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Voorwoord

IJs eten is altijd feest, maar ijs maken, serveren en trakteren ook. In mijn leven heb ik honderden mensen verteld dat ik ijsgek ben. Al die mensen reageerden met een glimlach. Mmmm… ijs! IJs heeft ook iets magisch. Door de eeuwen heen hebben mensen enorm veel moeite gedaan om een ijsje te kunnen eten. De geschiedenis ervan gaat helemaal terug tot de Romeinen. Nog steeds lijkt ijs maken op tovenarij, maar het is lang niet zo moeilijk meer. Probeer het maar eens.
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Verderop in dit boekje heb ik een aantal recepten van mijn lievelingsijsjes voor jou opgeschreven. Alle ingrediënten heb ik in grammen gezet, want een weegschaal is meestal nauwkeuriger dan een maatbeker. Als het je echt niet lukt, kun je mij altijd een mailtje sturen. Misschien kan ik je verder helpen (carlina@lekkerijs.nl).

IJs, ik eet het iedere dag meerdere keren. In de winter iets minder, in de lente en zomer veel meer. Nooit krijg ik er genoeg van. Ik wens je veel ijspret: met het lezen over ijs, met het maken en vooral met het eten ervan!
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1 Mijn geschiedenis

Toen mijn meester op school hoorde dat ik later lekkere ijsjes wilde maken, geloofde hij mij niet. Hij moest alleen maar lachen. Nu heb ik samen met mijn man Roberto een eigen ijswinkel in Utrecht.
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Roberto en ik wonen boven de ijssalon. Ik heb altijd boven een ijssalon gewoond. Vroeger hadden mijn ouders ook een ijswinkel in Utrecht. Daar woonde ik samen met mijn ouders en zusjes boven. Na school ging ik heel vaak op bezoek bij mijn opa en oma. Die woonden lekker dichtbij en hadden ook een ijssalon. Mijn zusje en ik aten dan met mijn opa een ijsje in de zaak.
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Opa Guido bij zijn ijskar in Breda (foto gebruikt om zijn 40-jarig bestaan als ijsbereider in Nederland te vieren).

De eerste ijssalon in Nederland

Mijn opa Guido vertelde dan over vroeger, toen hij voor het eerst naar Nederland kwam. ‘In 1928 ben ik samen met een dorpsgenoot naar Nederland gekomen. Wij wilden hier ijs verkopen. Ik had dat bij mijn familie in Duitsland geleerd. Bij de gemeente moest je een vergunning vragen. Een ijssalon kenden ze niet. Dus vulden ze iets in dat ze wel kenden en bij ons vonden passen. Zo kregen wij een vergunning voor een fabriek, een vliegtuigfabriek.’

Het was net na de Eerste Wereldoorlog. Mensen wisten wel wat ijs was. Je kon toen in Nederland een roomijsje aan een ijskar kopen. Je kreeg dan voor een paar cent een plat vierkant wafeltje met een vierkant blokje ijs.

Een ijskar was helemaal van hout gemaakt met twee grote wielen en glimmende deksels. De ijscoman had een grote bel. Als hij er aankwam, hoorde je de bel al van heel ver. De ijscoman moest de ijskar duwen, meestal lopend, soms met de fiets. Het duurde dus nog wel even voordat de ijskar er dan ook echt was. Hij kwam natuurlijk niet iedere dag en je at niet vaak snoep. Als hij dan kwam, was het echt feest!

In die tijd aten vooral kinderen ijs. Voor volwassenen was het niet sjiek om op straat aan een ijsje te likken, dat mocht alleen als ze aan tafel zaten.

Mijn opa opende in 1931 als eerste in Nederland een ijswinkel. Hij zette er een grote toonbank in voor het ijs. Ook waren er tafeltjes met stoelen om aan te zitten. Daar kon iedereen netjes aan tafel een lekker ijsje eten. Niet meer likkend over straat, maar zittend en met een lepeltje uit een mooi glas of een zilveren beker. Dat was toen héél bijzonder.
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GRATIS IJS!

Rond 1900 waren de oom en tante van mijn opa naar Dresden in Duitsland gegaan. Zij waren verhuisd om daar ijs te gaan verkopen. In die tijd waren er in Dresden helemaal geen ijsverkopers, oom Jacopo en zijn vrouw waren de eersten. Niemand wist toen dus hoe lekker ijs is en niemand kocht daarom ook een ijsje. De eerste avonden keerden ze dan vaak verdrietig naar huis. Het ijs was gesmolten en ze hadden weer niets verdiend. Maar op een dag stond oom Jacopo vol energie op. Hij had een idee! Op de plek waar zij ijs verkochten, begon hij vrolijk te roepen. Iedereen mocht gratis een ijsje eten. Zijn vrouw was radeloos, Jacopo was gek geworden! Het ijs was zó op, maar nu was iedereen verslaafd en ijsgek. Ze wilden het de dagen erna weer eten. Ze wisten nu hoe lekker ijs is.



Hoe noem je een winkel waar ze ijs verkopen? Opa Guido vroeg aan een Nederlandse vriend wat hij van het woord ijssalon vond. Die vriend vond het niets. Hij was bang dat mensen het woord zouden verwarren met saloon, een winkel met veel vechtende cowboys en indianen. Gelukkig heeft mijn grootvader het toch zo genoemd. Nu staat het woord ijssalon gewoon in het woordenboek en vindt niemand het een raar woord.

Alleen… niemand was gewend om een winkel in te gaan en daar een ijscoupe te eten. Veel mensen durfden niet naar binnen te gaan.
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Mijn opa’s ijssalon aan het Janskerkhof
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Daarom bleef mijn opa ook ijs met ijskarretjes verkopen. Zo konden de mensen in Utrecht blijven proeven hoe lekker zijn ijs was. Gelukkig vonden Utrechters het ijs van mijn opa lekker en kwamen ze dus snel wel naar de ijssalon. In de ijssalon konden ze dan natuurlijk een vanille-roomijsje eten. Maar ook chocolade of malaga. Je kon er zelfs citroen- en aardbeienijs eten. Deze laatste twee smaken maakte mijn opa niet met melk en room, maar met water en suiker; dus geen roomijs, maar sorbetijs. Dat was nieuw in Nederland.

[image: images]

Meer ijssalons

Het werd al snel te druk voor mijn opa en oma alleen. Zij vroegen aan jongens en meisjes uit hun dorp in Italië om te komen helpen. Die kwamen graag naar Nederland om er te werken. Mijn opa leerde ze ijs maken en ijsjes scheppen.
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Veel van hen wilden in Nederland blijven. En nadat ze een paar jaar bij mijn opa gewerkt hadden, wilden ze ook graag een eigen ijssalon. Mijn opa hielp hen daar dan mee. Maar alleen als ze in een andere stad zouden beginnen. Zo komt het dat je in bijna iedere stad in Nederland een ijssalon hebt.

Eigen zaak

In 1971 opende mijn vader een eigen zaak, ijssalon Venezia. Hij deed dat aan de Oude Gracht in Utrecht. Dat was heel spannend, want hij deed het weer heel anders dan mijn opa. Mijn zusje en ik waren heel klein, maar zagen het verschil tussen de twee ijssalons al heel goed. De ijswinkel van mijn ouders was namelijk heel modern, met een hele grote toonbank. Je kon er wel 24 smaken ijs in zetten en ze dan ook heel goed zien. Dat kon niet bij een ouderwetse toonbank, want daar zit het ijs in een putje met een glimmende deksel. Meer zoals bij een ijskar. Ook maakte mijn vader wel eens ijs van specerijen, zoals kaneel. Dat vonden de mensen toen een hele rare smaak. Nu is dat helemaal geen rare smaak meer. Mijn ouders verkochten ook andere Italiaanse dingen, zoals Italiaanse koffie als espresso en cappuccino. Dat kon je toen in Nederland nog bijna nergens kopen.

Toen mijn vader in 2002 met pensioen ging, besloten mijn zus Romana en haar man Huib tegenover de oude ijssalon een kiosk te openen. Zo bleef de ijssalon van mijn ouders toch nog bestaan.

Roberto en ik

Intussen hadden Roberto en ik een eigen ijszaak geopend. De overgrootvader van Roberto, dus de opa van zijn moeder, maakte vroeger ijs in Krakau. Dat ligt in Polen. Later is zijn opa er een ijssalon begonnen. Toen de oorlog er voor de tweede keer uitbrak, hebben ze helaas alles verloren.
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Het schilderij van Roberto’s overgrootvader hangt bij ons in de ijssalon. Dit schilderij heeft Roberto op zolder gevonden. Ernaast stond een kleine ijsmachine. Te klein om ijs voor de ijskar of ijssalon mee te maken, maar goed genoeg om recepten mee uit te proberen. Roberto maakte er vroeger ijs mee voor zijn vriendjes. In de ijsmachine lag een oud schriftje met recepten. Jammer genoeg waren die niet meer goed leesbaar, dus ze zijn hier en daar aangepast.
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Het ijs van Roberto

Roberto maakt iedere dag het ijs. Hij maakt natuurlijk vanille, chocolade en citroen. Maar ook verzint hij iedere week een nieuwe smaak. Dat gebeurt meestal als we ergens anders zijn. Dan ziet Roberto iets en krijgt hij een idee voor een nieuwe smaak. Zo hebben wij een paar jaar geleden in Italië hele lekkere koekjes met chocolade gegeten. Hij vond deze chocoladekoekjes zo lekker dat hij er thuis ijs van gemaakt heeft. Nu kun je die smaak, Frollini, bijna iedere dag in de ijssalon eten. Soms krijgt Roberto ’s nachts een idee voor een nieuwe smaak. Hij is dan zo enthousiast dat hij mij direct wakker maakt. Daar ben ik nooit zo blij mee!

Roberto vindt dat je van alles wat je eet ijs kunt maken. Houd je van haring? Roberto maakt er heel lekker ijs van. Ik ben gek op kaas, ook daar maakt Roberto ijs van. Dat kun je met een lepeltje eten, maar natuurlijk ook bij je avondeten. Wat vind jij bijvoorbeeld van pizza met ansjovisijs in plaats van ansjovisjes? En eet jij wel eens bloemen? Van lavendel kun je heel lekker ijs maken. Roberto is een echte ijstovenaar, maar sommige mensen vinden hem wel een beetje gek.


ITALIAANS IJS
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Wij verkopen Italiaans ijs. Toen wij net open waren, vroeg een kindje mij of Roberto ’s nachts naar Italië reed, zodat wij iedere ochtend vers Italiaans ijs hadden. Maar wij verkopen het niet alleen, wij maken het ook. Italiaans ijs hoeft niet uit Italië te komen. Je kunt het met een goed recept en goede ijsmachines ook in Nederland maken… als je maar Italiaans bent!
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Zomervakantie in de winter

IJssalons gaan aan het begin van de lente open. Ze zijn dan iedere dag open, ook op zaterdag en zondag. Als het mooi weer is, kun je dan altijd een ijsje halen. Dat betekent dat ijsmakers nooit een vrije dag hebben en in de lente en zomer niet op vakantie gaan.

Daarom is de winkel in de winter dicht. Roberto en ik hebben dan vrij. Soms gaan wij naar school om nóg beter te leren ijs te maken. Op die scholen zitten Italianen die op verschillende plaatsen over de hele wereld ijs maken. Zo kan het zijn dat onze klasgenoten uit Spanje, Duitsland, Argentinië en Italië komen… Gelukkig spreken ze allemaal Italiaans.

IJsbeurs

Roberto en ik komen uit Tai di Cadore, een klein dorpje in de bergen van Noord-Italië. Waar wij vandaan komen, wonen heel veel ijsbereiders. Die hebben het ijs maken allemaal van een andere ijsmaker geleerd. Omdat er zoveel ijsbereiders zijn, organiseren ze in de buurt van ons dorp ieder jaar een hele grote ijsbeurs. Op die beurs komen allemaal mensen die ijs verkopen.

Zij komen om te kijken naar een nieuwe vitrine, een mooiere ijskar, andere hoorns of om lepeltjes en bekertjes te bestellen. Je kunt er alle spullen vinden die je nodig hebt om ijs te maken en te verkopen. Dat is niet alleen heel interessant en leerzaam, maar ook heel gezellig. Veel van mijn vrienden en familie zijn daar dan natuurlijk ook. Ik heb neven die een ijssalon in Duitsland en Rusland hebben, dus die zie ik anders niet zo vaak.


EEN BLIJ BEROEP

Mijn oma vond ijs maken en verkopen altijd een blij beroep. Als je een ijsje gaat kopen, is het altijd feest. Soms moet je van je moeder misschien brood of andere boodschappen kopen en dat is niet leuk als je net iets anders wilt gaan doen. Ook niet als je het brood daarna zelf mag opeten. Maar als je een ijsje mag gaan kopen, is dat altijd leuk. En dat is ook leuk voor de mensen in de winkel.
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2 De geschiedenis van ijs

Nog voor de lente komt, gaan de ijssalons weer open. Je kunt dan na school of in het weekend weer lekker een ijsje halen. En terwijl ik van mijn lievelingsijsje geniet, krijg ik het op een warme dag zelf ook minder warm. Hoe deden ze dat heel vroeger? Toen had je geen ijs of ijssalons.

Een kelder voor ijs

Er bestaan nog niet zo lang machines om ijs te maken. Maar als het heel warm is, is een koud drankje wel heel lekker. Je kunt ook zonder koelkast je drankje koud maken. Bijvoorbeeld door er een brokje sneeuw of ijs in te doen. In de winter kun je brokjes ijs van een meer of rivier halen. Maar in de lente of zomer kan dat natuurlijk niet. Het is dan gesmolten voor je het kunt gebruiken. Vroeger hadden mensen geen diepvries. Om hun brok ijs tot in de zomer te bewaren, hadden zij een ijskelder. De eerste ijskelders waren vanaf 2000 voor Christus al te vinden in Mesopotanië, het huidige Irak. In de woestijn van Irak kan het in de winter echt heel koud zijn, maar ’s zomers is het daar een van de heetste plaatsen op de hele aarde. Het is er maanden achter elkaar iedere dag minstens 40 °C. En als het dan zo heet is, is een ijsblokje natuurlijk extra lekker. Maar ook extra moeilijk om niet te laten smelten.
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Een ijskelder wordt in de grond of een berg uitgegraven. Aan de bovenkant zie je er niet veel van, meestal alleen het dak en een deur. Hoe groter een ijskelder is, hoe langer het ijs erin bewaard kan worden.
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De binnenkant bestaat uit een enorme ruimte. Alle muren en het plafond zijn bedekt met hooi. Vaak waren de muren en het plafond dubbel.

Dus eerst een stenen muur, dan hooi, dan een lege ruimte en dan weer steen en hooi. Zo kon het ijs nog langer koud blijven. IJskelders werden in de winter gevuld, zodat mensen in de zomer er langzaam aan gebruik van konden maken.

Toen de mensen zagen dat je in zo’n ijskelder de brokken ijs heel goed kon bewaren, gingen zij er meer maken. Ook in Nederland werden ijskelders gemaakt, maar pas honderden jaren later, ongeveer rond 1500. Je moest natuurlijk wel rijk zijn, want je had een heel groot huis nodig en voldoende personeel om ijs te hakken. Er was bijvoorbeeld een ijskelder onder kasteel Haarzuilens.

IJs in China

De keizer van China liet rond 1000 voor Christus in de zomer zijn drankjes en eten koelen. Dat was een hoop werk. Zoveel werk dat hij daarvoor een echte ijsbaas in dienst had. Het ijs kwam uit de bergen. Hij had wel tien mensen in dienst die het er iedere dag uithakten. Daarna moest het snel naar het paleis gebracht worden. Daar stonden weer allemaal mensen klaar die het in kleine brokjes hakten en in schalen deden en het glas van de keizer erin zetten. Zo, nu hadden de keizer en zijn gasten een heerlijk glaasje koude wijn!


SLUSH PUPPIE

De Romeinse keizer Nero was gek op dit geschaafde ijs. In Italië kun je het nu nog kopen, het wordt nu granita genoemd. In Nederland: slush puppie.



De Romeinen

De Romeinen hielden erg van lekker eten en woonden in een plaats waar het bijna altijd lekker warm is. Zij waren, rond 40 na Christus, de eersten die brokken ijs gingen opeten. Dat deden ze door het eerst in hele kleine stukken te stampen. Dan gaven ze het een lekker smaakje, bijvoorbeeld met vruchtensap of bloemen. En omdat ze nog geen suiker kenden, maakten ze het vervolgens lekker zoet met honing.
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IJspaleis

Het ijs dat wij nu kennen, werd bedacht door een kok uit Italië, meneer Buontalenti (‘Lekkertalent’ in het Nederlands!). Rond 1600 werkte hij voor een hele rijke familie. Meneer Buontalenti was eigenlijk architect, net als zijn vader en broer. Alleen gebruikte hij geen stenen en cement, maar bouwde hij met eten. Eerst maakte hij heel lekker ijs met melk, room, honing en bijvoorbeeld bloemen. Daarna maakte hij van al dat lekkere ijs een heel mooi gebouw in het klein na. Een soort poppenhuis, maar dan van ijs.

Toen Katrien, de oudste dochter, vijftien jaar werd, moest ze trouwen met de Franse prins. Daardoor moest zij, zonder haar familie, in het verre Frankrijk gaan wonen. Dat was in die tijd wel drie dagen met de koets reizen. Tegen de heimwee mocht Katrien wel haar hofdames en lievelingskok meenemen. Dat was natuurlijk meneer Buontalenti!

Aan het Franse hof was het in die tijd bijna iedere dag feest. Koningen en prinsen uit heel Europa dansten avondenlang in grote feestzalen van het paleis. Op enorme tafels stonden dan hele grote schalen met het lekkerste eten. Dat eten hadden de beste koks uit heel Frankrijk klaargemaakt. In die tijd hoefden de koningen niet eerst hun eten op te eten voordat ze aan hun toetje begonnen. Ze mochten direct pakken wat ze lekker vonden. Soep, ijs en vlees werden dan tegelijk op tafel gezet. Ik zou alleen toetjes eten… en jij?

Ook aan het Franse hof ging meneer Buontalenti door met het bouwen van zijn schitterende ijspaleizen. En als de gasten eenmaal van zo’n schitterend ijsbouwwerk hadden geproefd, wilden zij er natuurlijk nog meer van eten. Iedereen was dus dol op deze ijstovenaar en zijn ijs. Behalve natuurlijk de andere koks, want die waren jaloers op de aandacht die Buontalenti kreeg. Want eerst waren zij altijd gewend geweest om alle complimenten te krijgen en nu kreeg de ijsmaker ze. Daarom begonnen ze hem te pesten. Ze verstopten zijn spullen en spraken niet meer met hem.

Op een dag was meneer Buontalenti het zat. Hij wilde terug naar huis. Prinses Katrien smeekte hem te blijven, maar hij ging toch terug naar Italië. Daar maakte hij voor vrienden en familie nog vaak lekkere ijsjes, maar niet meer voor het hof.

In die tijd was het Franse hof heel hip. Als een koning van een ander land iets bij de Franse koning had gezien, wilde hij dat ook. Dus toen zij in Frankrijk het ‘echte Italiaanse ijs’ hadden geproefd, wilden zij dat thuis in hun kasteel ook eten. Zij wilden ook een Italiaanse ijsmaker. Maar meneer Buontalenti wilde niet meer op reis, hij bleef liever thuis. Wel leerde hij andere Italianen om ijs te maken. Dus vanaf die tijd waren de ijsmakers van de Europese koningen altijd Italiaans.

Deze ijsmakers uit Italië leerden ook weer anderen hoe je ijs moest maken. Langzaam maar zeker gingen steeds meer Italianen naar het buitenland om ijs te maken. Ze gingen naar Engeland, Polen, Duitsland, Oostenrijk en zelfs naar Amerika. In het Engels zeg je ‘ice cream’ als je ijs wilt bestellen, maar in Amerika zijn er zoveel Italianen die ijs maken dat ze ook het Italiaanse woord ‘gelato’ gebruiken. Ze spreken dat natuurlijk wel met een Engels accent uit en ze bedoelen natuurlijk nóóit softijs!


HOE ZEG JE ‘IJS’?

Hoe zeg je ijs in andere landen? Maar vooral, hoe spreek je het uit?
(Anders krijg je nog geen ijsje!)




	Italië
	Gelato
	Dje - la - too



	Engeland en Amerika
	Ice Cream
	Ais Kriem



	Duitsland
	Eis
	Ais



	Spanje
	Helado
	He - la - do



	Frankrijk
	Glace
	Klas



	Japan
	Gelato
	Dre - la - to



	Portugal
	Sorvete
	Sor - ve - te







De ijsmachines

Al die ijsmakers moesten tot ongeveer 1900 ijs maken zonder elektriciteit. Maar ijs moet verwarmd, gedraaid en bevroren worden. Verwarmen deden ze gewoon op een vuurtje. Draaien deden ze handmatig, net als bij een draaiorgel. Maar hoe kon meneer Buontalenti het ijs bevriezen? Hij had in die tijd nog geen diepvries. Om te vriezen gebruikte hij daarom pekel.

Pekel is gemaakt van ijsklontjes en zout. Een ijsklontje heeft een temperatuur van 0 °C en zout heeft de temperatuur van de omgeving. Als je zout dus in een warm kastje legt of op de verwarming, wordt het ook warm. Maar buiten in de kou is zout ook koud.

[image: images]

Als je nu zout en ijsklontjes mengt, gebeurt er iets raars. De temperatuur gaat heel erg omlaag. Hoe meer zout je bij de ijsklontjes doet, hoe kouder het wordt. Als je de goede hoeveelheid erin doet, koelt het af tot wel -20º Celsius. Als je dan een bekertje water in de pekel zet, zal het snel bevriezen. Net zoals dat tegenwoordig in de diepvries gebeurt.

Die ijsmakers wilden echter geen bekertje bevriezen, zij wilden een supergrote bak bevriezen met heel veel ijs. Genoeg ijs voor een hele dag. Zij hadden daarvoor een enorm grote ton. Deze ton was zo groot dat er wel vier mensen in konden staan zonder elkaar aan te raken. In deze grote ton zetten zij een kleinere ton. Om de kleine ton konden ze dan brokken ijs zetten. Over de ijsbrokken strooiden ze zout. In de kleine ton werd ijs gemaakt. Net zo lang tot alle ijsbrokken gesmolten waren en het water uit de grote ton stroomde.
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ONBEPERKT IJS ETEN

De tsaar van Rusland hield ook van ijs en zijn vrouw Alexandra was er echt gek op. Toen zij trouwden, beloofde hij haar dat zij iedere dag zoveel ijs mocht eten als ze wilde. Hij had dan ook altijd minstens twee Italiaanse ijsmakers in de keuken. Alleen zo kon hij zich aan zijn belofte houden en Alexandra iedere dag ijs laten eten.
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In die tijd kon je staven ijs kopen. Heel vroeg in de ochtend kwam de ijsblokkenman ze brengen. Met z’n tweeën moesten deze zware blokken dan naar binnen gebracht worden. De ijsmix moest dan natuurlijk al klaarstaan, want de pekel smelt na een paar uur. En dan kun je er geen ijs meer mee maken. De ijsmaker moest de ton met ijs net zo lang draaien tot de mix bevroren was. Het duurde soms wel twee uur voordat het ijs klaar was!


MAAK ZELF PEKEL

Vroeger werden ijsjes bevroren met een pekelbad. Jij kunt dat ook zelf doen. Meng in een grote beslagkom 200 gram ijsklontjes en 80 gram zout. Een ijsklontje heeft een temperatuur van 0 0C en zout heeft gewoon de temperatuur van de kamer. Door deze ingrediënten te roeren, krijg je na 10 minuten een mengsel dat minstens tot -20 °C bevriest. Doe er bijvoorbeeld een aardbei in en laat hem 10 minuten ondergedompeld in de pekel liggen. Je zult zien dat de aardbei tot het hart bevroren is! Als je een thermometer hebt die tot -20 °C meet, kun je ook zo de temperatuur nameten.



De uitvinding van elektrische ijsmachines, rond 1900, maakte het makkelijker om ijs te maken. De ijsmakers hoefden niet meer uren zelf te draaien tot het ijs bevroren was. Maar ze moesten nog wel pekel en de ijsmix maken. Daarna hoefden ze de ijsmachine alleen nog maar aan te zetten. Maar er was nog een hele grote verandering. Mensen werden ook wat rijker. Nu konden ze héél soms een paar cent voor een ijsje uitgeven. Dus ook als je geen koning was, kon je toch een ijsje eten. Je had dan geen eigen ijsmaker, maar je kocht je ijsje bij een ijskar.

Waterijs

Je hebt net gelezen dat het witte roomijs dat mensen vroeger bij een ijskar kochten met melk gemaakt werd. En dat is voor chocolade en bijvoorbeeld hazelnootijs ook erg lekker. Maar sommige vruchtenijsjes zijn veel lekkerder en frisser met water als basis.


ZOUT IN JE IJSJE?

Toen mijn opa in 1928 naar Nederland Kwam, had hij al elektrische ijsmachines. Hij hoefde dus niet meer zelf te draaien. Wel moest hij de pekel maken. Dat gebruikte hij om ijs te maken en het ijs in de toonbank en de ijskarren koud te houden. Mijn opa kocht dus niet alleen heel veel suiker, maar ook veel zout. Daarom dachten veel Nederlanders dat hij dat ook in het ijs gooide. Zij dachten dat zout het geheime ingrediënt was dat Italianen gebruikten om hun ijs zo lekker te maken.
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Daarom maakten mijn opa en andere Italianen óók sorbetijs. Daar werd helemaal geen melk aan toegevoegd. Dit waterijs vonden sommige mensen in het begin heel gek. Wij zijn er nu wel aan gewend. Wat vind jij lekkerder, sorbet- of roomijs?

Welke smaken zijn volgens jou lekkerder als roomijs en welke als waterijs of sorbetijs? Kijk onderaan de bladzijde naar onze voorkeur!




	Appel
	Sorbet / Roomijs



	Stracciatella
	Sorbet / Roomijs



	Aardbei
	Sorbet / Roomijs



	Chocolade
	Sorbet / Roomijs





Smaken

Veel kinderen vinden het heel moeilijk om de lekkerste smaak voor hun ijsje te kiezen. Je kunt maar één of twee bolletjes per keer nemen. Jouw opa en oma hoefden niet te kiezen. Toen zij klein waren, bestonden er nog geen ijssalons. Ze kochten een ijsje bij een ijskar en daar hadden ze alleen witte ijsjes. Vaak was dit vanille, maar soms ook gewoon roomijs. Toen de Italianen naar Nederland kwamen en ijssalons openden, kon je ook uit meer smaken kiezen. Mensen keken er hun ogen uit. Als ze een ijswinkel binnengingen, konden ze kiezen uit soms wel zes verschillende smaken ijs. Niet alleen wit ijs, maar in allerlei kleuren en smaken. De klanten waren toen nog helemaal niet gewend om te kiezen. Vaak koos de ijsmaker daarom zelf maar een smaak uit. Zo kregen de klanten iedere keer een andere smaak.

Appel – sorbetijs; Stracciatella – roomijs; Aardbei – sorbetijs Chocolade – roomijs.


HET IJSHOORNTJE

Vroeger kon je bij een ijskar voor een paar cent een ijsje kopen. Je kreeg dat altijd in een glaasje. Als je je ijsje op had, moest je het glaasje weer teruggeven. Voor de volgende klant spoelde de ijsman het dan even vlug om in een emmertje met water. Je mocht dus niet ver van de ijskar weglopen met je ijsje, want je moest het glaasje weer zo snel mogelijk teruggeven.

Op de grote wereldtentoonstelling in 1904 van St. Louis in Amerika verkocht de Italiaanse ijsverkoper Marchioni ook op deze manier zijn ijs. Maar hij had het zo druk met de verkoop, dat zijn glaasjes steeds op waren. Dan kon hij geen ijs verkopen. Hij moest wachten tot hij weer glaasjes terugkreeg. Opeens kreeg Marchioni een schitterend idee. Naast hem stond een bakker. Marchioni vroeg de bakker wafeltjes op te rollen in vorm van een hoorn. Hij kon dan op dit koekhoorntje een schep ijs doen. De hoorn was natuurlijk een groot succes. Heel veel mensen eten nog steeds het liefst een hoorntje met ijs. Maar als je het hoorntje niet lekker vindt, kun je tegenwoordig ook een bekertje nemen. Maar ook daar kun je gewoon mee weglopen!
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3 Het bereiden van ijs

IJs maken is heel simpel, alles gaat in vier stappen.

Stap 1: Een basis maken

Een basis bestaat uit: een mengsel van water met suiker, of van melk met slagroom en suiker.

Stap 2: De smaak erbij doen

De vruchten, of andere smaken, fijnhakken of prakken. Deze toevoegen aan de water- of melkbasis en dan goed roeren.

Stap 3: Vriezen

Het mengsel zo snel mogelijk bevriezen; Blijven draaien.

Stap 4: Schoonmaken

Na afloop alles goed schoonmaken.
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Maar hoe doet Roberto dat?

Wij hebben achter de winkel een hele grote keuken om ijs te maken. Daar staat van alles. Grote en kleine pannen, ijsmachines, een hele grote mixer en allerlei kleintjes en heel veel ijslepels. Alles wat Roberto nodig heeft om ijs te maken.

De ijsmachines die Roberto gebruikt, zijn heel groot en zwaar. Ze staan niet op een aanrecht zoals bij jou thuis, maar direct op de grond. Het lijkt net alsof er twee wasmachines op elkaar staan. De machine moet wel zo groot zijn, want er zitten twee motoren in: eentje om de bak met ijs heel snel te laten draaien en een andere om die bak heel koud te maken. Toch kun je in zo’n grote machine maar één bak per keer maken. Maar dat is niet zo erg, want Roberto maakt maar een klein beetje ijs per keer. Als het ijs op is, maakt hij gewoon een nieuwe, verse bak met heerlijk ijs.

IJs maken is heel veel werk. Als de winkel ’s avonds dichtgaat, maakt Roberto eerst een lijst van het ijs dat hij de volgende dag nodig heeft. Hij kijkt dan naar het weer, maar ook naar de agenda. Als het feest is, eten we allemaal meer ijs. En als het lekker warm is nog meer. Wanneer eet jij het liefst ijs?

Boodschappen doen

’s Ochtends heel vroeg doe ik de boodschappen. Ik koop dan alles wat we nodig hebben om het ijs voor die dag te maken. Iedere dag opnieuw, want dan is alles helemaal vers. Als ik terugkom, moeten alle vruchten gewassen en in kleine stukjes gehakt worden. Dit fruit heb je pas bij de tweede stap nodig.

IJs warm maken

Intussen maakt Roberto de ijsbasissen klaar. Hij heeft daarvoor twee hele grote pannen, zó groot dat je er met gemak een bad in zou kunnen nemen! In de ene leegt hij heel veel grote pakken melk. Dan doet hij er room, suiker en eieren bij. Onder de pan staat een grote kookplaat die de mix verwarmt tot 85 °C. Dit heet pasteuriseren. Dit doe je om de suiker en melk goed te mengen en het ijs wordt er ook extra lekker door. Ook worden de bacteriën tijdens dit proces gedood. In de andere pan mengt Roberto water met suiker. Ook dat moet hij goed roeren, anders lost de suiker niet op.
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We hebben nu stap 1 gehad, de basis is klaar. Door naar stap 2, de smaak toevoegen.

Een smaakje erbij

Stel dat wij aardbeienijs willen maken. Dan heb ik ’s ochtends verse, rijpe aardbeien gekocht. Die moeten allemaal gewassen worden. Ik haal de kroontjes pas na het wassen eraf, dan blijven de aardbeien lekkerder.

Intussen heeft Roberto de basis gemaakt met water en suiker. Daarna vult hij er een grote kan mee. Daar moeten precies genoeg aardbeien in. Niet te weinig, want dan krijg je geen lekkere smaak. Maar ook niet te veel, want dan krijg je bevroren aardbeien. Wij hebben een super-staafmixer om extra goed te roeren, want er mogen geen stukjes aardbei meer in blijven.
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Het ijs bevriezen

Nu heb je een grote kan met heel lekkere aardbeienlimonade. Maar… wij willen ijs! Daarvoor heb je de ijsmachine nodig. Roberto heeft een hele grote. In deze enorm grote machine zit een kleinere bak waar de aardbeienlimonade ingaat. Die zorgt ervoor dat de bak met limonade draait en bevriest. Doordat je het ijs draaiend bevriest, komt er op een natuurlijke manier lucht in. Net genoeg om de smaak beter te kunnen proeven. In de meeste dingen die we eten zit lucht.
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In brood en kaas zie je de kleine gaatjes zitten voor de lucht, maar ook in slagroom zit lucht en daar zie je niets van. Zonder lucht zouden veel dingen lang niet zo lekker smaken. En een keiharde plak ijs is echt minder lekker dan het ijs dat Roberto maakt. Na ongeveer een half uur is alles bevroren en kun je het ijs uit de machine halen. Dat moet snel gebeuren, precies als het klaar is. Hiervoor heb je een hele grote lange lepel nodig.

En dan… schoonmaken!

Nu moet Roberto de machine schoonmaken. Daarna kan hij pas een andere smaak draaien. Als je dat niet doet, smaakt de volgende smaak ook nog naar aardbeien. Dan krijg je bijvoorbeeld roze citroen met aardbeiensmaak.
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Halverwege de middag is Roberto meestal wel klaar met het maken van al het ijs. Daarna moet hij alles heel goed schoonmaken. Alle bakken, spatels, pannetjes, de mixer, de grote kookpannen en alle ijslepels. Dat is heel belangrijk en dat doet hij dan ook heel secuur. Zou hij dat niet doen, dan komen er allemaal bacteriën in het ijs en kunnen onze klanten ziek worden. En dat willen we natuurlijk niet!


FABRIEKSIJS

IJs kun je heel lang bewaren. Daarom wordt er in de ijsfabriek vaak heel veel ijs van één smaak gemaakt. Bijvoorbeeld een hele week alleen aardbeienijs. Je hoeft dan niet zo vaak de machine te wassen, omdat je het vanille-ijs de week erna maakt. Maar het is natuurlijk veel lekkerder om op één dag vers vanille-ijs én vers aardbeienijs te eten!









4 Zelf ijs maken

De voorbereiding

In dit hoofdstuk heb ik de recepten van een paar van mijn lievelingsijsjes en -sausjes voor jou opgeschreven. Ik heb ze van Roberto en van mijn vader gekregen. Zij maken ijs in hele grote ijsmachines. Ik heb de recepten aangepast, zodat je ze thuis zonder ijsmachine kunt maken. Maar als je wel een ijsmachine hebt, kun je het ijs natuurlijk heel goed daarin maken. IJs maken is soms moeilijker dan het lijkt. Als het niet lukt, kan dat aan heel veel dingen liggen. Staat de diepvries wel hard genoeg? Heb je de ingrediënten wel goed afgewogen? Maar: lukt het de eerste keer niet, dan lukt het de volgende keer wel. Blijf vooral proberen, want zelfgemaakt ijs is echt het allerlekkerst!
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Voor je begint

Bedenk eerst wat je wilt.


	Wil je zelf ijs maken, of wil je een toetje of tussendoortje met ijs maken?

	Voor hoeveel mensen ga je iets lekkers maken?

	Zijn er mensen die ergens allergisch voor zijn of iets niet lekker vinden?

	Hoeveel tijd heb je? Als je geen tijd of zin hebt om zelf ijs te maken, kun je ook lekker ijs bij een goede Italiaanse ijssalon kopen en dat gebruiken.

	Zoek een recept uit en lees dat goed door. Lees het hele recept voordat je begint te werken.

	Heb je alle werkspullen en ingrediënten in huis?

	Ruim het aanrecht op, zodat je voldoende werkruimte hebt. Leg dan je werkspullen en ingrediënten klaar op het aanrecht.

	Als je lang haar hebt, steek het dan in een staartje, doe een schort voor en was je handen.

	Vraag ook altijd of een volwassene je in de keuken helpt. Dat is niet alleen heel handig, het is ook véééééél gezelliger!
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HANDEN WASSEN

Er zijn maar weinig mensen die hun handen goed wassen, de meeste mensen spoelen alleen. Als je met vieze handen eten maakt, kun je zelf ziek worden, maar ook je gasten besmetten. Om je handen goed te wassen, moet je ze eerst heel goed inzepen. Doe dit echt uitgebreid en minstens twee minuten. Kijk ook even of je nagels schoon zijn en gebruik eventueel een nagelborsteltje. Spoel de zeep onder stromend water goed af en droog je handen met een schone handdoek of keukenpapier.



Kijk uit met vuur

Soms moeten sauzen en ijs op vuur verwarmd worden om ze te maken. Doe dit alleen als er een volwassene in de buurt is om je te helpen. Wees ondanks dat toch voorzichtig.


	Zorg voor een stevig opstapje als je niet zo groot bent.

	Vraag of iemand het gas voor jou aansteekt.

	Draai de steel van de pan altijd boven het aanrecht, zodat je de pan niet per ongeluk van het fornuis kunt stoten.

	Loop nooit weg als je iets opwarmt. Zelfs niet voor een minuutje.
Moet je even weg, zet het vuur dan altijd uit.


	Het is veilig om een brandblusapparaat of een blusdeken in de buurt te hebben voor als er toch iets fout gaat.

	Gaat er iets mis? Roep dan direct om hulp.
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Schoon werken

Probeer de keuken en het aanrecht ook tijdens het koken goed schoon te houden.


	Als je iets morst, maak dat dan direct schoon. Vooral gemorste suiker is heel vervelend en moeilijk weg te halen als je het lang laat liggen.

	Zet melk direct terug in de koelkast en gooi lege verpakkingen direct in de prullenbak.

	Zet werkspullen die je niet meer nodig hebt in de spoelbak of in de afwasmachine. Alle spullen die je gebruikt moeten ook BRAND-schoon zijn.

	Als iets op de grond valt, moet je het weer afwassen. Alleen afspoelen of afvegen is niet goed genoeg!

	Proef altijd alles eerst zelf voordat je het aan je gasten geeft. Neem altijd een schone lepel en was hem meteen af. Schep nooit met een vieze lepel opnieuw in de saus.




JE WERKSPULLEN

HOE HEET HET EN WAT DOE JE ERMEE?

Blender: elektrische beker met kleine scherpe mesjes erin. Als je hem aanzet, draait hij alles wat erin zit heel snel rond en maakt er een lekker glad en romig mengsel van.
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Pannetje: om melk of iets dergelijks op te warmen, kun je beter een pan gebruiken waar twee keer de hoeveelheid in kan die jij op wilt warmen. Liefst niet zo breed, maar wel hoog.
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Pollepel: lange lepel van plastic of hout om mee in de melk te roeren. Met een lange steel is handiger: je brandt er minder snel je vingers mee.
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Garde of mixer: voor het kloppen van de mix en slagroom.
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IJs bevriezen

Roberto maakt ijs in een hele grote ijsmachine waarin het razendsnel bevriest. Daardoor breken de ijskristallen en krijg je een heerlijk glad en romig ijsje. Maar omdat de meesten van jullie waarschijnlijk niet zo’n machine hebben, heb ik deze recepten allemaal ook zonder ijsmachine gemaakt. Het ijs wordt gewoon in de diepvries bevroren. Je gaat dan als volgt te werk:


	Maak de mix.

	Giet die in een plastic, afsluitbare bak. Liefst zo breed mogelijk, waardoor het ijs niet zo diep in de bak staat.

	Wacht tot het ijs helemaal hard bevroren is. De tijd die je daarvoor nodig hebt, verschilt per soort ijs.

	Breek met een blender de ijskristallen, zodat je een glad en romig ijsje krijgt.

	Zet het ijs nog 5-10 minuten terug in de diepvries. Als je wel een ijsmachine hebt, kun je gewoon de gebruiksaanwijzing van de ijsmachine gebruiken.




ROOMIJS EN SORBETIJS

Om goed ijs te kunnen maken, moet je ook de verschillen kunnen proeven. Kun jij het verschil tussen roomijs en sorbetijs proeven? Neem van iedere soort een bol ijs. Je kunt dat in de winkel kopen, maar als het niet zo druk is in de ijssalon, kun je ook vragen om een lepeltje.

Neem dan bijvoorbeeld vanille en citroen. Kijk eerst eens naar deze twee soorten ijs. Wat zie je? Probeer minstens drie verschillen te vinden. Is de kleur wit hetzelfde? Hoe zou je het ijs omschrijven?

ZIEN
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Proef deze ijsjes nu eens. Schrijf op wat je proeft, of leg het aan een ander uit.

PROEVEN
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Feestelijk serveren

Een lekker ijsje is nog lekkerder als het er mooi uitziet. Serveer het ijs op mooie bordjes of kommetjes en zet ze bijvoorbeeld op een groot dienblad of in een grote bak. Maak er een lekker sausje bij, of versier het bord. Zo maak je het feestje helemaal af.
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Chocoladesaus

Deze saus is altijd lekker over vanille-ijs. Maar je kunt ook andere smaken goed combineren met chocoladesaus. Ik vind bijvoorbeeld ook hazelnoot, koffie, stracciatella en frollini heel lekker erbij.

Het is niet zo moeilijk om de saus te maken, wel om de juiste hoeveelheid te gebruiken. Denk eraan dat saus alleen bedoeld is om je lekkere ijsje nóg lekkerder te maken. Dus verdrink je ijsje niet in de saus, dan proef je niets meer van het ijs!

Bereidingstijd

15 minuten + 1 uur om de saus af te laten koelen.

Maar: deze saus is lauw of warm ook lekker.
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Gereedschap

pannetje voor minstens 1,5 liter. Neem liefst een smal en hoog pannetje.

lange (houten) pollepel

weegschaal

lege, schone fles of een schenkkan

kom

garde

mes en snijplank

Boodschappenlijstje

[image: images] 500 gram volle melk

[image: images] 150 gram pure chocolade (liefst met minstens 70% cacao)

[image: images] 150 gram cacao

[image: images] 60 gram suiker

Aan de slag


	Weeg de ingrediënten af en zet ze klaar. Ik vind het altijd handig om de juiste hoeveelheden in aparte bakjes op het aanrecht te zetten.

	Roer de cacao en suiker door elkaar.

	Verwarm de melk langzaam (dus zet het vuur niet te hoog).

	Voeg de cacao en suiker toe.

	Roer alles heel goed door elkaar tot de suiker en cacao helemaal gesmolten zijn. Let erop dat je ook op de bodem goed roert. De melk hoeft niet te koken.

	Als alles gesmolten is, haal je de pan van het vuur.

	Snijd de chocolade in stukken en voeg die voorzichtig toe.

	Laat de saus een beetje afkoelen en proef hem dan (zie ‘Schoon werken’ op p. 44). Wauw, wat een lekkere chocoladesaus heb je gemaakt!

	Giet de saus in een schenkkan of een lege, schone fles. Zo kun je hem makkelijker gebruiken. Als je niet alles opmaakt, kun je de saus daarna een week in de koelkast bewaren.
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Tip:

Met saus kun je een bord heel mooi versieren. Maak bijvoorbeeld op een koud bord een rondje met je saus. Trek met een vork of tandenstoker vanuit het midden om de drie centimeter naar buiten lijntjes met die saus. Je krijgt dan een soort ster.



Witte chocoladesaus

Deze saus is iets dunner dan de saus van bruine chocola. Je kunt de saus dikker maken door meer witte chocolade te gebruiken.

Bereidingstijd

10 minuten + 1 uur om de saus af te laten koelen

Gereedschap

pannetje

(houten)

pollepel

weegschaal

lege fles

Boodschappenlijstje

[image: images] 100 gram volle melk

[image: images] 100 gram witte chocolade (150 gram voor dikkere saus)

Aan de slag


	Breek de chocolade in stukjes.

	Doe de ingrediënten in de pan en warm ze op een laag vuur op totdat de chocolade gesmolten is.

	Laat de saus nog 1 uur in de koelkast afkoelen. Warm is de saus ook lekker, maar wel veel dunner.



Toffeesaus

Het lekkerst vind ik deze saus over bruin of wit chocolade-ijs, of over koekjes, met slagroom… of gewoon op een lepeltje!

Bereidingstijd

30 minuten en 2 uur om af te koelen.

Gereedschap

pannetje

lange (houten) pollepel

weegschaal

lege, schone fles of schenkkan

Boodschappenlijstje

[image: images] 120 gram volle melk

[image: images] 120 gram zachte toffees

Aan de slag


	Laat de toffees op een zacht vuurtje langzaam in de melk smelten.

	Schenk de lauwe saus in een fles of kan en zet hem minstens 2 uur in de koelkast.
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Aardbeiensaus

Dit is een lekkere saus voor bij alle soorten ijs met vruchtensmaak, maar probeer hem ook eens op vanille- of chocolade-ijs.

Bereidingstijd

15 minuten

Gereedschap

weegschaal

blender

citruspers


Variaties: – Voeg een scheutje cointreau toe voor je ouders (ongeveer een eetlepel). – Maak de saus ook eens met frambozen.



Boodschappenlijstje

[image: images] 200 gram aardbeien

[image: images] 35 gram suiker

[image: images] Sap van ¼ citroen (dat is ongeveer 20 gram)

Aan de slag


	Was de aardbeien en haal daarna de kroontjes eraf.

	Pers de citroen.

	Mix alle ingrediënten goed in de blender.



Je kunt deze saus daarna nog drie dagen in de koelkast bewaren.


TIP:

Een bord kun je heel eenvoudig versieren met wat poedersuiker. Dit komt het best uit op een gekleurd bord.

Leg eerst een vork op het bord en strooi dan de poedersuiker door een zeef op het bord. Haal de vork weg en je ziet een afdruk van de vork in de suiker.

In plaats van een vork kun je ook figuren uit een stuk papier knippen, zoals een hartje of een ster. Strooi er poedersuiker overheen, haal het papier voorzichtig weg, en… je ziet een mooi figuur van suiker.

Als je het hele bord met een heel dun laagje poedersuiker bedekt, kun je met je (schone!) vinger ook heel goed een hartje tekenen of de naam van de gast schrijven.
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Slagroom

Met slagroom is mijn ijsje pas echt af. Ik koop nooit geklopte slagroom in de supermarkt, maar klop het altijd liever even zelf. Let erop dat de kom en mixer goed schoon en koud zijn. Als je de kom even in de diepvries zet en zorgt dat je slagroom uit de koelkast komt, wordt de slagroom sneller stijf. Slagroom is het lekkerst als hij lekker vers is.

Bereidingstijd

Maximaal 10 minuten.

Gereedschap

kom

mixer of garde

Boodschappenlijstje voor ongeveer 4 porties

[image: images] 250 gram verse slagroom (net uit de koelkast), dus géén geklopte!

[image: images] 25 gram suiker

Aan de slag

Klop de slagroom in een grote kom. Ik vind het altijd handig om de kom in de wasbak te zetten: hij staat dan steviger en je hebt minder last van het spetteren. Als er een punt slagroom blijft staan als je de mixer omhoogtrekt, is de slagroom klaar. Denk erom dat je niet te lang doormixt, want dan krijg je boter!


Tip:

Het ijs koud houden tot het netjes op tafel staat: – Zet de borden minstens 15 minuten voordat je het ijs op wilt dienen in de diepvries. Doordat het bord koud is, smelt het ijs niet direct en ziet het er mooier uit. – Heb je geen tijd om het bord in de diepvries te zetten? ‘Isoleer’ dan het bord door een schepje slagroom of plakje cake onder het ijs te leggen.



Yssandwiches

Ik ben altijd gek geweest op zelfgemaakte cake met ijs. Om deze twee samen te eten, is voor mij écht een feest. Het liefst maak ik eerst zelf een cake. Als ik wat minder tijd en geduld heb, koop ik een heerlijke roombotercake bij een goede bakker.

Bereidingstijd

10 minuten als je geen cake hoeft te bakken. Anders 90 minuten + 1 uur om de cake iets af te laten koelen.

Gereedschap

ijsschep of lepel

snijplank

mes

groot bord voor de ijssandwiches

Boodschappenlijstje voor ongeveer 5 porties

[image: images] een heerlijke cake

[image: images] vanille-ijs voor ongeveer 5 lekker grote bollen (maar: andere smaken zijn natuurlijk ook heerlijk!)


Tip:

Is het ijs te hard om te kunnen scheppen? Zet het dan een ½ uurtje in de koelkast. Daar kan het ijs rustig op temperatuur komen.



Aan de slag


	Zorg ervoor dat het ijs niet te hard is.

	Snijd de cake voorzichtig in dunne plakjes.

	Schep op ieder plakje een grote bol ijs.

	Leg daarop weer een plakje cake en druk die voorzichtig aan. Om het ijs gelijkmatig plat te drukken, kun je het best twee snijplankjes gebruiken.

	Leg deze plakjes op een groot bord en de sandwiches zijn klaar om te eten!



IJslolly’s

[image: images]

Deze ijsjes zijn heel eenvoudig te maken. Als je ze met lekkere vruchten maakt, zijn ze zelfs in de winter heerlijk!Je kunt ze heel goed een dag of langer in de diepvries bewaren. Doe ze dan wel in een goed afgesloten doos. Je kunt ze dus een paar dagen voordat je ze wilt serveren al maken.

Sinaasappelijslolly’s

Gebruik voor deze ijslolly’s het sap van verse sinaasappels. Dat is niet alleen heel lekker, maar ook gezond. Als je sap uit een pak wilt gebruiken, let er dan op dat het 100% vruchten sap is en dat er geen suiker in zit.

Bereidingstijd

15 minuten + minstens 6 uur om de ijsjes in te vriezen.

Gereedschap

vormpjes voor ijslolly’s of houten stokjes (als ze niet in de vormpjes zitten) sinaasappelpers kom garde of vork

Boodschappenlijstje genoeg voor 4 lolly’s

[image: images] 2 sinaasappels

[image: images] 2 theelepels suiker

Aan de slag


	Pers de sinaasappels.

	Roer het sap met de suiker in een kom goed door elkaar. Proef op een theelepeltje of je dit voldoende zoet vindt. Doe er anders nog een schepje suiker bij.

	Giet het sap in de vormpjes en zet de deksel met de stokjes erop. Als er bij jouw vormpjes geen deksel met stokje zit, kun je het bakje ook afdekken met aluminiumfolie en door het midden van ieder vormpje een houten stokje steken.

	Zet de vormpjes in de diepvries. Je kunt ze er 6 uur later of eventueel de volgende dag uithalen.

	Haal de lolly’s voorzichtig uit de vorm. Hiervoor kun je de vorm het best even onder de kraan houden. Het water hoeft niet warm te zijn. Let erop dat er geen water bij de ijslolly’s komt.

	Je kunt de lolly’s nu direct opeten of in een goed afgesloten bak terug in de diepvries zetten.



Aardbeienijslolly’s

Gebruik alleen lekkere aardbeien. In de winter hebben aardbeien vaak minder smaak en krijg je geen lekkere ijslolly’s. Extra leuk zijn ijslolly’s gemaakt van twee verschillende smaken. Vul daarvoor eerst alle vormpjes voor de helft. Als ze bevroren zijn, kun je de andere helft met een andere smaak vullen.

Bereidingstijd

Ongeveer ½ uur + 6 uur om de ijsjes in te vriezen.

Gereedschap

vormpjes voor ijslolly’s eventueel houten stokjes (als ze niet in de vormpjes zitten) blender of staafmixer kom weegschaal

Boodschappenlijstje voor ongeveer 4 lolly’s

[image: images] 100 gram aardbeien

[image: images] 100 gram water

[image: images] 10 gram suiker

[image: images] scheutje citroensap

Aan de slag


	Was de aardbeien.

	Haal de kroontjes eraf.

	Meng de aardbeien met water, citroensap en suiker goed met de staafmixer of blender.

	Giet de vruchtenpuree in de vormpjes en zet de deksel met de stokjes erop. Als er bij jouw vormpjes geen deksel met stokje zit, kun je het bakje ook afdekken met aluminiumfolie en in het midden van ieder vormpje een houten stokje steken.

	Zet de vormpjes in de diepvries. Je kunt ze er 6 uur later of eventueel de volgende dag uithalen.

	Haal de lolly’s voorzichtig uit de vorm. Hiervoor kun je de vorm het best even onder de kraan houden. Het water hoeft niet warm te zijn. Let erop dat er geen water bij de ijslolly’s komt.

	Je kunt de lolly’s nu direct opeten of in een goed afgesloten bak terug in de diepvries zetten.



[image: images]

Cola-ijslolly’s

Ruim honderd jaar geleden moest je voor cola naar de apotheek. Je kon het daar kopen als medicijn tegen hoofdpijn en vermoeidheid. Nu drinken we cola omdat we het lekker vinden en kun je het op heel veel plekken kopen.

Bereidingstijd

5 minuten + minstens 6 uur om de ijsjes in te vriezen.

Gereedschap

vormpjes voor ijslolly’s houten stokjes (als ze niet in de vormpjes zitten) koekenpan weegschaal

Boodschappenlijstje genoeg voor 4 lolly’s

[image: images] 300 gram cola

Aan de slag


	Schenk 300 gram cola in de koekenpan.

	Kook de cola zachtjes in tot je ongeveer 200 gram over hebt.

	Laat de cola een beetje afkoelen voordat je die in de vormpjes schenkt en ga dan als bij de andere lolly’s te werk.



[image: images]

Sorbetijs

[image: images]

Sorbetijs is helemaal vetvrij, want de basis maak je alleen met water en suiker. Hierdoor is dit ijs op een warme dag vaak lekkerder dan roomijs. Het is dorstlessend en verkoelend.

Citroenijs

Probeer citroenijs ook eens tijdens een maaltijd. Als je bijvoorbeeld veel gangen eet, is een bolletje citroenijs tussen twee gangen heerlijk.

Bereidingstijd

Ongeveer ½ uur en 3-4 uur om het ijs te bevriezen.

Gereedschap

citruspers
weegschaal
diepvriesbak
rasp
pan
pollepel
blender of staafmixer

Boodschappenlijstje voor ongeveer 10 bollen ijs

[image: images] 150 gram citroensap (hiervoor heb je ongeveer vier citroenen nodig)

[image: images] 160 gram suiker

[image: images] 350 gram water

Aan de slag


	Was eerst de citroenen goed schoon, boen ook echt de schil!

	Rasp dan voorzichtig alleen het gele gedeelte van de schil, het witte eronder is bitter.

	Pers daarna de citroenen.

	Maak siroop met water, suiker en citroenrasp. Breng deze ingrediënten aan de kook en laat ze 3 minuten doorkoken.

	Laat deze siroop goed afkoelen. Dat gaat snel door de wasbak met koud water te vullen en de pan er daarna in te zetten. Let op dat er geen water in de pan loopt.

	Voeg het sap toe zodra het suikerwater is afgekoeld.

	Giet alles in een lage plastic bak en zet hem minstens 3 uur in de diepvries. Of doe het ijs in de ijsmachine.

	Als het ijs hard genoeg is, schep je het in de blender om de ijskristallen te breken. Je kunt hier ook een staafmixer voor gebruiken.

	Zet het citroenijs daarna nog 5-10 minuten in de diepvries voordat je het serveert.



[image: images]


Variatie: Voeg bij stap 6 eens 15 tot 20 gram fijngesneden basilicum toe.



Aardbeienijs

Het is het lekkerst om aardbeienijs alleen in de zomer te maken. Niet alleen zijn de aardbeien dan veel lekkerder, het is ook beter voor het milieu. Want als je seizoensfruit gebruikt, hoeft het niet met het vliegtuig gebracht te worden of in een kas gekweekt te worden. Dus als het aardbeienseizoen voorbij is, kun je veel beter citroenijs of ijs met een roomsmaak maken.

Bereidingstijd

Ongeveer ½ uur en 3-4 uur om het ijs te bevriezen.

Gereedschap

citruspers weegschaal diepvriesbak (of plastic bewaarbak)

pan

pollepel

blender

Boodschappenlijstje voor ongeveer 8 bollen ijs

[image: images] 150 gram rijpe aardbeien

[image: images] 150 gram suiker

[image: images] 250 gram water

[image: images] 15 gram citroensap

[image: images] het sap van ½ sinaasappel

Aan de slag


	Doe de suiker en water in een pan en verwarm dat een beetje op een klein vuurtje. Blijf goed roeren. Als de suiker gesmolten is, kun je het vuur uitdoen.

	Pers de citroen en de sinaasappel.

	Was de aardbeien en haal daarna de kroontjes eraf.

	Meng alle ingrediënten in de blender.

	Giet alles in een lage plastic bak en zet die 2-3 uur in de diepvries.

	Als het ijs hard genoeg is (voel even met een vork of lepel) mix je het nog een keer in de blender om de ijskristallen te breken. Je kunt hier ook een staafmixer voor gebruiken.

	Zet het ijs daarna nog 5-10 minuten in de diepvries voordat je het serveert.

	Als je een ijsmachine hebt, doe je bij punt 5 de mix in de ijsmachine.



Roomijs

[image: images]

Roomijs wordt met melk en slagroom gemaakt. Als je het vergelijkt met sorbetijs, lijkt het alsof roomijs minder koud is. Dat komt door de vetbolletjes in de melk. Ik vind roomijs altijd lekker, maar sommige mensen eten het liever alleen als het niet zo warm is.

Wittevrouwenijs

Roberto verzint iedere week een nieuwe smaak. Ik vind het soms heel moeilijk om een naam voor deze nieuwe smaken te verzinnen, maar deze smaak vonden de bewoners van onze wijk, Wittevrouwen, meteen zo lekker dat we er deze keer geen moeite voor hoefden te doen!

Bereidingstijd

Ongeveer ½ uur + 3 uur om het ijs te bevriezen.

Gereedschap

weegschaal

kunststof bewaarbak

grote kom

plastic lepel

blender of staafmixer

Boodschappenlijstje voor ongeveer 12 bollen ijs

[image: images] 450 gram volle kwark

[image: images] 120 gram volle melk

[image: images] 50 gram slagroom

[image: images] 80 gram vloeibare honing (ik vind acaciahoning het lekkerst!)

[image: images] 100 gram sesamzaad

[image: images]

Aan de slag


	Meng eerst de kwark met de melk, slagroom en honing.

	Als je een ijsmachine hebt, kun je deze mix nu in de machine doen.

	Als je geen ijsmachine hebt, zet je het mengsel in een plastic bak minstens 2 uur in de diepvries. Het ijs is klaar als het helemaal hard bevroren is. Voel even met een vork.

	Als het ijs klaar is, schep je het in de blender om de ijskristallen te breken. Schep het ijs zo snel mogelijk uit de bak, mix het in de blender of met een staafmixer en schep het daarna terug in de diepvries.

	Laat het ijs daar nog 5 minuten staan.

	Strooi net voor je het ijs serveert het sesamzaad over het ijs. Als je geen sesamzaad kunt vinden, kun je ook een sesam-snackreep in stukken breken en die gebruiken.



Yoghurtijs

Yoghurt is honderden jaren geleden door de Turken uitgevonden. Na de Tweede Wereldoorlog werd het in Nederland pas echt gewoon om yoghurt te eten. Nu zijn we de grootste yoghurteters van Europa en eten we er gemiddeld 20 kilo per persoon per jaar van. Gelukkig is yoghurt niet alleen lekker, maar ook heel gezond.

Bereidingstijd

Ongeveer ½ uur + 3-4 uur om het ijs te bevriezen.

Gereedschap

weegschaal kunststof bewaarbak blender of staafmixer

Boodschappenlijstje voor ongeveer 8-10 bollen ijs

[image: images] 390 gram volle yoghurt

[image: images] 130 gram slagroom

[image: images] 100 gram suiker

Aan de slag


	Klop de slagroom met de helft van de suiker goed stijf (zie ook slagroom kloppen op p. 55.)

	Meng de rest van de suiker door de yoghurt.

	Spatel dan heel voorzichtig de slagroom door de yoghurt.

	Als je een ijsmachine hebt, kun je nu met dit mengsel ijs maken.

	Als je geen ijsmachine hebt, zet je het mengsel in een plastic bak minstens 2-3 uur in de diepvries. Het ijs is klaar als het helemaal hard bevroren is. Voel even met een vork.

	Als het ijs klaar is, mix je het in de blender om de ijskristallen te breken, of gebruik de staafmixer. Schep het ijs zo snel mogelijk uit de bak, mix het nog een keer in de blender, schep het daarna terug en zet het weer in de diepvries.

	Laat het ijs daar nog 5-10 minuten staan.




TIP: DOOIER EN EIWIT SCHEIDEN

Tik het ei voorzichtig tegen de rand van een kommetje, zodat de schaal van het ei breekt.

Trek het ei op de breuklijn verder open. Doe dit rustig, zodat de schaal niet verder kapotgaat. Je hebt nu twee eierdopjes. Houd het ei goed recht, zodat de dooier in de onderste helft van de schaal achterblijft. Het eiwit druipt er nu vanzelf overheen.

Als het meeste eiwit eraf is, schenk je de dooier voorzichtig over in de andere helft van de eierschaal. Zorg dat de dooier de rand van de schaal niet raakt, want dan kan hij kapotgaan. De rest van het eiwit druipt nu ook in de kom.

Als er nog te veel eiwit is achtergebleven, kun je de vorige stap nog een keer herhalen.

[image: images]



Banaan met chocolade-ijs

Bananenijs is een van de vruchtensmaken die je het hele jaar door kunt maken. Lekker rijpe bananen zijn altijd verkrijgbaar en anders kun je ze zelf laten rijpen. Bovendien lijkt dit ijs minder koud dan andere vruchtensmaken, doordat er ook wat melk in zit. Gebruik alleen hele rijpe bananen. Hoe je dat ziet? De schil mag nooit groen zijn, maar geel met bruine plekken.

Bereidingstijd

Ongeveer ½ uur + 2-3 uur om het ijs te bevriezen.

Gereedschap

weegschaal

kunststof bewaarbak

mixer

blender of staafmixer

[image: images]

Boodschappenlijstje voor ongeveer 8 bollen ijs

[image: images] 1 banaan, liefst zo rijp mogelijk

[image: images] 1 ei

[image: images] 90 gram suiker

[image: images] 150 gram melk

[image: images] 110 gram slagroom

[image: images] 10 gram cacao

Aan de slag


	Doe de cacao in de melk en warm dit in de magnetron op (1 minuut op ongeveer 600 watt).

	Scheid de dooier en het eiwit (zie de tip hiernaast).

	Klop beide goed stijf met een beetje suiker.

	klop de slagroom stijf met de rest van de suiker.

	Doe de banaan met de cacaomelk in de blender en pureer hem helemaal fijn. Je kunt dit ook met de staafmixer doen. Let erop dat de melk niet te warm is als je hem met de banaan mengt.

	Voeg dan alle ingrediënten samen in een lage diepvriesbak.

	Laat dit minstens 2 uur in de diepvries staan.

	Als het ijs hard genoeg is, kun je het in de blender mixen.

	Zet het daarna nog 5-10 minuten in de diepvries.

	Als je een ijsmachine hebt, volg je vanaf punt 6 de instructies van de ijsmachine.



[image: images]

Bananenijs

Bananen worden geplukt als ze nog groen zijn. In Europa worden ze dan in een warme kamer gelegd, zodat ze kunnen rijpen. Je moet wel heel goed opletten dat de vruchten niet beurs worden. Na zijn eerste ijsseizoen in 1928 is mijn opa bij familie in Saarbrücken in Duitsland gaan werken. Zij hadden een groothandel in fruit en daar heeft mijn opa de trucjes geleerd om onder andere bananen lekker rijp te laten worden zonder zon.

Bereidingstijd

Ongeveer ½ uur en 3-4 uur om het ijs te bevriezen.

Gereedschap

weegschaal

kunststof bewaarbak

snijplank

mixer

blender of staafmixer

citruspers

Boodschappenlijstje voor ongeveer 10 bollen ijs

[image: images] 2 bananen (liefst zo rijp mogelijk)

[image: images] 110 gram suiker

[image: images] 1 ei

[image: images] 150 gram volle melk

[image: images] 100 gram slagroom

[image: images] sap van ½ citroen

Aan de slag


	Klop de slagroom stijf.

	Klop het eiwit goed stijf met een beetje suiker.

	Klop ook de dooier goed stijf met een beetje suiker.

	Pers ½ citroen.

	Doe de melk, banaan en citroensap in de blender, of gebruik de staafmixer. Als je wat suiker overhebt, kun je dat er ook bij doen. Goed mixen.

	Spatel dan alle ingrediënten voorzichtig door elkaar.

	Giet alles in een lage plastic bak en zet het 2-3 uur in de diepvries.

	Als het ijs hard genoeg is (voel even met een vork of lepel), mix het dan nog een keer in de blender om de ijskristallen te breken. Of gebruik de staafmixer.

	Zet het ijs daarna nog 5-10 minuten in de diepvries voordat je het serveert.

	Als je een ijsmachine hebt, doe je vanaf punt 7 het mengsel in de ijsmachine.



Vanille-ijs

Sommige mensen vinden vanille-ijs te gewoon. Ik vind een goed vanille-ijsje misschien wel de smaak die het moeilijkst te maken is. Het is al heel moeilijk om vanillestokjes te kweken, laat staan lekkere. Volgens Roberto komen de lekkerste stokjes uit Madagaskar.

Bereidingstijd

½ uur + 4 uur om het ijs te bevriezen.

Gereedschap

mixer

blender of staafmixer

weegschaal

pollepel

snijplank

klein scherp mesje

Boodschappenlijstje voor ongeveer 10 bollen ijs

[image: images] 370 gram volle melk

[image: images] 100 gram slagroom

[image: images] 130 gram suiker

[image: images] 100 gram eigeel (de dooiers van ongeveer 4 eieren)

[image: images] 1 vanillestokje

[image: images]

Aan de slag


	Snijd het vanillestokje over de lengte door en schraap de binnenkant leeg in een pannetje met de melk. Doe er ook de rest van het vanillestokje bij.

	Scheid de eiwitten van de dooiers (zie tip op p. 68).

	Warm de melk met de vanille langzaam op totdat de melk bijna kookt. Let op dat de melk niet overkookt.

	Klop intussen de eidooiers met een deel van de suiker goed stijf.

	Klop in een andere kom de slagroom met de rest van de suiker ook goed stijf.

	Schenk de kokende melk over het eigeel en daarna over de slagroom. Blijf intussen goed mixen.

	Laat het mengsel goed afkoelen, bijvoorbeeld in een bak met koud water.

	Als hij goed is afgekoeld, giet je alles in een lage plastic bak en zet het 3-4 uur in de diepvries.

	Als het ijs hard genoeg is (voel even met een vork of lepel) mix je het nog een keer in de blender om de ijskristallen te breken. Je kunt hier ook een staafmixer voor gebruiken.

	Zet het ijs daarna nog 5-10 minuten in de diepvries voordat je het serveert.

	Als je een ijsmachine hebt, doe je bij punt 7 het mengsel in de ijsmachine.



[image: images]

Chocolade-ijs

De Maya’s en Azteken waren misschien wel de eersten die de cacaoboon aten. Zij maakten er een ‘godendrank’ van voor de keizer en soms mochten andere rijke mensen er wat van drinken. Ik ben blij dat chocolade er nu voor iedereen is. Probeer eens een heel klein stukje rode peper te malen en door de chocolade te doen. Je proeft de cacao er veel beter door. Maar: let op dat je niet meer dan een centimeter van een rood pepertje erin doet, want anders…!

Bereidingstijd

½ uur en ongeveer 4 uur om het ijs te bevriezen.

Gereedschap

mixer

blender of staafmixer

pannetje

weegschaal

plastic kom

pollepel

Boodschappenlijstje voor ongeveer 12 bollen ijs

[image: images] 350 gram volle melk

[image: images] 120 gram chocolade (met minstens 60% cacao)

[image: images] 100 gram slagroom

[image: images] 100 gram suiker

[image: images] 70/80 gram eigeel (de dooiers van ongeveer 3 eieren)

Aan de slag


	Breek de chocolade in stukjes en doe de stukjes met de melk in een pannetje.

	Scheid de eiwitten van de dooiers (zie tip op p. 68)

	Warm de melk langzaam op tot ongeveer 82 °C (als je geen thermometer hebt, haal dan de melk van het vuur als hij begint te schuimen). Blijf roeren, het is de bedoeling dat alle chocolade smelt.

	Klop het eigeel met de suiker goed stijf en meng het dan met de chocolade.

	Zet het mengsel in een bak koud water of in de gootsteen, gevuld met water.

	Klop intussen de slagroom stijf en meng alle ingrediënten.

	Laat het mengsel afkoelen en giet dan alles in een lage plastic bak en zet die 3 uur in de diepvries.

	Als het ijs hard genoeg is (voel even met een vork of lepel), mix je het nog een keer in de blender om de ijskristallen te breken. Je kunt hier ook een staafmixer voor gebruiken.

	Zet het ijs daarna nog 5-10 minuten in de diepvries voordat je het serveert.

	Als je een ijsmachine hebt, doe je bij punt 7 het mengsel in de ijsmachine.



[image: images]

Dropijs

Nederlanders zijn de grootste dropeters van de wereld. In Italië eten ze ook wel drop, maar die smaakt heel anders. Daarom smaakt dropijs in Italië ook heel anders dan in Nederland.

Bereidingstijd

20 tot 30 minuten, ½ uur voor het afkoelen en 3 uur om het ijs te bevriezen.

Gereedschap

snijplank

mes

blender

pannetje

(houten) lepel

Boodschappenlijstje

[image: images] 150 gram van jouw lievelingsdrop

[image: images] 230 gram volle melk

[image: images] 120 gram slagroom

[image: images] 80 gram suiker

[image: images] 50 gram water

[image: images]

Aan de slag


	Snijd de drop in kleine stukjes. Je kunt de drop gebruiken die jij het lekkerst vindt. Denk er wel aan dat je sneller ijs kunt maken met zachte drop. Ook kleine dropjes moet je in ieder geval even doormidden snijden. Gebruik geen suikervrije drop.

	Doe water en melk bij elkaar in een pannetje en smelt de dropstukjes daarin. Blijf intussen goed roeren.

	Klop de slagroom met de suiker.

	Laat het dropmengsel afkoelen en meng alle ingrediënten door elkaar.

	Giet alles in een lage plastic bak en zet hem ongeveer 3 uur in de diepvries.

	Als het ijs hard genoeg is (voel even met een vork of lepel), mix je het nog een keer in de blender om de ijskristallen te breken. Je kunt hier ook een staafmixer voor gebruiken.

	Zet het ijs daarna nog 5-10 minuten in de diepvries voordat je het serveert.

	Als je een ijsmachine hebt, volg je bij punt 5 de instructies van jouw ijsmachine.



Hartig ijs

Van alles wat je kunt eten, kun je ijs maken. Ook van kaas? Ja, ook van kaas! Ook van groenten? Ja, ook van groenten! Alleen… tomatenijs is het lekkerst. Tenminste: als je van tomaten houdt.

Als je in een vreemd land bent, krijg je wel eens dingen te eten die je nog nooit gegeten hebt. Soms moet je daar even aan wennen, andere keren is de eerste hap al lekker. Wat je in elk geval nooit moet doen, is al ‘báh!’ roepen voordat je iets proeft. Op dezelfde manier moet je een hartig ijsje eten. Met je ogen dicht en pas zeggen wat je ervan vindt als je het goed geproefd hebt. En wie weet, misschien is Roberto’s tomatenijsje wel veel lekkerder dan een échte rode, zomerse tomaat…!

[image: images]

Tomatenijs

Serveer dit ijs bijvoorbeeld als tussengerecht of als voorgerecht met een toastje.

Bereidingstijd

20 minuten en 3 uur om het ijs te bevriezen.

Gereedschap

weegschaal blender plastic bak pannetje

Boodschappenlijstje voor ongeveer 10 bollen ijs

250 gram water 250 gram suiker

250 gram gepelde tomaten uit blik

snufje zout

witte peper

3 druppels tabasco

Aan de slag


	Meng water en suiker.

	Verwarm dit al roerend net zo lang tot de suiker oplost.

	Laat de siroop afkoelen, bijvoorbeeld in een bak met koud water.

	Pureer de tomaten fijn in de blender.

	Meng alle ingrediënten door elkaar, samen met peper, zout en tabasco.

	Zet het minstens 3 uur in de diepvries.

	Als het ijs hard genoeg is (voel even met een vork of lepel), mix je het nog een keer in de blender om de ijskristallen te breken. Je kunt hier ook een staafmixer voor gebruiken.

	Zet het dan nog 5-10 minuten in de diepvries.

	Als je een ijsmachine hebt, volg je bij punt 6 de instructies van jouw ijsmachine.





 

Is dit boek je goed bevallen? Probeer dan ook:

[image: images]
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OEBPS/js/kobo.js
var gPosition = 0;

var gProgress = 0;

var gCurrentPage = 0;

var gPageCount = 0;

var gClientHeight = null;



function getPosition()

{

	return gPosition;

}



function getProgress()

{

	return gProgress;

}



function getPageCount()

{

	return gPageCount;

}



function getCurrentPage()

{

	return gCurrentPage;

}



function turnOnNightMode(nightModeOn) {

	var body = document.getElementsByTagName('body')[0].style;

	var aTags = document.getElementsByTagName('a');

	

	var textColor;

	var bgColor;

	

	if (nightModeOn > 0) {

		textColor = "#FFFFFF !important";

		bgColor = "#000000 !important";

	} else {

		textColor = "#000000 !important";

		bgColor = "#FFFFFF !important";

	}

	

	for (i = 0; i < aTags.length; i++) {

		aTags[i].style.color = textColor;

	} 

	

	body.color = textColor;

	body.backgroundColor = bgColor;

	

	window.device.turnOnNightModeDone();

}



function setupBookColumns()

{

	var body = document.getElementsByTagName('body')[0].style;

	body.marginLeft = '0px !important';

	body.marginRight = '0px !important';

	body.marginTop = '0px !important';

	body.marginBottom = '0px !important';

	body.paddingTop = '0px !important';

	body.paddingBottom = '0px !important';

	body.webkitNbspMode = 'space';

	

    var bc = document.getElementById('book-columns').style;

    bc.width = (window.innerWidth * 2) + 'px !important';

    bc.height = window.innerHeight  + 'px !important';  

    bc.marginTop = '0px !important';

    bc.webkitColumnWidth = window.innerWidth + 'px !important';

    bc.webkitColumnGap = '0px !important';

	bc.overflow = 'none';

	bc.paddingTop = '0px !important';

	bc.paddingBottom = '0px !important';

	gCurrentPage = 1;

	gProgress = gPosition = 0;

	

	var bi = document.getElementById('book-inner').style;

	bi.marginLeft = '10px';

	bi.marginRight = '10px';

	bi.padding = '0';

	

	window.device.print ("bc.height = "+ bc.height);

	window.device.print ("window.innerHeight ="+  window.innerHeight);



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



	if (gClientHeight < window.innerHeight) {

		gPageCount = 1;

	}

}



function paginate(tagId)

{	

	// 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();

	//window.scrollTo(0, window.innerHeight);

	

	window.device.reportPageCount(gPageCount);

	var tagIdPageNumber = 0;

	if (tagId.length > 0) {

		tagIdPageNumber = estimatePageNumberForAnchor (tagId);

	}

	window.device.finishedPagination(tagId, tagIdPageNumber);

}



function repaginate(tagId) {

	window.device.print ("repaginating, gPageCount:" + gPageCount); 

	paginate(tagId);

}



function paginateAndMaintainProgress()

{

	var savedProgress = gProgress;

	setupBookColumns();

	goProgress(savedProgress);

}



function updateBookmark()

{

	gProgress = (gCurrentPage - 1.0) / gPageCount;

	var anchorName = estimateFirstAnchorForPageNumber(gCurrentPage - 1);

	window.device.finishedUpdateBookmark(anchorName);

}



function goBack()

{

	if (gCurrentPage > 1)

	{

		--gCurrentPage;

		gPosition -= window.innerWidth;

		window.scrollTo(gPosition, 0);

		window.device.pageChanged();

	} else {

		window.device.previousChapter();

	}

}



function goForward()

{

	if (gCurrentPage < gPageCount)

	{

		++gCurrentPage;

		gPosition += window.innerWidth;

		window.scrollTo(gPosition, 0);

		window.device.pageChanged();

	} else {

		window.device.nextChapter();

	}

}



function goPage(pageNumber, callPageReadyWhenDone)

{

	if (pageNumber > 0 && pageNumber <= gPageCount)

	{

		gCurrentPage = pageNumber;

		gPosition = (gCurrentPage - 1) * window.innerWidth;

		window.scrollTo(gPosition, 0);

		if (callPageReadyWhenDone > 0) {

			window.device.pageReady();

		} else {

			window.device.pageChanged();

		}

	}

}



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();		

}



/* BOOKMARKING CODE */



/**

 * Estimate the first anchor for the specified page number. This is used on the broken WebKit

 * where we do not know for sure if the specific anchor actually is on the page.

 */

 

  

function estimateFirstAnchorForPageNumber(page)

{

	var spans = document.getElementsByTagName('span');

	var lastKoboSpanId = "";

	for (var i = 0; i < spans.length; i++) {

		if (spans[i].id.substr(0, 5) == "kobo.") {

			lastKoboSpanId = spans[i].id;

			if (spans[i].offsetTop >= (page * window.innerHeight)) {

				return spans[i].id;

			}

		}

	}

	return lastKoboSpanId;

}



/**

 * Estimate the page number for the specified anchor. This is used on the broken WebKit where we

 * do not know for sure how things are columnized. The page number returned is zero based.

 */



function estimatePageNumberForAnchor(spanId)

{

	var span = document.getElementById(spanId);

	if (span) {

		return Math.floor(span.offsetTop / window.innerHeight);

	}

	return 0;

}
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