het korianderzaad, de blaadjes
 tijm, balsamicoazijn en honing in een kom en meng alles goed
 door elkaar.

4 // Schep het mengsel in een ovenschaal en rooster 30-40
 minuten tot de bieten zacht zijn. Houd de oven goed in de gaten.
 Als de bietjes te snel donker worden, maar nog niet zacht zijn, leg
 je er een stuk aluminiumfolie over.

5 // Pureer het bietenmengsel in de keukenmachine tot alles heel
 fijn is. Je kunt de mix zó gebruiken, maar je kunt het ook zeven
 om de tijm en het korianderzaad eruit te halen.

6 // Meng het bietenmengsel met de yoghurtijsbasis.

7 // Met ijsmachine: bereid het ijs volgens de instructies van de
 ijsmachine. Schep het ijs vanuit de ijsmachine in een luchtdichte
 vriezerdoos en laat het nog minstens 2 uur in de vriezer staan.

8 // Zonder ijsmachine: giet de yoghurtijsbasis in een luchtdichte
 vriezerdoos en vries het in. Breek na een ½ uur de ijskristallen,
 idealiter met een staafmixer en een vork voor de zijkanten.
 Herhaal dit gedurende 3-4 keer tot het ijs romig is geworden.
 Laat het ijs gedurende 7-8 uur in de vriezer staan.




Tip // De bietenbasis is
 ook lekker met roomijs en
 chocoladedruppels.
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Oranje
 winterboost

Voor 3 of 4 ijsjes A eenvoudig A voor iedereen




100 ml wortelsap
 sap van 2-3 sinaasappels
(± 150 ml)
 sap van ¼ limoen
 ¼ el honing
 ½ tl kurkuma

keukenmachine
 4 ijsvormpjes van 65 ml of
3 ijsvormpjes van 90 ml
 houten stokjes




1 // Pureer alle ingrediënten in de keukenmachine tot een egale
 massa.

2 // Vul de ijsvormpjes en zet de houten stokjes erin.

3 // Laat de ijsjes gedurende 4-6 uur hard worden in de vriezer.
 Als je ijsvormpje geen stokjeshouder heeft, voeg je de houten
 stokjes na ongeveer 1-2 uur toe wanneer het mengsel al iets
 bevroren is.
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Nicecream










Vicecream










Christmas vibes

Voor 6 bollen ijs A gemiddeld A voor iedereen




roomijscustard, zie recept
op p. 17
 5 druppels mintextract
 1 tl vanille-extract
 80 g chocoladedruppels
 20 g marshmallows
 optioneel: candy canes

ijsmachine of staafmixer
 luchtdichte vriezerdoos




1 // Bereid de roomijscustard volgens de instructies op pagina 17.
 Voeg het mintextract en vanille-extract toe aan de afgekoelde
 custard en meng goed.

2 // Met ijsmachine: bereid het ijs volgens de instructies van de
 ijsmachine en meng daar aan het einde de chocoladedruppels
 en marshmallows doorheen. Houd enkele chocoladedruppels
 en marshmallows apart voor de garnering. Schep het ijs vanuit
 de ijsmachine in een luchtdichte vriezerdoos en laat het nog
 minstens 2 uur in de vriezer staan.

3 // Zonder ijsmachine: giet de roomijscustard in een luchtdichte
 vriezerdoos en vries het in. Breek na een ½ uur de ijskristallen,
 idealiter met een staafmixer en een vork voor de zijkanten.
 Herhaal dit gedurende 3-4 keer tot het ijs romig is geworden en
 meng daar aan het einde de chocoladedruppels en marshmallows
 doorheen. Laat het ijs gedurende 7-8 uur in de vriezer staan.

4 // Garneer met chocoladedruppels, marshmallow en eventueel
 met candy canes.

Tip // Candy canes zijn van die rood-wit gestreepte zuurhouten
 stokjes met pepermuntsmaak.
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Bitter sweet sandwiches

Voor 20-25 cream-sandwiches A lastiger A voor iedereen




roomijscustard, zie recept
op p. 17
 1 tl vanille-extract
 300 g amandelmeel
 300 g poedersuiker
 4 eiwitten
 2 el amaretto

mengkom
 mixer
 spuitzak zonder of met
gladde spuitmond
 bakpapier
 bakplaat
 ijsmachine of staafmixer
 luchtdichte vriezerdoos




De favoriete koekjes van onze vader en naar recept van mijn
 zusje. Ongelofelijk lekkere en chewy bitterkoekjes.

1 // Bereid de roomijscustard volgens de instructies op pagina 17.
 Voeg het vanille-extract toe aan de afgekoelde custard en meng goed.

2 // Verwarm de oven voor op 190 °C.

3 // Meng met de mixer het amandelmeel, poedersuiker, de
 eiwitten en de amaretto tot een glad beslag.

4 // Vul de spuitzak met het mengsel en spuit kleine rondjes
 (dopformaat) op een met bakpapier beklede bakplaat. Maak het
 rondje in het midden een beetje nat met een vochtige vinger.

5 // Bak de koekjes gedurende 10 minuten in de oven.

6 // Met ijsmachine: bereid het ijs volgens de instructies van
 de ijsmachine en meng daar aan het einde 10-20 (naar smaak)
 gescheurde bitterkoekjes doorheen. Schep het ijs vanuit de
 ijsmachine in een luchtdichte vriezerdoos en laat het nog
 minstens 2 uur in de vriezer staan.

7 // Zonder ijsmachine: giet de roomijscustard in een luchtdichte
 vriezerdoos en vries het in. Breek na een ½ uur de ijskristallen,
 idealiter met een staafmixer en een vork voor de zijkanten.
 Herhaal dit gedurende 3-4 keer tot het ijs romig is geworden
 en meng daar aan het einde 10-20 (naar smaak) gescheurde
 bitterkoekjes doorheen. Laat het ijs gedurende 7-8 uur in de
 vriezer staan.

8 // Schep kleine bolletjes (met een dessertlepel) van het ijs en
 maak zo’n 20-25 mini-ice cream-sandwiches door een bolletje ijs
 tussen 2 bitterkoekjes te plaatsen.



184 // WINTER




















Cookie dough

met ganache

Voor 6 bollen ijs A gemiddeld A voor iedereen




roomijscustard, zie recept
op p. 17
 1 tl vanille-extract
 6 dadels (± 120 g)
 60 g havermout
 50 g amandelen met velletje
 1 el kokosbloesemsuiker
 snufje gemalen zeezout
 50 g pure chocolade
 50 ml slagroom
 2 snufjes gemalen zeezout

keukenmachine
 au bain-marie pan of 2 in
elkaar passende pannetjes
 ijsmachine of staafmixer
 luchtdichte vriezerdoos




1 // Bereid de roomijscustard volgens de instructies op pagina 17.
 Voeg het vanille-extract toe aan de afgekoelde custard en meng
 goed.

2 // Meng voor de cookie dough de dadels, havermout,
 amandelen, kokosbloesemsuiker en een snufje zeezout in de
 keukenmachine. Laat de machine draaien tot het deeg een bal
 vormt. Haal de cookie dough uit de machine en verdeel in kleine
 stukjes.

3 // Laat de chocolade au bain-marie smelten. Roer daar
 vervolgens de slagroom en een snufje zeezout doorheen. Laat de
 ganache afkoelen.

4 // Met ijsmachine: bereid het ijs volgens de instructies van
 de ijsmachine en meng daar aan het einde de cookie dough en
 ganache doorheen. Schep het ijs vanuit de ijsmachine in een
 luchtdichte vriezerdoos en laat het nog minstens 2 uur in de
 vriezer staan.

5 // Zonder ijsmachine: giet de roomijscustard in een luchtdichte
 vriezerdoos en vries het in. Breek na een ½ uur de ijskristallen,
 idealiter met een staafmixer en een vork voor de zijkanten.
 Herhaal dit gedurende 3-4 keer tot het ijs romig is geworden en
 meng daar aan het einde de cookie dough en ganache doorheen.
 Laat het ijs gedurende 7-8 uur in de vriezer staan.



WINTER // 187








Scroppino-ijsjes

Voor 3 of 4 ijsjes A eenvoudig A voor volwassenen




150 ml melk
 100 ml slagroom
 3 el suiker
 sap van 1 citroen
 zeste van ½ citroen
 2 el wodka

steelpannetje
 zeef
 4 ijsvormpjes van 65 ml of
3 ijsvormpjes van 90 ml
 houten stokjes




1 // Doe de melk, slagroom, suiker, het citroensap en de
 citroenzeste in een steelpannetje. Verwarm op het vuur en roer
 tot de suiker is opgelost. Zeef het mengsel en laat afkoelen.

2 // Voeg de wodka toe, meng goed en vul de ijsvormpjes met
 het mengsel.

3 // Zet de houten stokjes erin en laat de ijsjes gedurende
 6-8 uur hard worden in de vriezer. Als je ijsvormpje geen
 stokjeshouder heeft, voeg je de houten stokjes na ongeveer 1-2
 uur toe wanneer het mengsel al iets bevroren is.

Tip // Schiet niet uit met de wodka! Dan bevriezen je ijsjes niet.
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Tropische sneeuw

Voor 6 bollen ijs A gemiddeld A voor iedereen




1 vanillestokje
 500 ml creamy kokosmelk
 90 g suiker of agavesuiker
 25 g kokosflakes,
licht geroosterd
 snufje gemalen zeezout

zware steelpan
 pollepel
 ijsmachine of staafmixer
 luchtdichte vriezerdoos




Het is winter, maar je wilt even wegdromen naar tropische
 oorden…

1 // Snijd het vanillestokje open en schraap het merg eruit. Meng
 het merg met de kokosmelk, suiker en het zeezout in een zware
 steelpan en laat het geheel op middelhoog vuur warm worden tot
 de suiker is opgelost. Haal de pan van het vuur en laat afkoelen.

2 // Zodra het genoeg is afgekoeld, zet je het mengsel in de
 koelkast tot het koud genoeg (10 °C) is voor verdere bereiding.

3 // Met ijsmachine: bereid het ijs volgens de instructies van de
 ijsmachine. Schep het ijs vanuit de ijsmachine in een luchtdichte
 vriezerdoos en laat het nog minstens 2 uur in de vriezer staan.

4 // Zonder ijsmachine: giet het mengsel in een luchtdichte
 vriezerdoos en vries het in. Breek na een ½ uur de ijskristallen,
 idealiter met een staafmixer en een vork voor de zijkanten.
 Herhaal dit gedurende 3-4 keer tot het ijs romig is geworden.
 Laat het ijs gedurende 7-8 uur in de vriezer staan.

5 // Serveer het ijs met de kokosflakes.
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De Share Love
 Not Ice Cream

Voor 6 magnums A gemiddeld - lastiger A voor iedereen




2 bananen, zonder schil
en in stukjes
 200 ml amandelmelk
 2 dadels, ontpit
 1 el amandelpasta
 1 tl carobepoeder of cacao
 40 g kokosbloesemsuiker + 2 el
 100 ml creamy kokosmelk
 sap van ¼ citroen
 100 g kokosolie
 4 el cacao
 ½ tl macapoeder
 1 tl vanille-extract
 klein handje rozenblaadjes
 snufje gemalen zeezout

keukenmachine
 vorm voor 6 magnums
 houten stokjes
 steelpannetje
 bakpapier




1 // Meng de bananen, amandelmelk, dadels, amandelpasta en
 carobepoeder in de keukenmachine en pureer tot een egale
 massa.

2 // Vul de ijsvormpjes met het mengsel, zet de houten stokjes
 erin en laat de ijsjes gedurende 6-8 uur hard worden in de vriezer.

3 // Smelt voor de karamel 40 gram suiker in een steelpannetje
 op laag vuur, voeg de kokosmelk toe en laat de karamel in 10
 minuten indikken. Voeg aan het einde het citroensap en zeezout
 toe.

4 // Pureer voor de chocoladesaus de kokosolie, cacao,
 2 eetlepels suiker, macapoeder en het vanille-extract in de
 keukenmachine tot een gladde massa.

5 // Haal de ijsjes uit de ijsvormpjes en smeer een laag karamel
 met een lepel over de ijsjes. Laat gedurende 1 uur hard worden in
 de vriezer.

6 // Eindig met een chocoladelaag door de ijsjes in de saus te
 dippen en strooi hier rozenblaadjes overheen. Leg de ijsjes op een
 stuk bakpapier.

7 // Leg de ijsjes in de vriezer of eet ze direct op.

Tip // Probeer ook met een kokosijsvulling of vervang de
 amandelmelk door kokosmelk.
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Cranberry-yoghurtijs

met witte choco

Voor 6 bollen ijs A gemiddeld A voor iedereen




1 // Bereid de basis voor yoghurtijs volgens de instructies op
 pagina 20.

2 // Doe de cranberry’s, kokosbloesemsuiker, het kaneelstokje
 en water in een steelpannetje. Breng aan de kook en laat het
 mengsel zo’n 10-15 minuten zachtjes koken op laag vuur totdat
 het iets indikt. Zorg ervoor dat je de saus niet te lang door laat
 koken, omdat de saus nog een stuk dikker wordt na het afkoelen.
 Haal de pan van het vuur en laat afkoelen.

3 // Met ijsmachine: bereid het ijs volgens de instructies van
 de ijsmachine en doe daar aan het einde het cranberrymengsel
 doorheen. Smelt ondertussen de witte chocolade au bain-marie.
 Let op: bij een te hoge temperatuur smelt witte chocolade niet
 goed. Het is beter om niet op het vuur te werken, maar gekookt
 water in een bakje te gieten en daarmee de chocolade au bain-
marie te smelten. Giet de gesmolten chocolade over het ijs en meng
 erdoorheen. Schep het ijs vanuit de ijsmachine in een luchtdichte
 vriezerdoos en laat het nog minstens 2 uur in de vriezer staan.

4 // Zonder ijsmachine: giet het yoghurtmengsel in een luchtdichte
 vriezerdoos en vries het in. Breek na een ½ uur de ijskristallen,
 idealiter met een staafmixer en een vork voor de zijkanten.
 Herhaal dit gedurende 3-4 keer tot het ijs romig is geworden en
 doe daar aan het einde het cranberrymengsel doorheen. Smelt
 ondertussen de witte chocolade au bain-marie. Let op: bij een te
 hoge temperatuur smelt witte chocolade niet goed. Het is beter
 om niet op het vuur te werken, maar gekookt water in een bakje te
 gieten en daarmee de chocolade au bain-marie te smelten. Giet de
 gesmolten chocolade over het ijs en meng erdoorheen. Laat het ijs
 gedurende 7-8 uur in de vriezer staan.




yoghurtijsbasis, zie recept op
p. 20
 150 g verse cranberry’s
 3½ el kokosbloesemsuiker
 1 kaneelstokje
 120 ml water (of genoeg tot
alle berry’s onder water
staan)
 80 g witte chocolade

steelpannetje
 ijsmachine of staafmixer
 2 in elkaar passende bakjes
 luchtdichte vriezerdoos




Tip // Probeer ook eens met
 zeer pure chocolade voor een
 andere versie.
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Crème brûlée-pops

Voor 3 of 4 ijsjes A gemiddeld A voor volwassenen




½ vanillestokje
 240 ml slagroom
 90 g suiker
 2 eidooiers
 25 g kokosbloesemsuiker
 50 ml water
 snufje gemalen zeezout

steelpannetje
 pollepel
 garde
 4 ijsvormpjes van 65 ml of
3 ijsvormpjes van 90 ml
 houten stokjes
 bakpapier




Deze crème brûlée op een stokje maak je eigenlijk op dezelfde
 manier als roomijs met slagroom, vanille, suiker, eidooiers… Als je
 gek bent op de klassieke crème brûlée, is dit zeker een must try.
 Een verrassend dessert om te maken voor je gasten!

1 // Snijd het halve vanillestokje in de lengte open en schraap het
 merg eruit. Doe de slagroom, het vanillemerg, het vanillestokje,
 de suiker en het zeezout in een steelpannetje. Verwarm op
 middelhoog vuur en roer constant tot de suiker is opgelost.

2 // Klop de eidooiers heel licht. Voeg een beetje van de
 slagroom toe aan de eidooiers, zodat de eidooiers al wat warmer
 worden (dit voorkomt stollen). Voeg vervolgens de eidooiers toe
 aan de slagroom. Breng tegen de kook aan en haal de pan direct
 van het vuur. Zeef de roomijscustard en laat vervolgens afkoelen.

3 // Giet de roomijscustard in de ijsvormpjes, zet de houten
 stokjes erin en laat de ijsjes gedurende 4-6 uur hard worden in
 de vriezer. Als je ijsvormpje geen stokjeshouder heeft, voeg je de
 houten stokjes na ongeveer 1-2 uur toe wanneer het mengsel al
 iets bevroren is.

4 // Doe de kokosbloesemsuiker en het water in een
 steelpannetje en roer tot de suiker is opgelost. Laat het zo’n
 5 minuten licht koken tot de karamel lichtbruin en stroperig
 geworden is. Giet de gekaramelliseerde suiker op een stuk
 bakpapier, spreid het uit en laat afkoelen.

5 // Wanneer de karamel volledig is afgekoeld, leg je nog
 een stuk bakpapier bovenop de karamel en stamp je de
 gekaramelliseerde suiker fijn met de onderkant van een
 kommetje.

6 // Haal de ijslolly’s uit de ijsvormpjes en bestrooi met de
 gekaramelliseerde suiker.
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Vicecream










Vicecream










Burntbutter-rumparty

Voor 6 bollen ijs A lastiger A voor volwassenen




80 g roomboter, op
kamertemperatuur
 4 el bruine basterdsuiker
 30 ml rum
 roomijscustard, zie recept
op p. 17
 1 tl vanille-extract
 snufje gemalen zeezout

steelpannetje
 kom
 ijsmachine of staafmixer
 luchtdichte vriezerdoos




Deze burntbutter-rumsaus vereist iets meer aandacht dan de
 meeste sauzen. Het is een uitdaging om de saus perfect te
 mengen met het ijs, zonder dat de saus stolt. En voor wie van
 boterbabbelaars houdt een must try!

1 // Doe de helft van de roomboter en 1 eetlepel suiker in een
 steelpannetje en laat de suiker al roerende helemaal smelten.

2 // Voeg de rest van de roomboter en suiker toe en blijf
 constant roeren. Voeg de rum en het zeezout toe en roer nog
 even door tot je een egale saus hebt. Haal de pan van het vuur en
 giet de saus in een kom.

3 // Bereid de roomijscustard volgens de instructies op pagina 17,
 gebruik daarvoor 20 gram minder suiker dan aangegeven in het
 recept. Voeg het vanille-extract toe en roer de burntbuttersaus
 door de custard wanneer beide op ongeveer dezelfde
 temperatuur zijn.

4 // Met ijsmachine: bereid het ijs volgens de instructies van de
 ijsmachine. Schep het ijs vanuit de ijsmachine in een luchtdichte
 vriezerdoos en laat het nog minstens 2 uur in de vriezer staan.

5 // Zonder ijsmachine: giet het mengsel in een luchtdichte
 vriezerdoos en vries het in. Breek na een 2-3 uur de ijskristallen,
 idealiter met een staafmixer en een vork voor de zijkanten.
 Herhaal dit ieder uur 3-4 keer tot het ijs romig is geworden. Laat
 het ijs gedurende 7-8 uur in de vriezer staan.

Tip // De rum proef je heel subtiel in dit ijsrecept. Voor wie deze
 duidelijker wil proeven: gebruik de saus als topping over het ijs.
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Peanut butter
 cup-ijs

Voor 6 bollen ijs A gemiddeld A voor iedereen




roomijscustard, zie recept
op p. 17
 1 tl vanille-extract
 2 grote el pindakaas
 6 peanut butter cups
(+ extra voor garnering)

Of het recept om zelf 6 peanut
 butter cups te maken
 150 g pure chocolade
 6 tl pindakaas
 snufje gemalen zeezout

ijsmachine of staafmixer
 luchtdichte vriezerdoos
 6 cupcake-vormpjes
 siliconen cupcakevorm
 au bain-marie pan of 2 in
elkaar passende pannetjes




Ken je de typisch Amerikaanse Reese’s Peanut Butter Cups?
 Heerlijk om met een lepel pindakaas door je ijs te mengen!

1 // Bereid de roomijscustard volgens de instructies op pagina 17.
 Voeg het vanille-extract toe aan de afgekoelde custard en meng goed.

2 // Zet de 6 cupcake-vormpjes in de siliconenvorm.
 Smelt de chocolade au bain-marie en vul ieder cupcake-vormpje
 met 1 eetlepel chocola. Laat deze eerste laag gedurende 5
 minuten hard worden in de vriezer.

3 // Vul de cupcake-vormpjes met ieder 1 theelepel pindakaas.
 Maak deze laag zo vlak mogelijk. Vul de ijsvormpjes hierna met
 een extra laag chocolade van ongeveer 1 eetlepel per cupje.
 Of iets meer, tot de pindakaas niet meer zichtbaar is. Laat
 gedurende 20 minuten hard worden in de vriezer. Bestrooi tot
 slot de cups met een beetje zeezout.

4 // Met ijsmachine: bereid het ijs volgens de instructies van de
 ijsmachine. Snijd de peanut butter cups in grove stukken en meng
 ze, samen met 2 eetlepels pindakaas door het ijs. Schep het ijs
 vanuit de ijsmachine in een luchtdichte vriezerdoos en laat het
 nog minstens 2 uur in de vriezer staan.

5 // Zonder ijsmachine: giet de roomijscustard in een luchtdichte
 vriezerdoos en vries het in. Breek na een ½ uur de ijskristallen,
 idealiter met een staafmixer en een vork voor de zijkanten.
 Herhaal dit gedurende 3-4 keer tot het ijs romig is geworden.
 Snijd de peanut butter cups in grove stukken en meng ze, samen
 met 2 eetlepels pindakaas door het ijs. Laat het ijs gedurende 7-8
 uur in de vriezer staan.




Tip // Zoek je een
 vegan-versie van peanut
 butter cups? Die vind je op
 www.ShareLoveNotSecrets.nl.
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Granaatappel-
gembersorbet

Voor 5 bollen ijs A eenvoudig A voor iedereen




200 ml suiker- of honingwater,
zie recept op p. 19
 2 cm verse gember, fijngehakt
 400 ml granaatappelsap
 optioneel: 1 el
johannesbroodpitmeel
 snufje gemalen zeezout

steelpannetje
 ijsmachine of staafmixer
 luchtdichte vriezerdoos




1 // Doe het suiker- of honingwater samen met de gember in een
 steelpannetje en breng aan de kook. Laat het even zachtjes koken
 en giet af. Laat het suiker- of honingwater afkoelen.

2 // Meng het suiker- of honingwater met het johannesbrood-
pitmeel en granaatappelsap.

3 // Met ijsmachine: bereid het ijs volgens de instructies van de
 ijsmachine. Schep het ijs van de ijsmachine in een luchtdichte
 vriezerdoos en laat het nog minstens 2 uur in de vriezer staan.

4 // Zonder ijsmachine: giet het mengsel in een luchtdichte
 vriezerdoos en vries het in. Breek na 2-3 uur de ijskristallen,
 idealiter met een staafmixer. Herhaal dit ieder uur 2-3 keer tot het
 ijs zacht is geworden. Laat het ijs gedurende 7-8 uur in de vriezer
 staan.

Tip // Het allerlekkerste resultaat bereik je met vers
 granaatappelsap.



WINTER // 203








Granaatappel-
dragonijsjes

Voor 3 of 4 ijsjes A eenvoudig A voor iedereen




6 el water
 25 dragonblaadjes
 2 el honing
 sap van ½ citroen
 250 ml granaatappelsap

steelpannetje
 4 ijsvormpjes van 65 ml of
3 ijsvormpjes van 90 ml
 houten stokjes




1 // Doe het water, de dragonblaadjes, honing en het citroensap
 in een steelpannetje en breng op laag vuur aan de kook. Laat het
 mengsel zo’n 5 minuten op laag vuur zachtjes koken. Haal de pan
 van het vuur, laat afkoelen en schep de dragonblaadjes uit het
 mengsel.

2 // Meng het water met het granaatappelsap, vul de ijsvormpjes
 en zet de houten stokjes erin. Laat de ijsjes gedurende 4-6 uur
 hard worden in de vriezer. Als je ijsvormpje geen stokjeshouder
 heeft, voeg je de houten stokjes na ongeveer 1-2 uur toe wanneer
 het mengsel al iets bevroren is.
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Lychee-Darjeelingsorbet

Voor 6 bollen ijs A eenvoudig A voor iedereen




2 zakjes Darjeeling thee
 100 ml kokend water
 400 g lychees, uit blik
 170 ml suiker- of honingwater,
zie recept op p. 19
 sap van een ½ citroen
 optioneel: ½ el
johannesbroodpitmeel
 snufje gemalen zeezout

keukenmachine
 ijsmachine of staafmixer
 luchtdichte vriezerdoos




1 // Zet thee van de theezakjes en het kokende water. Haal de
 theezakjes uit de thee en laat afkoelen.

2 // Pureer de lychees in de keukenmachine tot een egale massa.

3 // Meng de gepureerde lychees met de thee, het suikerwater,
 citroensap, johannesbroodpitmeel en zeezout.

4 // Met ijsmachine: bereid het ijs volgens de instructies van de
 ijsmachine. Schep het ijs van de ijsmachine in een luchtdichte
 vriezerdoos en laat het nog minstens 2 uur in de vriezer staan.

5 // Zonder ijsmachine: giet het mengsel in een luchtdichte
 vriezerdoos en vries het in. Breek na 2-3 uur de ijskristallen,
 idealiter met een staafmixer. Herhaal dit ieder uur 2-3 keer tot het
 ijs zacht is geworden. Laat het ijs gedurende 7-8 uur in de vriezer
 staan.
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Kamille-honingpops

Voor 3 of 4 ijsjes A eenvoudig A voor iedereen




2 zakjes kamillethee
 200 ml kokend water
 1 cm verse gember,
fijngehakt
 2 el honing
 sap van ½ citroen

4 ijsvormpjes van 65 ml of
3 ijsvormpjes van 90 ml
 houten stokjes




Heb je een zere keel in de winter? Dit is jouw pop!

1 // Zet thee van de theezakjes en het kokende water. Laat de
 thee goed trekken zodat je sterke kamillethee krijgt. Haal de
 theezakjes uit de thee.

2 // Voeg de gember, honing en het citroensap toe aan de thee.
 Laat de thee afkoelen.

3 // Vul de ijsvormpjes, zet de houten stokjes erin en laat de ijsjes
 gedurende 4-6 uur hard worden in de vriezer. Als je ijsvormpje
 geen stokjeshouder heeft, voeg je de houten stokjes na ongeveer
 1-2 uur toe wanneer het mengsel al iets bevroren is.
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Vicecream










Brownie-karamel-
walnotenroomijs

Voor 6 bollen ijs A gemiddeld A voor iedereen




roomijscustard, zie recept
op p. 17
 1 tl chocolade-extract
 40 g cacao
 110 g suiker
 4 el roomboter
 60 ml slagroom
 50 g brownie, in kleine stukjes
 40 g walnoten, geroosterd
en grof gehakt
 ½ tl gemalen zeezout

zeef
 sauspan
 pollepel
 ijsmachine of staafmixer
 luchtdichte vriezerdoos




1 // Bereid de roomijscustard volgens de instructies op pagina 17.
 Voeg het chocolade-extract toe aan de afgekoelde custard, zeef
 de cacao erboven en meng goed.

2 // Smelt voor de salted karamel de suiker in een sauspan
 en roer constant tot de suiker is gesmolten. Zodra de suiker
 gesmolten is, haal je de pan van het vuur. Voeg de roomboter toe
 en laat smelten.

3 // Zet de sauspan weer op het vuur en voeg de slagroom en
 het zeezout toe. Roer goed door elkaar en laat het mengsel even
 sudderen. Haal van het vuur en laat afkoelen. Als de karamel nog
 te dik is, kun je wat extra slagroom toevoegen.

4 // Met ijsmachine: bereid het ijs volgens de instructies van
 de ijsmachine en meng daar aan het einde de brownie, enkele
 eetlepels van de karamel en walnoot doorheen. Bewaar een
 beetje voor de garnering. Schep het ijs vanuit de ijsmachine in
 een luchtdichte vriezerdoos en laat het nog minstens 2 uur in de
 vriezer staan.

5 // Zonder ijsmachine: giet de roomijscustard in een luchtdichte
 vriezerdoos en vries het in. Breek na een ½ uur de ijskristallen,
 idealiter met een staafmixer en een vork voor de zijkanten.
 Herhaal dit gedurende 3-4 keer tot het ijs romig is geworden
 en meng daar aan het einde de brownie, enkele eetlepels van
 de karamel en walnoot doorheen. Bewaar een beetje voor de
 garnering. Laat het ijs gedurende 7-8 uur in de vriezer staan.

6 // Serveer met extra stukjes brownie, karamel en walnoten.




Tip // Wil je zelf brownies
 maken? Het allerlekkerste
 brownierecept ever is niet
 van mij, maar staat wel op
 mijn blog! Het recept is van
 Alain Coumont.



WINTER // 211








Dutchy ice
 cream-sandwich

Voor 6 ice cream-sandwiches A lastiger A voor iedereen




roomijscustard, zie recept
op p. 17
 1 tl vanille-extract
 250 g bloem
 175 g bruine basterdsuiker
 1 tl bakpoeder
 4 el speculaaskruiden
 100 g roomboter, op
kamertemperatuur en
in stukjes
 100 ml water
 3 el pindakaas
 120 g pure chocolade
 1 el kokosolie
 6 el pure chocoladehagelslag
 snufje gemalen zeezout

mengkom
 plasticfolie
 rond uitsteekvormpje van 7 cm
 bakplaat
 bakpapier
 ijsmachine of staafmixer
 luchtdichte vriezerdoos
van 14 bij 21 cm
 au bain-mariepan of 2 in elkaar
passende pannetjes




1 // Bereid de roomijscustard volgens de instructies op pagina 17.
 Voeg het vanille-extract toe aan de afgekoelde custard en meng goed.

2 // Verwarm de oven voor op 180 °C.

3 // Meng voor de speculaas de bloem, bruine basterdsuiker,
 het bakpoeder en de speculaaskruiden in een kom. Voeg de
 roomboter en het water toe en kneed tot een soepele deegbal.
 Wikkel in plasticfolie en leg 1 uur in de koelkast. Rol het deeg uit
 tot 5 millimeter dik en steek of snijd hier rondjes uit. Leg op een
 met bakpapier beklede bakplaat en bak in 10-13 minuten gaar.

4 // Met ijsmachine: bereid het ijs volgens de instructies van de
 ijsmachine en voeg verbrokkelde speculaaskoekjes toe.

5 // Zonder ijsmachine: giet de roomijscustard in een luchtdichte
 vriezerdoos en vries het in. Breek na 2-3 uur de ijskristallen,
 idealiter met een staafmixer en een vork voor de zijkanten.
 Herhaal dit 3-4 keer per uur tot het zacht is geworden en voeg
 verbrokkelde speculaaskoekjes toe. Laat het ijs gedurende 1-2 uur
 in de vriezer staan.

6 // Spreid het ijs uit in een luchtdichte vriezerdoos en vries het
 nog minstens 2 uur in. Maak rondjes met het uitsteekvormpje.
 Smeer ½ eetlepel pindakaas op de helft van de koekjes, leg er een
 ijsrondje op en leg daar weer een koekje op. Leg de sandwiches
 terug in de vriezer.

7 // Smelt de chocolade au bain-marie en voeg de kokosolie
 toe. Doop de sandwiches in de chocolade en strooi direct de
 hagelslag eroverheen.
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Vicecream




Tip // Als je liever een pak
 speculaas gebruikt: je hebt
 65 gram verkruimelde
 koekjes voor in het ijs
 nodig en 12 koekjes voor
 de sandwiches.
















Peer-amaretto-ijs

Voor 6 bollen ijs A gemiddeld A voor volwassenen




roomijscustard, zie recept
op p. 17
 2 kleine peren (± 225 g),
geschild
en in partjes
 2 el roomboter
 200 ml amaretto
 1 el honing
 2 el bruine basterdsuiker
 60 g pecannoten
 1 tl gemalen kaneel

steelpannetje
 koekenpan
 ijsmachine of staafmixer
 luchtdichte vriezerdoos




1 // Bereid de roomijscustard volgens de instructies op pagina 17.

2 // Doe de peer en 1 eetlepel roomboter in een steelpannetje
 en bak de peer enkele minuten. Voeg de amaretto en honing
 toe. Bak tot de peer zacht geworden is. Haal uit de pan en laat
 afkoelen. Bewaar het vocht voor de volgende stap.

3 // Breng het vocht aan de kook en laat het zo’n 5-10 minuten
 zachtjes koken op laag vuur totdat het iets indikt. Zorg ervoor dat
 je de saus niet te lang door laat koken, omdat de saus nog een
 stuk dikker wordt na het afkoelen. Voeg desgewenst wat extra
 water toe. Haal de pan van het vuur en laat afkoelen.

4 // Smelt de resterende eetlepel roomboter in de koekenpan,
 voeg de bruine basterdsuiker toe en vervolgens de pecannoten
 en kaneel. Bak tot de pecannoten licht geroosterd zijn.

5 // Met ijsmachine: bereid het ijs volgens de instructies van de
 ijsmachine en meng daar aan het einde de peer doorheen. Schep
 het ijs vanuit de ijsmachine in een luchtdichte vriezerdoos en laat
 het nog minstens 2 uur in de vriezer staan.

6 // Zonder ijsmachine: giet de roomijscustard in een luchtdichte
 vriezerdoos en vries het in. Breek na een ½ uur de ijskristallen,
 idealiter met een staafmixer en een vork voor de zijkanten.
 Herhaal dit gedurende 3-4 keer tot het ijs romig is geworden
 en meng daar aan het einde de peer doorheen. Laat het ijs
 gedurende 7-8 uur in de vriezer staan.

7 // Serveer het ijs met de amarettosaus en pacannoten.
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Dulce de leche-ijs

Voor 6 bollen ijs A gemiddeld A voor iedereen




roomijscustard, zie recept
op p. 17
 1 tl vanille-extract
 1 blik gecondenseerde melk
(400 ml)

diepe pan met deksel
 ijsmachine of staafmixer
 luchtdichte vriezerdoos




1 // Bereid de roomijscustard volgens de instructies op pagina 17.
 Voeg het vanille-extract toe aan de afgekoelde custard en meng
 goed.

2 // Dulce de leche kun je maken door gecondenseerde melk
 enkele uren te koken. Vul de pan met water en leg daarin het blik
 gecondenseerde melk. Laat dit 3-4 uur koken, met het deksel op
 de pan. Laat het blik afkoelen.

3 // Met ijsmachine: bereid het ijs volgens de instructies van
 de ijsmachine en roer daar aan het einde de dulce de leche
 doorheen. Schep het ijs vanuit de ijsmachine in een luchtdichte
 vriezerdoos en laat het nog minstens 2 uur in de vriezer staan.

4 // Zonder ijsmachine: giet de roomijscustard in een luchtdichte
 vriezerdoos en vries het in. Breek na een ½ uur de ijskristallen,
 idealiter met een staafmixer en een vork voor de zijkanten.
 Herhaal dit gedurende 3-4 keer tot het ijs romig is geworden en
 roer daar aan het einde de dulce de leche doorheen. Laat het ijs
 gedurende 7-8 uur in de vriezer staan.

Tip // Vegan-optie: wist je dat gecondenseerde kokosmelk ook
 bestaat? Je kunt dit als alternatief gebruiken. Voor de volledig
 vegan-optie gebruik je de basis voor cashew- of kokosijs (zie
 pagina 22 en 24).
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Altijd ijs, een fantastisch en groot project, dat ik
 onmogelijk in mijn eentje voor elkaar zou hebben
 gekregen. Een project waarbij er ook zeker momenten
 zijn geweest dat alles me boven het hoofd steeg. Ik
 ben veel mensen dankbaar, want zonder hen was het
 absoluut niet gelukt om dit resultaat neer te zetten.

In de eerste plaats wil ik Arjan Weenink en Marieke
 Dijkman van Carrera Culinair bedanken. Dank dat jullie
 mij de kans hebben gegeven om deze grote uitdaging
 aan te gaan. Jullie hebben heel wat geduld moeten
 hebben en talloze wijzingen op mijn receptenlijst moeten
 aanzien, maar dat ik door dit boek lange tijd heb
 kunnen doen waar ik heel blij van word – eten maken
 en fotograferen – vind ik echt fantastisch. I did more
 (all the time) of what made me happy. Alexandra, jou wil
 ik graag bedanken voor je superstyling, advies en props.
 Lars, Joke en Suzanne, bedankt voor de redactie en
 fijne samenwerking! Saskia bedankt voor de fantastische
 fotografie en Mariska voor de visagie. En Villa Grafica,
 heel veel dank voor de mooie vormgeving.

En natuurlijk… pap en mam, bedankt voor jullie
 onvoorwaardelijke liefde, eindeloze support en
 vertrouwen. Franca, mijn zus en vriendin. Dank je wel
 voor je steun en hulp in de keuken. Terwijl jij zelf al zo
 druk was, dacht je mee en bakte je mee! Je bent een
 topper en ik ben enorm trots op je.

Chris thank you so much for always being there for me,
 your love and endless patience with me. And of course
 for testing my ice creams and tasting all the the New
 York City ice creams together.

Bedankt Alex en Daan voor jullie extra goede equipment
 waarmee ik nog betere foto’s heb kunnen maken. En
 Alex voor je vele kennis en hulp tijdens het fotograferen




en de nabewerking. Stefanie, Kirsten, Jamie en
 Evelijn: heel veel dank voor jullie hulp! Een superfijne
 samenwerking en daarbij ook nog eens veel gezelliger,
 samen mooie beelden maken. You all rock! En jullie
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Er zijn heel veel mensen die mij hebben geïnspireerd:
 Bedankt Jur, voor je inspiratie in de keuken en
 daarbuiten. Voor je belangrijke invloed op mijn leven.
 Toen en nu. Voor altijd. Wat zou je trots op mij zijn
 geweest. En natuurlijk mijn lieve vrienden en familie,
 die ik wil bedanken voor hun inspiratie, (schrijf)hulp,
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 van ijs. Wat heb ik een geluk, met zulke mooie mensen
 om mij heen: Wendy, Bregje, Evelijn, Marijn, Maurits,
 Dyanne, Roos, Dominik, Chris, Sanne, Miguel, Orlando
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 Rutger, Steve, buuf Emma, buuf Floor, buuf Simone, Ome
 Koos, Laura, Eleasha, Yvonne, Thirza, Miriam, Natasha,
 Kim, Linda en iedereen die mij heeft geholpen en mij
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ICE CREAM-SANDWICHES

Bitter sweet sandwiches, 184

Chocolade-munt-macaronsandwiches, 35

Choco-pecan-kokosijssandwiches, 107

Dutchy ice cream-sandwich, 212

Ice cream-sandwiches met chocolade & karamel, 148

Ice cream-sandwiches met lemon curd & merengue, 48

IJSLOLLY’S

Bananen-choco-ijsjes, 40

Bosvruchtenpulpijsjes, 108

Citroenlimo-yoghurtijsjes, 104

Crème brûlée-pops, 196

Elderflower & edible flower-pops, 111

Frisse start, 51

Fudge, 91

Geitenkaasijsjes met blauwe bes & salie, 52

Granaatappel-dragonijsjes, 204

Groene smoothie-ijsjes, 43

Groene vitamineboost, 163

Hot summer love, 76

Jasmijn-perzikijsjes, 44

Kamille-honingpops, 208

Lassi-pops, 36

Limoncello ghiacciolo, 55

Mojito-pops, 112

Oranje winterboost, 180

Perenijsje, 87

Pudding pops met açai en chia, 31

Raket, 92

Scroppino-ijsjes, 188

Split, 68

Summer breeze, 115

Wake up espresso-pops, 67

Yoghurtijsjes met rood fruit en munt, 72




MAGNUMS

Birthday cake-magnum, 120

De hulk, 144

Mangomagnums met sticky rice, 116

Nutty nut, 63

Vijgen-yoghurtmagnum, 164

ROOMIJS

Ananas-five spice, 143

Autumn in New York, 168

Blauwe-bessen-lavendelijs, 103

Brownie-karamel-walnotenroomijs, 211

Burntbutter-rumparty, 199

Caffè mocha-roomijs, 160

Chocolade-ijs met macadamia en fudge heaven, 159

Christmas vibes, 183

Cookie dough met ganache, 187

De Ottolenghi, 175

Dolcemente, 71

Dulce de leche-ijs, 216

Ella’s appeltaartijs, 124

Gekaramelliseerde pompoen & boerenjongens, 136

Helado de horchata, 60

Kastanje-choco-ijs, 139

Maïsijs met rode bessen, 80

Oma’s stoofpeertjes, 132

Peanut butter cup-ijs, 200

Peer-amaretto-ijs, 215

Red velvet-ijs, 119

Sinaasappel-sumakijs, 156

Sticky dadelijs, 131

Stormy weather, 155

Witte-chocoladepassie met mango, 96
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SORBETIJS

Basilicum-aardbeiensorbet, 99

Frambozen-bubbelsorbet, 127

Granaatappel-gembersorbet, 203

Juicy joy, 84

Lychee-Darjeelingsorbet, 207

Mango-limoensorbet, 47

Peersorbet, 151

Sinaasappel-tijmsorbet, 88

VEGANISTISCH IJS

Avocado-ijs met rozemarijn, limoen & basilicum, 140

Banaan-mango-bosvruchtenmagnum, 95

Basis voor avocado-ijs, 23

Basis voor bananenijs, 25

Basis voor cashewnotenijs, 24

Basis voor kokosijs, 22

De Share Love Not Ice Cream, 192

Frambozencalippo, 83

Fruitfeest, 59

Halva-ijs, 64

Hot hot chocolate ice cream, 152

Mandarijn-pompoenijs, 172

Snickersijs, 167

Tropische sneeuw, 191

YOGHURTIJS

Basis voor yoghurtijs, 20

Cranberry-yoghurtijs met witte choco, 195

Druiven-sinaasappel-geitenyoghurtijs, 28

Geitenyoghurtijs met vijgen & balsamicoswirl, 147

Kokosyoghurtijs met bramen, 79

Yoghurtijs met frambozenswirl & balsamicosiroop, 32

Yoghurtijs met geroosterde biet, 179

Yoghurtijs met rabarbercompote, 39




DIVERSEN

Banaan-pindakaasijs met chocolade, 176

Bananensoftijs, 100

Chai-ontbijtkoekijs, 128

Magnolia Bakery Banana Pudding-ijs, 56

Roomijscustard, 17

Suiker- of honingwater, 19

Zoete-aardappelijs met karamel & witte chocolade, 135



RECEPTENINDEX // 221






Register




aardbei, 59, 76, 99

aardbeiensap, 163

açaipoeder, 31

agavesiroop, 23-24, 135, 140, 148,
 152, 172

agavesuiker, 17, 20, 22, 191

ahornsiroop, 84

amandelen, 40, 63, 168, 187

amandelextract, 35, 60, 107, 136, 147

amandelmeel, 35, 107, 148, 184

amandelmelk, 24, 31, 52, 63, 152,
 172, 192

amandelpasta, 63, 91, 192

amandelschaafsel, 91, 124

amandelspijs, 124

amaretto, 184, 215

ananas, 92, 143

appel, 43, 84, 124

avocado, 23, 43, 140, 144

baking soda, 107, 119

bakpoeder, 119-120, 148, 212

balsamicoazijn, 32, 147, 179

banaan, 25, 40, 56, 59, 63, 95, 100,
 108, 144, 176, 192

basilicum, 71, 84, 99, 140, 175

bietensap, 119

biscuitjes, 56

blauwe bes, 52, 59, 103, 168

blauwe druif, 28

bloedsinaasappel, 175

bloem, 119-120, 212

bosvruchten, 92, 95

bosvruchtenpulp, 108

bourbonvanille, 100, 156

braam, 31, 79

brownie, 211

bruine basterdsuiker, 131-132, 147,
 199, 212, 215

cacao, 40, 91, 107, 119, 148, 159-160,
 167, 192, 211

cacaonibs, 152, 160, 176




candy canes, 183

carobepoeder, 192

cashewnoten, 24, 48, 172

cashewnotenijsbasis, 64, 128

cashewnotenpasta, 152

cayennepeper, 152

chaithee, 128

chiazaad, 31

Chinese five spice, 143

chocolade, 10

chocoladedruppels, 148, 176, 183

chocolade-extract, 91, 148, 159, 211

chocoladesaus, 167, 192

citroen, 43, 48, 55, 83, 87, 127, 131-
132, 135, 148, 151, 167, 188, 192,
 204, 207-208

citroenlimonadesiroop, 104

cookie dough, 124, 168, 187

cranberry, 195

dadel, 131, 168, 187, 192

Darjeeling, 207

discodip, 100, 120

dragon, 204

eetbare bloemen, 111

ei, 10, 107, 119-120, 148

eidooier, 17, 67, 196

eiwit, 35, 48, 184

elderflowersiroop, 111

espresso, 67, 119, 160

flespompoen, 172

frambozen, 32, 83, 127

fudge, 159

gecondenseerde melk, 56, 159, 216

geitenkaas, 52

gember, 115, 203, 208

gemberbier, 115

granaatappelsap, 203-204

grapefruit, 147

Griekse yoghurt, 36, 63, 72, 100, 104




groene kleurstofpoeder, 35

halva, 64

havermout, 168, 187

hoeveelheid ijs, 8

honing, 17, 19-20, 31, 36, 40, 43, 48,
 51-52, 55, 63, 72, 76, 87-88, 91-92,
 104, 108, 116, 143-144, 147, 163,
 175, 179-180, 204, 208, 215

houdbaarheid, 12

ijsmachine, 12

ijsstructuur, 12

ijsvormpjes, 8

jasmijnthee, 44

johannesbroodpitmeel, 47, 84, 88,
 99, 127, 151, 203, 207

kamillethee, 208

kaneel, gemalen 60, 124, 135, 136,
 151-152, 172, 215

kaneelstokje, 60, 132, 147, 195

kardemompoeder, 152, 160

karnemelk, 119

kastanje, 139

kiwi, 59, 163

kleurstoffen, 10

kokosbloesemsuiker, 23-24, 28, 32,
 39, 52, 67, 79-80, 83, 103, 107,
 116, 120, 124, 135, 140, 144, 148,
 167-168, 187, 192, 195-196

kokosflakes, 107, 191

kokosijsbasis, 107, 167

kokosmelk, 22-23, 55, 91, 116, 135,
 140, 144, 148, 152, 167, 191-192

kokosolie, 24, 40, 63, 76, 91, 116,
 119, 136, 144, 167, 192, 212

kokoswater, 59

kokosyoghurtijsbasis, 79

komkommer, 51

korianderzaad, 175, 179

kristalsuiker, 35
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kruidnagel, 132, 143

kurkuma, 96, 116, 143, 180

laurierblad, 132

lavendel, 103, 175

limoen, 32, 47, 51, 76, 84, 95, 108,
 112, 115, 140, 144, 163, 180

limoncello, 55

lychee, 207

macadamia, 159

macapoeder, 167, 192

maïs, 80

mandarijn, 172

mango, 36, 47, 95-96, 116

marshmallow, 183

matchapoeder, 144

melk, 17, 60, 188

mintextract, 183

munt, 51, 72, 112

muntextract, 35

nicecreams, 8

nootjestopping, 100

nootmuskaat, 151

olijfolie, 71-72, 172, 175, 179

ontbijtkoek, 128

palmsuiker, 23, 119, 144

passievrucht, 59, 96

peanut butter cup, 200

pecannoten, 63, 107, 215

peer, 87, 151, 215

perzik, 44

pinda, 167

pindakaas, 176, 200, 212

pistachenoten, 64, 144, 155

poedersuiker, 35, 184

pompoen, 136

prosecco, 127

pure chocolade, 40, 63, 76, 91, 107,
 139, 144, 159, 187, 200, 212




pure chocoladedruppels, 35, 107

pure chocoladehagelslag, 212

rabarber, 39

red velvet cupcakes, 119

rijst, 60, 116

rode bes, 80

rode biet, 179

rode kleurstof, 119

rode peper, 76

rode wijn, 132

rood fruit, 72

roomboter, 107, 120, 124, 131, 143,
 148, 159, 199, 211-212, 215

roomijscustard, 35, 48, 60, 71, 80,
 96, 103, 119-120, 124, 131-132, 136,
 139, 143, 155-156, 159-160, 168,
 175, 183-184, 187, 199-200, 211-212,
 215-216

rozemarijn, 140

rozenblaadjes, 192

rozenwater, 111

rozijnen, 124, 136

rum, 136, 143, 199

salie, 52

sauzen, 10

sinaasappel, 68, 88, 92, 156, 180

sinaasappelextract, 28, 172

slagroom, 17, 56, 67-68, 96, 131,
 187-188, 196, 211

soda water, 112

speculaaskruiden, 212

spinazie, 43, 84

steranijs, 132

stoofpeer, 132

suiker- of honingwater, 47, 99, 127,
 151, 203, 207

suiker, 10, 17, 19-20, 22, 48, 68, 96,
 112, 115, 119, 136, 148, 188, 191,
 196, 211

sumak, 156

tarwegrassap, 163




tijgernoten, 60

tijm, 88, 147, 164, 179

toppings, 11

vanille, 11

vanille-extract, 22-25, 48, 52, 56,
 67, 71, 79, 96, 103, 107, 119-120,
 124, 131-132, 135, 139-140, 148,
 155, 159-160, 167-168, 175-176,
 179, 183-184, 187, 192, 199-200,
 212, 216

vanillestokje, 22, 191, 196

vetten, 11

vicecreams, 8

vijg, 147, 164

voorbereiding, 12

walnoten, 211

water, 19, 28, 32, 39, 44, 48, 51-52,
 72, 79-80, 83, 87, 92, 96, 103-104,
 111-112, 115-116, 128, 131, 140, 168,
 195-196, 204, 207-208, 212

witte chocolade, 96, 116, 135, 195

witte rum, 112

wittewijnazijn, 119

wodka, 188

wortelsap, 180

yoghurt, 20

yoghurtijsbasis, 28, 32, 39, 147,
 164, 179, 195

zeezout, 11, 17, 20, 22-25, 36, 48,
 55-56, 67, 87, 91, 96, 107, 116, 119,
 127, 131, 135, 139-140, 144, 148,
 152, 159, 167-168, 172, 175-176,
 187, 191-192, 196, 199-200, 203,
 207, 211-212

zoete aardappel, 135, 148

zwarte peper, 143

zwart sesamzaad, 64, 155
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OEBPS/js/kobo.js
var gPosition = 0;
var gProgress = 0;
var gCurrentPage = 0;
var gPageCount = 0;
var gClientHeight = null;

const kMaxFont = 0;

function getPosition()
{
	return gPosition;
}

function getProgress()
{
	return gProgress;
}

function getPageCount()
{
	return gPageCount;
}

function getCurrentPage()
{
	return gCurrentPage;
}

/**
 * Setup the columns and calculate the total page count;
 */

function setupBookColumns()
{
	var body = document.getElementsByTagName('body')[0].style;
	body.marginLeft = 0;
	body.marginRight = 0;
	body.marginTop = 0;
	body.marginBottom = 0;
	
    var bc = document.getElementById('book-columns').style;
    bc.width = (window.innerWidth * 2) + 'px !important';
	bc.height = (window.innerHeight-kMaxFont) + 'px !important';
    bc.marginTop = '0px !important';
    bc.webkitColumnWidth = window.innerWidth + 'px !important';
    bc.webkitColumnGap = '0px';
	bc.overflow = 'visible';

	gCurrentPage = 1;
	gProgress = gPosition = 0;
	
	var bi = document.getElementById('book-inner').style;
	bi.marginLeft = '0px';
	bi.marginRight = '0px';
	bi.padding = '0';

	gPageCount = document.body.scrollWidth / window.innerWidth;

	// Adjust the page count to 1 in case the initial bool-columns.clientHeight is less than the height of the screen. We only do this once.2

	if (gClientHeight < (window.innerHeight-kMaxFont)) {
		gPageCount = 1;
	}
}

/**
 * Columnize the document and move to the first page. The position and progress are reset/initialized
 * to 0. This should be the initial pagination request when the document is initially shown.
 */

function paginate()
{	
	// Get the height of the page. We do this only once. In setupBookColumns we compare this
	// value to the height of the window and then decide wether to force the page count to one.
	
	if (gClientHeight == undefined) {
		gClientHeight = document.getElementById('book-columns').clientHeight;
	}
	
	setupBookColumns();
}

/**
 * Paginate the document again and maintain the current progress. This needs to be used when
 * the content view changes size. For example because of orientation changes. The page count
 * and current page are recalculated based on the current progress.
 */

function paginateAndMaintainProgress()
{
	var savedProgress = gProgress;
	setupBookColumns();
	goProgress(savedProgress);
}

/**
 * Update the progress based on the current page and page count. The progress is calculated
 * based on the top left position of the page. So the first page is 0% and the last page is
 * always below 1.0.
 */

function updateProgress()
{
	gProgress = (gCurrentPage - 1.0) / gPageCount;
}

/**
 * Move a page back if possible. The position, progress and page count are updated accordingly.
 */

function goBack()
{
	if (gCurrentPage > 1)
	{
		gCurrentPage--;
		gPosition -= window.innerWidth;
		window.scrollTo(gPosition, 0);
		updateProgress();
	}
}

/**
 * Move a page forward if possible. The position, progress and page count are updated accordingly.
 */

function goForward()
{
	if (gCurrentPage < gPageCount)
	{
		gCurrentPage++;
		gPosition += window.innerWidth;
		window.scrollTo(gPosition, 0);
		updateProgress();
	}
}

/**
 * Move directly to a page. Remember that there are no real page numbers in a reflowed
 * EPUB document. Use this only in the context of the current document.
 */

function goPage(pageNumber)
{
	if (pageNumber > 0 && pageNumber <= gPageCount)
	{
		gCurrentPage = pageNumber;
		gPosition = (gCurrentPage - 1) * window.innerWidth;
		window.scrollTo(gPosition, 0);
		updateProgress();
	}
}

/**
 * Go the the page with respect to progress. Assume everything has been setup.
 */

function goProgress(progress)
{
	progress += 0.0001;
	
	var progressPerPage = 1.0 / gPageCount;
	var newPage = 0;
	
	for (var page = 0; page < gPageCount; page++) {
		var low = page * progressPerPage;
		var high = low + progressPerPage;
		if (progress >= low && progress < high) {
			newPage = page;
			break;
		}
	}
		
	gCurrentPage = newPage + 1;
	gPosition = (gCurrentPage - 1) * window.innerWidth;
	window.scrollTo(gPosition, 0);
	updateProgress();		
}

//Set font family
function setFontFamily(newFont) {
	document.body.style.fontFamily = newFont + " !important";
	paginateAndMaintainProgress();
}

//Sets font size to a relative size
function setFontSize(toSize) {
	document.getElementById('book-inner').style.fontSize = toSize + "em !important";
	paginateAndMaintainProgress();
}

//Sets line height relative to font size
function setLineHeight(toHeight) {
	document.getElementById('book-inner').style.lineHeight = toHeight + "em !important";
	paginateAndMaintainProgress();
}

//Enables night reading mode
function enableNightReading() {
	document.body.style.backgroundColor = "#000000";
	var theDiv = document.getElementById('book-inner');
	theDiv.style.color = "#ffffff";
	
	var anchorTags;
	anchorTags = theDiv.getElementsByTagName('a');
	
	for (var i = 0; i < anchorTags.length; i++) {
		anchorTags[i].style.color = "#ffffff";
	}
}
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