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en siliconen ijsblokjesvorm is een heel handige keukenhulp, en lang niet
alleen voor het maken van perfect gevormde ijsblokjes. Kijk maar eens op
het internet, waar allerlei blogs en filmpjes voorbijkomen die laten zien hoe
je een ijsblokjesvorm creatief, culinair en eenvoudig kunt gebruiken: voor
het maken van fruitige ijsblokjes, ijsblokjes met kruiden of van heerlijke
sauzen en er zijn legio ideeen te vinden voor verrukkelijke nagerechten.
Zolang je maar een ijsblokjesvorm van goede kwaliteit hebt, is alles mogelijk!
|lJsblokjesvormen lijken te zijn gemaakt voor de bereiding van toetjes.
Ze zijn eenvoudig van vorm, gemakkelijk in gebruik en je kunt er oneindig veel
lekkernijen mee maken die niet de oven in hoeven. Schenk jouw favoriete
ingrediénten (eventueel in laagjes) in de vorm en laat de blokjes opstijven in de
vriezer of koelkast. Dat is alles! Heel praktisch als je weinig tijd hebt en toch iets
spectaculairs op tafel wilt zetten of om snel lekkere éenpersoonshapjes in elkaar
te draaien, maar ook leuk voor een gezellige middag in de keuken met kinderen.
Siliconen ijsblokjesvormen hebben een anti-aanbaklaag en zijn buigzaam. Je wipt
de blokjes zo uit de vorm, geheel intact en precies zoals je voor ogen had.

Dit boek Is een verzameling van eenvoudige recepten waar de oven
niet aan te pas komt, voor als je geen zin hebt om te bakken of voor in de
zomer, wanneer je geen behoefte hebt aan de extra hitte van de oven. Maak
bijvoorbeeld cheesecakeblokjes (blz. 56), die je zo op tafel tovert na een etentje,
of chocoladetruffels (blz. 24), lekker en ook perfect om cadeau te doen. Of wat
dacht je van ijssandwiches (blz. 72) - inclusief regenboogsuiker! - die zeker indruk
zullen maken op een kinderverjaardag, en panna cotta (blz. 64), een chic Italiaans
nagerecht dat zelfs geschikt is voor de strengste dessertcriticus in de familie.

Voor de recepten in dit boek heb je twee maten ijsblokjesvormen nodig:
vormen met standaardafmetingen, voor blokjes van ongeveer 3 cm, en vormen
met grotere vakjes van 5,5-6 cm. In de meeste recepten wordt de standaardvorm

gebruikt, voor perfecte 'hapklare’ toetjes. De grotere vormen worden vooral gebruikt
voor de panna cotta-recepten, maar ze zijn ook geschikt voor de andere bereidingen,
want je kunt de hoeveelheden en maten van de recepten in dit boek

eenvoudig aanpassen.






WMatcha latte-blokies

Gebruik deze ijsblokjes om een heerlijk matchadrankje te maken. Voeqg
amandelmelk toe en laat de blokjes langzaam de weldadige smaak van matcha
afgeven. De cafeine in deze populaire Japanse groene thee zorgt voor een
gebalanceerde energieboost die een paar uur doorwerkt.

VOOR 12 IJSBLOKJES

4 DL AMANDELMELK  Klop in een kommetje alle ingredienten door elkaar tot
1 EL MATCHA  er geen klontjes meer in zitten. Schenk het mengsel
(GROENETHEEPOEDER)  door een fijne zeef in een maatbeker of kan met
schenktuit. Schenk het mengsel in een siliconen ijs-
blokjesvorm en verdeel het geliikmatig over 12 vakjes.
Zet de vorm in de vriezer tot de blokjes volledig
bevroren zijn.

1 EL HONING OF
AHORNSIROOP

TJskoffieblokies

Voeg deze blokjes toe aan je ijskoffie voor nog meer smaak, of schenk er melk bij

voor een verrukkelijke verkoelende latte.

VOOR 12 IJSBLOKJES

4 DL IUSKOFFIE  Schenk de ijskoffie in een siliconen ijsblokjesvorm
(verdeel de koffie gelijkmatig over 12 vakjes). Zet de
vorm in de vriezer tot de blokjes volledig bevroren zijn.






TJ<blokies met citroen

Er zijn maar weinig drankjes die kunnen tippen aan een verfrissend glas bruisend
mineraalwater met een schijfje citroen. Voor deze blokjes schenk je puur citroensap
meteen in de ijsblokjesvorm. Dus heb je citroenen over, gebruik ze dan hiervoor.

VOOR 12 IJSBLOKJES

80 ML CITROENSAP  Schenk het citroensap in de ijsblokjesvorm en verdeel
12 PARTJES CITROEN het gEIijkmatig over 12 VﬂkjEE. LEQ in elk "u"akje een pal'tje
citroen en vul aan met water. Zet de vorm in de vriezer

tot de blokjes volledig bevroren zijn.

TJsblokies met munt

Een ijsblokje met verse munt geeft gezoete of ongezoete ijsthee meteen veel meer
smaak. Daarbij ziet het er ook nog eens fantastisch uit. Pas de aloude barmantruc
toe en sla de takjes munt tegen je hand voordat je de blaadjes eraf plukt voor in de
Ijsblokjesvorm. Op deze manier geeft dit lekkere kruid de meeste smaak af.

VOOR 12 IJSBLOKJES

12 BLAADJES MUNT  Verdeel de blaadjes munt over 12 vakjes van een
siliconen ijsblokjesvorm en schenk er water over. Zet de

vorm in de vriezer tot de ijsblokjes volledig
bevroren zijn.












Mexicaanse
chocoblokyes

Deze combinatie van zoet en kruidig is misschien niet de eerste die

in je opkomt als je aan chocolade denkt, maar dit smaakkoppel is een
geliefde Mexicaanse traditie, en niet voor niets. De kaneel en cayenne-
peper geven zowel pure als melkchocolade een aangename oppepper.
Het op smaak brengen van chocolade met specerijen is een koud
kunstje: smelt de chocolade en roer de gewenste specerijen erdoor...

dat is alles!

VOOR 12 CHOCOBLOKJES

1706  PURE OF MELKCHOCOLADE, GEHAKT

Y2 TL KANEEL
% TL CAYENNEPEPER

2EL GEROOSTERDE GEZOUTEN PINDA'S,

FIJNGEHAKT
Doe de stukjes chocolade kaneel en cayennepeper chocolade in een siliconen
in een hittebestendige kom door de gesmolten choco- ijsblokjesvorm en verdeel
en zet deze op een pan met lade. Je kunt de chocolade de chocolade gelijkmatig
zacht kokend water (zorg ook in de magnetron over 12 vakjes. Strooi de
dat de bodem van de kom smelten: verwarm steeds fiingehakte pinda's erover
het water niet raakt). Smelt 10 seconden en roer tus- en zet de vorm ten minste
de chocolade onder af en sentijds. tot de chocolade 2 uur in de koelkast of
toe roeren. Haal de kom volledig gesmolten is. vriezer.

van de pan en roer de Schenk de gesmolten



Chocoblokyes
met vruchten ev
NotTew

De drie-eenheid van chocolade, noten en gedroogde vruchten is moeilijk te ver-
slaan en dit recept laat zien waarom. Deze chocoladelekkernijen zitten boordevol
rozijnen en pistache- en cashewnoten en zijn perfect voor de zoete trek in de

namiddag. Ook geweldig als zelfgemaakt presentje voor familie of vrienden.

VOOR 12 CHOCOBLOKJES

170 G PURE OF MELKCHOCOLADE, GEHAKT

45G GEHAKTE PISTACHENOTEN, CASHEWNOTEN OF EEN
ANDERE COMBINATIE VAN NOTEN

55 G GEHAKTE ROZIJNEN, GEDROOGDE CRANBERRY'S OF EEN
ANDERE COMBINATIE VAN GEDROOGDE VRUCHTEN

Doe de stukjes chocolade chocolade ook in de mag- Schenk de gesmolten

in een hittebestendige kom netron smelten verwarm chocolade in een siliconen
en zet deze op een pan steeds 10 seconden ijsblokjesvorm en verdeel
met zacht kokend water en roer tussentijds, tot de chocolade gelijkmatig
(zorg dat de bodem van de de chocolade volledig over 12 vakjes. Strooi
kom het water niet raakt). gesmolten is. de gehakte noten en
Smelt de chocolade onder gedroogde vruchten

af en toe roeren. Je kunt de erover en zet de vorm

ten minste 2 uur in de
koelkast of vriezer






Chocoblokes

ot Tahin

Tahin is een pasta van sesamzaad die veel wordt gebruikt in de mediterrane

keuken. Deze pasta is een perfecte partner voor chocolade. De romige

textuur en smaak van de tahin verrijken de chocolade en brengen de zoetheid

In balans.
VOOR 12 CHOCOBLOKJES
170 G
2 EL
1EL
MESPUNT

Doe de stukjes chocolade
in een hittebestendige
kom en zet deze op een
pan met zacht kokend
water (zorg dat de bodem
van de kom het water niet
raakt). Smelt de chocolade
onder af en toe roeren.

Je kunt de chocolade ook
in de magnetron smelten:

PURE OF MELKCHOCOLADE, GEHAKT

TAHIN

GEROOSTERD SESAMZAAD

ZEEZOUTVLOKKEN OF GROF ZEEZOUT

verwarm steeds 10 secon-
den en roer tussentijds,
tot de chocolade volledig
gesmolten is.

Haal de kom van de pan
en voeg de tahin toe aan
de gesmolten chocolade.
Roer slechts één keer
door (voor een decoratief

draaipatroon). Schenk het
mengsel in een siliconen
jsblokjesvorm en verdeel
het gelijkmatig over

12 vakjes. Bestrooi het
chocolademengsel met het
sesamzaad en zeezout
Zet de vorm ten minste

2 uur in de koelkast of
vriezer.



Chocoblokies met

Siwaasappel
en Hazelnoot

De schil van citrusvruchten gaat heel goed samen met de smaak van chocolade.

De essentiele olien in de schil zorgen voor een fris en fruitig aroma. Om de

smaak van de hazelnoten sterker naar voren te laten komen, kun je ze 5 minuten

roosteren in een droge pan.

VOOR 12 CHOCOBLOKJES

170 G

GERASPTE SCHIL VAN
40 G

Doe de stukjes chocolade
In een hittebestendige kom
en zet deze op een pan
met zacht kokend water
(zorg dat de bodem van de
kom het water niet raakt).
Smelt de chocolade onder
af en toe roeren. Haal de
kom van de pan en roer

PURE OF MELKCHOCOLADE
1 SINAASAPPEL
HAZELNOTEN, GEHAKT

de sinaasappelrasp door Schenk het chocolade-

de gesmolten chocolade. mengsel in een siliconen
Je kunt de chocolade ijsblokjesvorm en verdeel
ook in de magnetron het gelijkmatig over
smelten: verwarm steeds 12 vakjes. Bestrooi het

10 seconden en roer chocolademengsel met de
tussentijds, tot de chocolade gehakte hazelnoten. Zet de
volledig gesmolten is. vorm ten minste 2 uur in de

koelkast of vriezer.



Wittechocoblokies

met wacadamianotewn

en kokos

Echte chocoladekenners kijken vaak neer op witte chocolade omdat die

te zoet zou zijn. Maar dit recept bewijst hun ongelijk! De limoenschil,

kokosviokken en gehakte macadamianoten geven deze witte chocolade-

lekkernijen een haast tropische smaak waar zelfs de grootste chocolade-

snobs van zullen genieten.

VOOR 12 CHOCOBLOKJES

170 G
GERASPTE SCHIL VAN

45 G
25 G

Doe de stukjes chocolade
in een hittebestendige
kom en zet deze op een
pan met zacht kokend
water (zorg dat de bodem
van de kom het water met
raakt). Smelt de chocolade
onder af en toe roeren.

WITTE CHOCOLADE, GEHAKT
1 LIMOEN

MACADAMIANOTEN, GEHAKT
GEROOSTERDE KOKOSVLOKKEN

Haal de kom van de pan Schenk het wittechocolade-
en roer de limoenrasp door mengsel in een siliconen
de gesmolten chocolade. jsblokjesvorm en verdeel
Je kunt de chocolade het geliikmatig over

ook in de magnetron 12 vakjes. Bestrooi het
smelten: verwarm chocolademengsel met de
steeds 10 seconden gehakte macadamianoten
en roer tussentijds, tot en de kokosvlokken. Zet de
de chocolade volledig vorm ten minste 2 uur in de

gesmolten is. koelkast of vriezer.









Chocoladetruffels

met kokos

Waarom zou je een kant-en-klare gevulde chocoladereep eten als je deze indruk-

wekkende truffels in een handomdraai zelf kunt maken? Gebruik voor dit recept bij

voorkeur pure chocolade; een prima tegenhanger voor de zoete kokosvilokken die

de truffels een volle chocoladesmaak geven.

VOOR 12 TRUFFELS

60 ML
406G
Y2 TL

125 G
170 G

2 EL

Roer in een grote kom de
gecondenseerde melk,
kokosvlokken en het
vanille-extract door elkaar
Roer met een rubberen
spatel de poedersuiker
door het mengsel; het moet
dik en plakkerig zijn. Voeg
meer poedersuiker toe als
het mengsel te nat of te
slap is. Zet apart.

Doe de chocolade in een
hittebestendige kom en
voeg de kokosolie toe.
Zet de kom op een pan
met zacht kokend water
(zorg dat de bodem van
de kom het water niet
raakt). Smelt de chocolade
onder af en toe roeren.
Haal de kom van de pan.
Je kunt de chocolade

GECONDENSEERDE MELK

ZOETE KOKOSVLOKKEN (TOKO)

VANILLE-EXTRACT

POEDERSUIKER, PLUS MEER INDIEN NODIG

PURE CHOCOLADE, GEHAKT

KOKOSOLIE

ook in de magnetron
smelten: verwarm
steeds 10 seconden
en roer tussentijds, tot
de chocolade volledig
gesmolten is.

Verdeel twee derde van de
gesmolten chocolade
gelijkmatig over 12 vak-
jes van een siliconen ijs-
blokjesvorm (ongeveer

2 tl per vakje). Beweeg de
vorm zodat de chocolade
alle vier kanten van de

12 vakjes bedekt. Herhaal
dit 3 of 4 keer voor een
gelijkmatige laag. Zet de
vorm meteen in de vrie-
zer en laat de chocolade
10 minuten stollen. Bewaar
de overgebleven choco-
lade zolang in de kom.

Haal de ijsblokjesvorm uit
de vriezer. Bestuif je han-
den met wat poedersuiker
en rol balletjes ter grootte
van een druif (1 volle thee-
lepel) van de kokosvulling.
Leg een kokosballetje in
elk met chocolade bedekt
vakje. Druk de balletjes met
je vingers goed aan,

Schep de rest van de
gesmolten chocolade
gelijkmatig over de kokos-
vulling. Zet de vorm nog

30 minuten in de vriezer, of
tot de chocolade volledig
gestold is.

Bewaar tot het serveren in
de koelkast.






hocolade-
truffels

met pepermunt

Ook pepermunt en chocolade vormen natuurlijk een klassieke combinatie en deze

heerlijke truffels bestaan uit slechts vijf ingredienten. Je vindt pepermuntextract in

sommige goed gesorteerde supermarkten en in de natuurvoedingswinkel.

VOOR 12 TRUFFELS

80 ML
1TL
190 G
170 G
2 EL

Roer in een grote kom de
gecondenseerde melk en
het pepermuntextract door
elkaar. Roer met een rubbe-
ren spatel de poedersuiker
door het mengsel; het moet
dik en plakkerig zijn. Voeg
meer poedersuiker toe als
het mengsel te nat of te
slap is. Zet apart.

Doe de chocolade in een
hittebestendige kom en
voeg de kokosolie toe.
Zet de kom op een pan
met zacht kokend water
(zorg dat de bodem van de
kom het water niet raakt).
Smelt de chocolade onder
af en toe roeren. Haal de
kom van de pan. Je kunt
de chocolade ook in de

GECONDENSEERDE MELK

PEPERMUNTEXTRACT

POEDERSUIKER, PLUS MEER INDIEN NODIG

PURE CHOCOLADE, GEHAKT

KOKOSOLIE

magnetron smelten; ver-
warm steeds 10 seconden
en roer tussentijds, tot de
chocolade volledig gesmol-
ten is.

Verdeel twee derde van
de gesmolten chocolade
gelijkmatig over 12 vakjes
van een siliconen ijsblok-
jesvorm (ongeveer 2 tl per
vakje). Beweeg de vorm
zo dat de chocolade alle
kanten van de 12 vakjes
bedekt. Herhaal dit 3 of 4
keer voor een gelijkmatige
laag. Zet de vorm meteen
in de vriezer en laat de
chocolade 10 minuten
stollen. Bewaar de over-
gebleven chocolade zolang
In de kom.

Haal de ijsblokjesvorm

uit de vriezer. Bestuif je
handen met wat poeder-
suiker en rol balletjes ter
grootte van een druif

(1 volle theelepel) van de
pepermuntvulling. Leg een
pepermuntballetje in elk
met chocolade bedekt
vakje. Druk de balletjes met
je vingers goed aan.

Schep de rest van de
gesmolten chocolade
gelijkmatig over de peper-
muntvulling. Zet de vorm
nog 30 minuten in de vrie-
zer, of tot de chocolade
volledig gestold is.



Chocoladetruffels
met pindakaas en

Pretzels

Chocolade en pindakaas zijn een populair duo en dat is niet zonder reden. Maar

als Jje er pretzels aan toevoegt, ontstaat een heel nieuw niveau van genieten, door

de combinatie van zoet en zout. Je kunt gewoon de kruimels van onder uit de zak

gebruiken of de pretzels even snel in de keukenmachine malen.

VOOR 12 TRUFFELS

170G

2 EL
85G
1EL
306G

Doe de chocolade in een
hittebestendige kom en
voeg de kokosolie toe.
Zet de kom op een pan
met zacht kokend water
(zorg dat de bodem van
de kom het water niet
raakt). Smelt de chocolade
onder af en toe roeren.
Haal de kom van de pan.
Je kunt de chocolade
ook in de magnetron
smelten: verwarm

steeds 10 seconden

en roer tussentijds, tot
de chocolade volledig
gesmolten is.

Verdeel twee derde van
de gesmolten chocolade

PURE CHOCOLADE, GEHAKT
KOKOSOLIE

ZACHTE PINDAKAAS
POEDERSUIKER

FIUNGEMALEN PRETZELS (CA. 2 MOK KRUIMELS)

gelijkmatig over 12 vak- gemalen pretzels toe en
jes van een siliconen ijs- roer alles nog even goed
blokjesvorm (ongeveer door. Het mengsel moet

2 tl per vakje). Beweeg de zeer dik en stevig zijn.
vorm zo dat de chocolade

alle kanten van de Haal de ijsblokjesvorm uit
12 vakijes bedekt. Herhaal de vriezer. Schep ongeveer
dit 3 of 4 keer voor een 1 EIJ van de vulling i'."' E”f
gelikmatige laag. Zet de vakje en druk voorzichtig

vorm meteen in de vriezer aan met je vingers.
en laat de chocolade

10 minuten stollen.
Bewaar de overgebleven
chocolade zolang in de
kom.

Schep de rest van de
chocolade gelijkmatig over
de vulling. Zet de vorm nog
30 minuten in de vriezer, of
tot de chocolade volledig

Roer in een kom de gestold is.
pindakaas en poedersuiker
met een rubberen spatel

goed door elkaar. Voeg de

Bewaar tot het serveren in
de koelkast.
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Arvold Palmer-
jellyblokes

De Arnold Palmer is in de Verenigde Staten een geliefd verfrissend drankje.
Deze jellyblokjes zijn een combinatie van Ijsthee en citroenlimonade in een
grappige, vaste vorm - perfecte toetjes om een lichte zomerse lunch mee af
te sluiten.

VOOR 12 JELLYBLOKJES

1EL GELATINEPOEDER

3,5DL CITROENLIMONADE, KANT-EN-KLAAR OF EEN
COMBINATIE VAN CITROENSAP, SUIKER EN WATER

1EL SUIKER
1 ZAKJE ZWARTE THEE

Roer in een kommetje de
gelatine door 60 ml van de
limonade. Zet apart.

Roer intussen in een kleine
steelpan met dikke bodem
de suiker door de over-
gebleven limonade. Breng
het mengsel aan de kook,
voeg het theezakje toe en
draai het vuur uit. Laat de
thee 3 minuten trekken.
Haal het theezakje eruit en
gool het weq.

Voeg de geweekte gelatine
toe en roer tot hij volledig
is opgelost. Schenk het
mengsel door een fijne
zeef in een maatbeker of
kan met een schenkiuit.

Schenk het mengsel in een
siliconen ijsblokjesvorm

en verdeel het gelijkmatig
over 12 vakjes. Schuif

de vorm voorzichtig in

de koelkast en laat het
mengsel ten minste 4 uur
opstijven.

Dompel de onderkant van
de ijsblokjesvorm voor het
serveren 10 seconden in
heet water, zodat je de
jellyblokjes er eenvoudig
uit kunt duwen.

Bewaar tot gebruik in de
koelkast






Jellyblokyes van
ograpefruit
met rozeEMAriv

Deze volwassen variant op jelly, waar overigens ook kinderen hun vingers bij

zullen aflikken, laat zien hoe eenvoudig het is om kruiden te gebruiken om gelei

extra smaak te geven. Grapefruitsap uit een pak is prima voor dit recept, maar als

je genoeg tijd hebt, is versgeperst natuurlijk het allerlekkerst.

VOOR 12 JELLYBLOKJES

1EL

3,5 DL

2 EL

1 TAKJE

Roer in een kommetje de
gelatine door 60 ml van het
grapefruitsap. Zet apart.

Roer intussen in een kleine
steelpan met dikke bodem
de suiker en het takje
rozemarijn door de rest van
het grapefruitsap Verwarm
het mengsel op matig vuur
tot de suiker net is opgelost
(1-2 minuten). Draai het vuur
uit en laat het mengsel

5 minuten trekken. Haal het

GELATINEPOEDER
GRAPEFRUITSAP
SUIKER
ROZEMARIJN

takje rozemarijn eruit en
gooi het weg.

Voeg de geweekte gelatine
toe en roer tot de gelatine
is opgelost. Schenk het
mengsel door een fijne
zeef in een maatbeker of
kan met schenktuit.

Schenk het mengsel in een
siliconen ijsblokjesvorm

en verdeel het gelijkmatig
over 12 vakjes. Schuif

de vorm voorzichtig in
de koelkast en laat het

mengsel ten minste 4 uur
opstijven.

Dompel de onderkant van
de ijsblokjesvorm voor
het serveren 10 seconden
in heet water, zodat je de
jellyblokjes er eenvoudig
uit kunt duwen.

Bewaar tot gebruik in de
koelkast.



Pina Colada-
Jellyblokyes

Met deze verrukkelijke jellyblokjes zonder alcohol, maar wel met de klassieke smaak

van pina colada, maak je indruk op jong en oud. Ze smaken niet alleen heerlijk, ze

zien er door de verschillende laagjes ook nog eens zeer aantrekkelijk uit.

VOOR 12 JELLYBLOKJES

1EL  GELATINEPOEDER
3bL ANANASSAP
3EL  SUIKER

1,2 DL KOKOSMELK UIT BLIK

Roer in een kommetje de
gelatine door 3 eetlepels

van het ananassap. Zet
apart.

Roer intussen in een kleine
steelpan met dikke bodem
de rest van het ananassap,
de suiker en de kokosmelk
door elkaar. Verwarm het
mengsel 1-2 minuten op
matig vuur, tot de suiker

Is opgelost en er stoom
van de kokosmelk afkomt,

maar laat het mengsel niet 12 vakjes. Schuif de vorm
koken. voorzichtig in de koelkast
en laat het mengsel ten

Haal de pan van het vuur minste 4 uur opstijven.

en roer de geweekte gela-

tine door het kokosmeng- Dompel de onderkant van
sel tot die volledig is opge- de ijsblokjesvorm voor het
lost. Schenk het mengsel serveren 10 seconden in
door een fijne zeef in een heet water, zodat je de
maatbeker of kan met jellyblokjes er eenvoudig
schenktuit. uit kunt duwen.

Schenk het mengsel in een Bewaar tot gebruik in de
siliconen ijsblokjesvorm en koelkast.

verdeel het gelijkmatig over






Romige jellyblokyes

Dit recept verandert sinaasappelsap (uit een pak) en slagroom - op het eerste
gezicht twee saaie ingredienten - in een heerlijk romig nagerecht. Het vieugje
vanille en de suiker zorgen voor een fruitige, volle smaak.

VOOR 12 JELLYBLOKJES

VOOR DE SINAASAPPELLAAG:

2TL  GELATINEPOEDER
3DL  SINAASAPPELSAP
1EL SUIKER

YaTL  VANILLE-EXTRACT

VOOR DE SLAGROOMLAAG

1TL GELATINEPOEDER
1,2 DL SLAGROOM
1EL SUIKER

Roer voor de sinaasappel-
laag in een kommetje de

gelatine door 60 ml van het
sinaasappelsap. Zet apart.

Roer intussen in een kleine
steelpan met dikke bodem
de rest van het sinaasap-
pelsap, de suiker en het
vanille-extract door elkaar.
Verwarm het mengsel

1-2 minuten op matig vuur,
of tot de suiker is opgelost.

Haal de pan van het vuur,
voeg de geweekte gelatine
toe en roer tot die is opge-
lost. Schenk het mengsel
door een fijne zeef in een
maatbeker of kan met
schenktuit.

Schenk het mengsel in een
siliconen ijsblokjesvorm

en verdeel het gelijkmatig
over 12 vakjes. Schuif de
vorm voorzichtig in de
koelkast en maak intussen
de slagroomlaag.

Roer voor de slagroomlaag
de gelatine door 2 eetle-
pels koud water. Zet apart.

Roer intussen in een kleine
steelpan met dikke bodem
de slagroom en suiker door
elkaar. Verwarm het meng-
sel 1-2 minuten op matig

vuur, tot de suiker is opge-
lost en er stoom van de

slagroom afkomt, maar laat
het mengsel niet koken.

Haal de pan van het vuur,
voeg de geweekte gelatine
toe en roer tot die is opge-
lost. Schenk het mengsel

door een fijne zeef in een
maatbeker of kan met
schenktuit. Laat volledig
afkoelen.

Verdeel het slagroom-
mengsel gelijkmatig over
de vakjes in de ijsblokjes-
vorm. boven op de sinaas-
appellaag. Schuif de vorm
voorzichtig in de koelkast
en laat het mengsel ten
minste 4 uur opstijven.

Dompel de onderkant van
de ijsblokjesvorm voor
het serveren 10 seconden
in heet water, zodat je de
jellyblokjes er eenvoudig
uit kunt duwen.

Bewaar tot gebruik in de
koelkast.



Aarabel- ellyblokyes

Deze gelei wordt gemaakt met verse aardbeien en is daarmee een geweldige

manier om stiekem wat extra fruit te verwerken. De citroenrasp zorgt voor een

heerlijk vleugje fris en voorkomt dat de jellyblokjes te zoet worden. Een perfecte

bestemming voor als je aardbeien overhebt.

VOOR 12 JELLYBLOKJES

1EL
330G

GERASPTE SCHIL EN
SAP VAN

50G

Roer in een kommetje de
gelatine door 60 ml water
en laat het mengsel 3 minu-
ten staan.

Pureer intussen in een
blender de aardbeien met
de citroenrasp, het citroen-
sap en de suiker zeer glad.
Schenk het mengsel in een
kleine steelpan met dikke
bodem en verwarm het op
matig vuur tot de suiker is

GELATINEPOEDER

AARDBEIEN, KROONTJES VERWIJDERD EN GEHAKT

1 CITROEN
SUIKER

opgelost. Haal de pan van
het vuur, voeg de geweekte
gelatine toe en roer tot die
volledig is opgelost. Schenk
het mengsel door een fijne
zeef in een maatbeker of
kan met schenktuit.

Schenk het mengsel in een
siliconen ijsblokjesvorm en
verdeel het gelijkmatig over
12 vakjes. Schuif de vorm
voorzichtig in de koelkast

en laat het mengsel ten
minste 4 uur opstijven.

Dompel de onderkant van
de ijsblokjesvorm voor

het serveren 10 seconden
in heet water, zodat je de
jellyblokjes er eenvoudig uit
kunt duwen.

Bewaar tot gebruik in de
koelkast.












Ovntlt-iys)es

Deze leuke ijsjes op basis van yoghurt zijn een perfect zomers ontbijtje of

het hele jaar door een heerlijk tussendoortje. Je kunt ze gemakkelijk van

tevoren maken. Gebruik vruchten van het seizoen en allerleil soorten muesli.

De mogelijkheden zijn eindeloos.

VOOR 12 IJSJES

60 G

1TL

2,4 DL
140 G

1 EL

Roer in een kommetje de

12

granola door de kokosolie.

Zet apart.

Roer in een kom de
yoghurt, het fruit en de
ahornsiroop of honing
goed door elkaar. Doe het
mengsel in een maatbe-
ker of kan met schenktuit.

KANT-EN-KLARE GRANOLA, GROF GEMALEN
KOKOSOLIE, GESMOLTEN

NATUREL YOGHURT

GEMENGDE BESSEN OF RODE VRUCHTEN (STUKJES AARDBEI,
FRAMBOZEN, BLAUWE BESSEN OF EEN COMBINATIE)

AHORNSIROOP OF HONING

LOLLYSTOKJES
Schenk het mengsel in een vriezer, of tot de ijsjes
siliconen ijsblokjesvorm gedeeltelijk bevroren zijn.

en verdeel het gelijkmatig
over 12 vakjes. Schep in
elk vakje een beetje van
het granolamengsel. Druk
het met de bolle kant van
een lepel voorzichtig aan.
Zet de vorm 3 uur in de

Steek een lollystokje in
het midden van elk blokje
en zet de vorm weer in de
vriezer. Laat de ijsjes in
4-5 uur volledig hard
worden.









Yoahurti)s)es mer

CVIOOOlﬁde ev

amavdelboter

Deze ijsjes zijn heerlijk vol van smaak, maar bevatten ook veel goeds, want ze

worden gemaakt met yoghurt, ahornsiroop en amandelboter. Roer het mengsel

wanneer je de chocolade en amandelboter aan de yoghurt toevoegt heel rustig

slechts een of twee keer door, zodat een decoratief patroon ontstaat.

VOOR 12 IUSJES

30 G
1EL
3,5 DL
1EL
2 EL
12

Roer de stukjes chocolade
en de kokosolie in een
hittebestendige kom

door elkaar. Zet de kom
op een pan met zacht
kokend water (zorg dat de
bodem van de kom het
water niet raakt). Smelt
de chocolade onder af en
toe roeren. Haal de kom
van de pan en zet apart.
Je kunt de chocolade

ook in de magnetron
smelten; verwarm

steeds 10 seconden

PURE CHOCOLADE, GEHAKT

KOKOSOLIE
NATUREL YOGHURT

AHORNSIROOP
AMANDELBOTER

LOLLYSTOKJES

en roer tussentijds, tot
de chocolade volledig
gesmolten is.

Roer in een grote maat-
beker of kan met schenktuit
de yoghurt en ahornsiroop
door elkaar. Voeg de aman-
delboter en de gesmolten
chocolade toe. Roer het
mengsel met een rubberen
spatel slechts eén of twee
keer door, zodat de ‘draai-
kolken' zichtbaar blijven.

Schenk het mengsel in een
siliconen ijsblokjesvorm.

en verdeel het gelijkmatig
over 12 vakjes. Zet de vorm
3 uur in de vriezer, tot de
Jsjes gedeeltelijk bevroren
Zijn.

Steek een lollystokje in
het midden van elk blokje
en zet de vorm weer in de
vriezer.

Laat de ijsjes in 4-5 uur
volledig hard worden.



Moalhurti)s)es me
ANOrnsIroop «
Specerijen

Dit recept is als Kerstmis in een ijslolly. Met winterse specerijen als kaneel,

gember en nootmuskaat kun je deze ijsjes ook uitstekend in de winter serveren.

Gebruik de beste kwaliteit ahornsiroop die je kunt krijgen, want deze versterkt de

smaken van de overige vijf ingrediénten uit dit recept.

VOOR 12 IJSJES

3,5DL
60 ML
Y2 TL
Ya TL
¥s TL
12

Roer in een kom alle
ingrediénten goed door
elkaar.

Doe het mengsel in een
maatbeker of kan met
schenktuit. Schenk het

NATUREL YOGHURT
AHORNSIROOP
KANEEL

GEMALEN VERSE GEMBERWORTEL

NOOTMUSKAAT
LOLLYSTOKJES

mengsel vervolgens in een
siliconen ijsblokjesvorm

en verdeel het gelijkmatig
over 12 vakjes. Zet de vorm
3 uur in de vriezer, tot de
jsjes gedeeltelijk bevroren
zijn. Steek een lollystokje in

het midden van elk blokje
en zet de vorm weer in de
vriezer.

Laat de ijsjes in 4-5 uur
volledig hard worden.



a 5 S l B
e & L 3
Mango lassi is een klassiek Indiaas drankje gemaakt van yoghurt en verse mango.

Geen wonder dat diezelfde ingredienten zorgen voor verrukkelijke, romige ijsjes.

Deze versie wordt versierd met kardemom en de honing zorgt voor een vieugje zoet.
VOOR 12 IJSJES

24DL  NATUREL YOGHURT

165G STUKJES VERSE MANGO (OF UIT DE DIEPVRIES.
ONTDOOID)

1EL HONING
Y TL GEMALEN KARDEMOM
12 LOLLYSTOKJES

Pureer alle ingrediénten in en verdeel het gelijkmatig en zet de vorm weer in de
een blender zeer glad. over 12 vakjes. Zet de vorm vriezer.
3 uur in de vriezer, tot de

Doe het mengsel in een ijsjes gedeeltelijk bevroren

Laat de ijsjes in 4-5 uur

maatbeker of kan met Zijn volledig hard worden.
schenktuit. Schenk het
mengsel vervolgens in een Steek een lollystokje in

siliconen ijsblokjesvorm het midden van elk blokje









IO@ POP Van
Vietnamese koffie

De traditionele Viethamese ijskoffie wordt bereid met gecondenseerde

melk. Het eindresultaat is een zoete, rijke en romige drank. Al die smaken

komen samen in deze verrukkelijke ice pops. Een tweede laag zorgt voor

een prachtig visueel effect, maar kun je niet wachten, meng dan gerust alle

ingredienten ineens en schenk het mengsel in de ijsblokjesvorm.

VOOR 12 ICE POPS

1,2 DL
1,2 DL
1,2 DL
60 ML

Ya TL
¥s TL
s TL

12

Schenk de melk en slag-
room in een kom en roer
door elkaar.

Klop in een kommetje

60 ml van het melk-room-
mengsel en 2 eetlepels van
de gecondenseerde melk
door elkaar. Zet apart.

Klop in een kom de rest
van het melk-roommengsel
en de gecondenseerde
melk met de koffie, kaneel,

VOLLE MELK
SLAGROOM

GECONDENSEERDE MELK

STERKE KOFFIE (OF 1 TL ESPRESSO-OPLOSKOFFIE
GEMENGD MET 60 ML WATER)

KANEEL

GEMALEN KARDEMOM
VANILLE-EXTRACT

LOLLYSTOKJES

kardemom en het vanille-
extract goed door elkaar.
Schenk het mengsel ver-
volgens in een siliconen
jsblokjesvorm en verdeel
het gelijkmatig over

12 vakjes.

Zet de vorm 3 uur in de
vriezer, tot de ijsjes gedeel-
telijk bevroren zijn. Verdeel
het bewaarde melk-room-
mengsel gelijkmatig over

de 12 vakjes van de ijsblok-
jesvorm. Steek een lolly-
stokje in het midden van
elk blokje en zet de vorm
weer in de vriezer.

Laat de ice pops in de
vriezer in ongeveer 5 uur

of een nacht volledig hard
worden.



06 POPS met
Per"bik en
framboos

De combinatie van verse perziken en frambozen met een vieugje extra zoet geeft
heerlijke en intens fruitige ice pops. Maak deze ijsjes in de zomer, als de vruchten
op hun best zijn.

VOOR 12 ICE POPS

VOOR DE PERZIKLAAG:

150G PERZIK, GESCHILD EN IN STUKJES (VAN 1 GROTE
PERZIK), OF 150 G STUKJES PERZIK UIT DE
DIEPVRIES, ONTDOOID

80 ML  WATER

1EL SUIKER
SAP EN GERASPTE SCHIL VAN 1 LIMOEN

VOOR DE FRAMBOZENLAAG:

60 G FRAMBOZEN
2EL  WATER

TEL SUIKER
12 LOLLYSTOKJES

Doe voor de perziklaag
alle ingrediénten in een
blender en pureer zeer
glad.

Schenk het mengsel in een
siliconen ijsblokjesvorm,
verdeel het gelijkmatig
over 12 vakjes en laat
ruimte over voor de
frambozenlaag.

Zet de vorm 3 uur in de
vriezer, tot de ijsjes

gedeeltelijk bevroren zijn.

Doe voor de frambozen-
laag alle ingrediénten in
dezelfde blender (spoel
hem wel even om) en
pureer zeer glad.

Haal de ijsblokjesvorm uit
de vriezer. Verdeel het
frambozenmengsel gelijk-
matig over de perziklaag.
Steek een lollystokje in
het midden van elk blokje
en zet de vorm weer in de
vriezer. Laat de ice pops
in de vriezer in ongeveer
5 uur of een nacht volledig
hard worden.






Tce POPS met

kokos e
Chail-thee

Hoewel deze ijsjes geen zuivel bevatten, zijn ze toch heerlijk romig: zorg er wel

voor dat je volvette kokosmelk gebruikt. Chai-thee is een combinatie van zwarte

thee en specerijen als kaneel, kruidnagel, gember en kardemom - smaken die

doen denken aan reizen naar verre landen.

VOOR 12 ICE POPS

4 DL

2 ZAKJES
2EL
12

Breng in een kleine steel-
pan met dikke bodem de
kokosmelk zachtjes aan de
kook. Voeg de theezakjes
en ahornsiroop toe. Draai
het vuur uit en laat het
geheel 4 minuten trekken.
Haal de theezakjes eruit en
gooi ze weqg.

VOLVETTE KOKOSMELK UIT BLIK

CHAI-THEE

AHORNSIROOP OF HONING

LOLLYSTOKJES

Schenk het mengsel in een
siliconen ijsblokjesvorm

en verdeel het gelijkmatig
over 12 vakjes. Zet de vorm
3 uur in de vriezer, tot de
Ijsjes gedeeltelijk bevroren
zijn,

Steek een lollystokje in
het midden van elk blokje
en zet de vorm weer in de
vriezer. Laat de ice pops
in de vriezer in ongeveer
5 uur of een nacht volledig
hard worden.



Limoentaart-
\ce popsS

In Florida groeien heerlijke key limes, limoenen met een bijzondere smaak, en

daarvan wordt de beroemde Key Lime Pie gemaakt. Maar ook met de limoenen die

hier te koop zijn, kun je heerlijke taarten maken, of ijsjes natuurlijk! Deze romige

ijsjes worden voorzien van een knapperige koekjeslaag, zodat het lijkt of je een

Ijstaartje eet.

VOOR 12 ICE POPS

2

1,2 DL

1,2 DL

1,2 DL

Ya TL
MESPUNT
12

6

Rasp de schil van de limoe-
nen en pers ze uit; je hebt
ongeveer 1,2 dl limoensap
nodig.

Klop in een kom de gecon-
denseerde melk, volle
melk, slagroom, het limoen-
sap en de limoenrasp door
elkaar. Schenk het mengsel
in een siliconen ijsblokjes-
vorm en verdeel het gelijk-
matig over 12 vakjes.

LIMOENEN
GECONDENSEERDE MELK
VOLLE MELK

SLAGROOM
VANILLE-EXTRACT

GROF ZOUT

LOLLYSTOKJES

VOLKOREN DIGESTIVE BISCUITJES, VERKRUIMELD
(CA. % MOK KRUIMELS)

Zet de vorm 3 uur in de VVerdeel de koekkruimels
vriezer, tot de ijsjes gedeel- ~ over een bord. Dompel de
telijk bevroren zijn. onderkant van de ijsblok-

jesvorm voor het serveren
Steek een lollystokje in 10 seconden in heet water,
het midden van elk blokje zodat je de ijsjes er een-
en zet de vorm weer in de voudig uit kunt duwen.
vriezer. Laat de ice pops Rol voor het serveren de
in de vriezer in ongeveer onderkant en zijkanten van
5 uur of een nacht volledig de ijsjes door het koek-

hard worden. kruim.
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Cheesecakekoekyes .-

Mang)o . gember

Deze cheesecakejes met tropische smaken zijn een perfect tussendoortje voor

in een hangmat, onder een palmboom of gewoon in de tuin. Mango en gember

vormen een onderschat koppel. In dit recept houdt de gember van de koekjes de

zoetheid van de mango precies in evenwicht.

VOOR 12 STUKS

1TL
2 EL
165 G

2EL
225G
14

2EL

Roer in een kommetje de
gelatine door het water en

zet apart.

Pureer de mango met de
suiker in een keuken-
machine zeer glad. Schep
de mangopuree in een
kleine steelpan met dikke
bodem en verwarm hem op
matig vuur tot de suiker vol-
ledig is opgelost. Draai het
vuur uit, roer de geweekte
gelatine erdoor en laat het
mengsel 5 minuten iets
afkoelen.

Klop in een standmixer
met spatel de roomkaas
glad en zacht. Voeg de
mangopuree toe en klop
alles goed door elkaar.

GELATINEPOEDER
KOUD WATER

STUKJES VERSE MANGO (OF UIT DE DIEPVRIES,

ONTDQOID)
SUIKER

ROOMKAAS, OP KAMERTEMPERATUUR
GEMBERKOEKJES, VERKRUIMELD

(CA. 2 MOK KRUIMELS)
GESMOLTEN BOTER

Schep het mengsel in een
siliconen ijsblokjesvorm
en verdeel het gelijkmatig
over 12 vakjes; zorg dat
er ongeveer 3 mm ruimte
overblijft voor de korst. Zet
de vorm in de vriezer en
maak intussen de korst.

Roer de koekkruimels en
gesmolten boter in een
kommetje door elkaar tot
het mengsel op vochtig
zand lijkt. Schep een beetje
van dit mengsel op elk
cheesecakeblokje in de
vorm en druk het met de
bolle kant van een lepel
voorzichtig aan. Verdeel
hierbij de kruimels gelijk-
matig over de roomkaas.

Zet de vorm in de vriezer
en laat de cheesecakes

in ten minste 5 uur of een
nacht volledig hard worden.
Druk de cheesecakeblok-
jes voor het serveren uit de
vorm en laat ze 10 minuten
op kamertemperatuur
komen.



Cheesecakeblokyes .-
vaville « frambozen

Dit recept is een ode aan de authentieke cheesecake: een korst van biscuitjes, een

dikke, romige vanillelaag en een topping van frambozen. De frambozenjam vormt

een heerlijk friszuur accent bij de romige vulling. Gebruik gerust een andere jam.

VOOR 12 STUKS

1TL

2 EL

¥z BLIK (CA. 200 G)

225G

Yz TL

70 G

2 EL
1 EL

Roer in een kommetje de
gelatine door het water en
zet apart.

Verwarm de geconden-
seerde melk in een kleine
steelpan met dikke bodem
op matig vuur tot zich
belletjes vormen aan het
oppervlak (laat de melk niet
koken). Draai het vuur uit.
roer de geweekte gelatine
door de gecondenseerde
melk en laat het mengsel
9 minuten iets afkoelen.

Klop in een standmixer met
spatel de roomkaas met
het vanille-extract glad en
zacht. Voeg de geconden-

6

GELATINEPOEDER
KOUD WATER

GECONDENSEERDE MELK

ROOMKAAS, OP KAMERTEMPERATUUR

VANILLE-EXTRACT
FRAMBOZENJAM

VOLKOREN DIGESTIVE BISCUITJES, VERKRUIMELD

(CA. 2 MOK KRUIMELS)
GESMOLTEN BOTER
SUIKER

seerde melk toe en klop
alles goed door elkaar.

Schep de frambozenjam
op het roomkaasmengsel
en roer het geheel een tot
twee keer door met een
spatel. Roer niet te lang,
zodat je een decoratief
patroon behoudt.

Schep het mengsel in een
siliconen ijsblokjesvorm
en verdeel het gelijkmatig
over 12 vakjes; zorg dat
er ongeveer 3 mm ruimte
overblijft voor de korst. Zet
de vorm in de vriezer en
maak intussen de korst.

Roer de koekkruimels,
gesmolten boter en suiker
in een kom door elkaar tot
het mengsel op vochtig
zand lijkt. Schep een beetje
van dit mengsel op elk
cheesecakeblokje in de
vorm en druk het met de
bolle kant van een lepel
voorzichtig aan. Verdeel
hierbij de kruimels gelijk-
matig over de roomkaas.

Zet de vorm in de vriezer
en laat de cheesecakes

in ten minste 5 uur volle-
dig hard worden. Druk de
cheesecakeblokjes voor
het serveren uit de vorm
en laat ze 10 minuten op
kamertemperatuur komen.






Cheesecakeblokyes ...

)eitenkaas o
bosbessew

Deze bijzondere cheesecakejes worden gemaakt met geitenkaas, waardoor ze

een heerlijk volle smaak krijgen. De korst wordt gemaakt van speculoos of

speculaasjes en de kaneel in deze koekjes combineert geweldig met de

geitenkaas. Serveer deze cheesecakeblokjes als perfect dessert na een chic

etentje.

VOOR 12 STUKS

225 G
140 G
2EL

SAP EN GERASPTE
SCHIL VAN 1

710G

5

2 EL

Klop in een standmixer
met spatel de roomkaas,
geitenkaas, poedersuiker,
citroenrasp en het citroen-
sap glad en zacht.

Schep het roomkaasmeng-
sel in een siliconen ijsblok-
jesvorm en verdeel het
gelijkmatig over 12 vakjes.
Schep een beetje van de
jam op het roomkaasmeng-
sel en roer heel even met
een houten prikker of mes.
Zorg ervoor dat er onge-

ROOMKAAS, OP KAMERTEMPERATUUR
VERSE GEITENKAAS, OP KAMERTEMPERATUUR

POEDERSUIKER

CITROEN
BOSBESSENJAM

SPECULOOSKOEKJES (LOTUS) OF SPECULAASJES,
VERKRUIMELD (CA. 2 MOK KRUIMELS)

GESMOLTEN BOTER

veer 3 mm ruimte overblijft
voor de korst.

Roer in een kommetje de
koekkruimels en gesmol-
ten boter door elkaar tot
het mengsel op vochtig
zand lijkt. Schep een
beetje van dit mengsel op
elk cheesecakeblokje in
de vorm en druk het met
de bolle kant van een lepel
voorzichtig aan. Verdeel
hierbij de kruimels gelijk-
matig over de roomkaas.

Zet de vorm in de vriezer
en laat de cheesecakes

in ten minste 4 uur of een
nacht volledig hard wor-
den. Druk de cheesecake-
blokjes voor het serveren
uit de vorm en laat ze

10 minuten op kamer-
temperatuur komen.






Cheesecakeblokies .- mo

Serveer deze verrukkelijlke mokkablokjes als je 's middags wel een opkikker kunt

gebruiken. Oploskoffie (espresso) wordt veel gebruikt in bakrecepten en zorgt

voor een stevige koffiesmaak die perfect past bij de frisheid van de cheesecake.

VOOR 12 STUKS

1 TL

2 EL

Y2 BLIK (CA. 200 G)
2TL

1 EL

225G

10

2 EL
1EL

Roer in een kommetje de
gelatine door het water en
zet apart.

Roer in een Kkleine steelpan
met dikke bodem de
gecondenseerde melk, de
cacao en de oploskoffie
door elkaar en verwarm
het mengsel op matig vuur
tot zich belletjes vormen
aan het oppervlak (laat
het mengsel niet koken).
Draai het vuur uit, roer de
geweekte gelatine door
het mengsel en laat het

5 minuten iets afkoelen.

Klop in een standmixer
met spatel de roomkaas
glad en zacht. Voeg het

GELATINEPOEDER
KOUD WATER

GECONDENSEERDE MELK

CACAO

OPLOSKOFFIE (ESPRESSO)

ROOMKAAS, OP KAMERTEMPERATUUR
DUNNE CHOCOLADEKOEKJES, VERKRUIMELD

(CA. 72 MOK KRUIMELS)
GESMOLTEN BOTER
SUIKER

melkmengsel toe en klop
alles goed door elkaar.

Schep het mengsel in een
siliconen ljsblokjesvorm
en verdeel het gelijkmatig
over 12 vakjes; zorg dat
er ongeveer 3 mm ruimte
overblijft voor de korst. Zet
de vorm in de vriezer en
maak intussen de korst.

Roer in een kommetje de
koekkruimels, gesmolten
boter en suiker door elkaar
tol het mengsel op voch-
tig zand lijkt. Schep een
beetje van dit mengsel op
elk cheesecakeblokje in
de vorm en druk het met
de bolle kant van een lepel

voorzichtig aan Verdeel
hierbij de kruimels gelijk-
matig over de roomkaas.

Zet de vorm in de vriezer
en laat de cheesecakes

in ten minste 5 uur of een
nacht volledig hard worden.
Druk de cheesecakeblok-
jes voor het serveren uit de
vorm en laat ze 10 minuten
op kamertemperatuur
komen.









Pawna cotta .-
Vaville

Dit is een soort basisrecept waaraan je allerlei toppings kunt toevoegen.

Verse bessen of rode vruchten zijn geweldig, maar ook honing, gesmolten

chocolade of stukjes mango doen het goed. Een echt vanillestokje geeft de

zuiverste vanillesmaak aan je panna cotta.

VOOR 4 STUKS

22 TL
3 EL
2,4 DL
2,4 DL
Ya

65 G

Roer in een kommetje de
gelatine door het water en

zet apart.

Roer intussen in een kleine
steelpan met dikke bodem
de melk, slagroom, het
vanillestokje met het merg
en de suiker door elkaar.
Breng het geheel zachtjes
aan de kook. Draai het vuur
uit en laat het mengsel

5 minuten trekken. Verwij-
der het vanillestokje.

GELATINEPOEDER

KOUD WATER
VOLLE MELK

SLAGROOM

VANILLESTOKJE, IN DE LENGTE OPENGESNEDEN EN HET
MERG ERUIT GESCHRAAPT, OF 2 TL VANILLE-EXTRACT

SUIKER
BESSEN OF RODE VRUCHTEN, VOOR HET GARNEREN

Voeg de geweekte gela- ze stijf zijn maar nog wel
tine toe en roer tot hij vol- wat wiebelig.

ledig is opgelost. Schenk
het mengsel door een fijne
zeef in een maatbeker of
kan met schenktuit. Schenk
het mengsel voorzichtig

in een siliconen ijsblokjes-
vorm en verdeel het gelijk-
matig over 4 grote vakjes.
Zet de vorm in de koelkast
en laat de puddinkjes

3-4 uur opstijven, of tot

Dompel voor het serveren
de onderkant van de vorm
10 seconden in heet water.
Haal de panna cotta’'s heel
voorzichtig uit de vorm en
verdeel ze over 4 borden
Garneer ze met de bes-
sen of rode vruchten of
besprenkel met honing.



Pawna cotta me:
gezouten karamel

Wellicht ben je weleens gezouten karamel tegengekomen in ijs of chocolade.

Karamel is vrij eenvoudig zelf te maken en smaakt heerlijk in de panna cotta.

Bereid de karamel in een middelgrote pan met dikke, goed geleidende

bodem, want als je de room erbij schenkt, kan het mengsel flink gaan borrelen

en spatten.

VOOR 4 STUKS

22 TL
4 EL
2,4 DL
2,4 DL
2 TL
100G
Ya TL

Roer in een kommetje de
gelatine door 3 eetlepels
van het water Zet apart.

Roer intussen in een maat-
beker de melk, slagroom
en het vanille-extracl door
elkaar en zet apart.

Roer in een middelgrote
pan met dikke bodem de
suiker en de overgebleven
eetlepel water door elkaar.
Verwarm het mengsel op
matig vuur zonder te roeren.
Draai zodra de suiker begint
te smelten de pan rond,
zodat de nog niet gesmol-
ten suiker gelijkmatig wordt
verdeeld. Laat als alle suiker

GELATINEPOEDER
KOUD WATER
VOLLE MELK
SLAGROOM
VANILLE-EXTRACT
SUIKER

ZEEZOUTVLOKKEN OF GROF ZEEZOUT (GARNERING)
POPCORN MET KARAMEL (GARNERING)

Is gesmolten het mengsel
2-3 minuten borrelen, tot
het goudgeel van kleur is.
Draai het vuur uit; de kara-
mel is klaar.

Klop scheutje voor scheutje
(pas op voor spatten!) het
melk-roommengsel door
de karamel. De karamel zal
hard worden, maar maak je
geen zorgen; blijf kloppen
tot alle karamel is opgelost.
Smelt de karamel niet goed
in de room, zet de pan dan
weer op laag vuur. Voeg
zodra alle room goed is
gemengd met de karamel
de geweekte gelatine toe
en roer tot de gelatine is
opgelost.

Schenk het mengsel door
een fijne zeef in een maat-
beker of een kan met
schenktuit. Schenk het
mengsel voorzichtig in een
siliconen ijsblokjesvorm en
verdeel het gelijkmatig over
4 grote vakjes. Zet de vorm
in de koelkast en laat de
puddinkjes 3-4 uur opstijven,
of tot ze stijf zijn, maar nog
wel wat wiebelig

Dompel voor het serveren
de onderkant van de vorm
10 seconden in heet water.
Haal de panna cotta’'s heel
voorzichtig uit de vorm en
verdeel ze over 4 borden.
Garneer ze met grof zee-
zout of popcorn met karamel.
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Pawa cotta ..«
groeve thee

Tegenwoordig kom je overal recepten met matcha tegen, en dat is niet voor niks.

De panna cotta krijgt van de matcha niet alleen een prachtige felgroene kleur,

maar ook een enorme smaakboost, die goed combineert met fruit. Een mooie

manier om Kinderen te laten kennismaken met de smaak van matcha.

VOOR 4 STUKS

2%: TL
3 EL
2,4 DL
2,4 DL
2TL
YaTL
65 G

Roer in een kommetje de
gelatine door het water en
zet apart.

Roer intussen in een kleine
steelpan met dikke bodem

de melk, slagroom, matcha,

het vanille-extract en de
suiker door elkaar. Breng
het mengsel aan de kook.
Draai het vuur uit. Voeg de
geweekte gelatine toe en
roer tot de gelatine volle-
dig is opgelost.

GELATINEPOEDER

KOUD WATER

VOLLE MELK

SLAGROOM

MATCHA (GROENETHEEPOEDER)
VANILLE-EXTRACT

SUIKER

AARDBEIEN OF FRAMBOZEN, VOOR HET GARNEREN

Schenk het mengsel
door een fijne zeef in een
maatbeker of kan met
schenktuit.

Schenk het mengsel voor-
zichtig in een siliconen ijs-
blokjesvorm en verdeel het
gelijkmatig over 4 grote
vakjes. Zet de vorm in de
koelkast en laat de pud-
dinkjes 3-4 uur opstijven,
of tot ze stijf zijn, maar nog
wel wat wiebelig.

Dompel voor het serveren
de onderkant van de vorm
10 seconden in heet water.
Haal de panna cotta’s

heel voorzichtig uit de
vorm en verdeel ze over

4 borden. Garneer ze met
de aardbeien of frambozen.



Pawa cotta .
kokos « passievrucht

Hoewel dit het bewerkelijkste recept is van dit hoofdstuk, zijn al die extra stappen

meer dan de moeite waard. Serveer deze uit twee laagjes bestaande kleurrijke

lekkernijen in plaats van een stuk taart.

VOOR 4 STUKS

VOOR DE PASSIEVRUCHTLAAG:

1, TL
1 EL
1,2 DL
2 TL

VOOR DE KOKOSLAAG:
2 TL
3 EL
2,4 DL
2,4 DL
65 G

Roer voor de passievrucht-
laag de gelatine door het
water en zet apart.

Roer in een kleine steelpan
met dikke bodem het passie-
vruchtsap en de suiker door
elkaar. Breng het mengsel
aan de kook, draai het vuur
lager en laat het mengsel

5 minuten pruttelen, of tot
de suiker is opgelost en

een beetje van het sap is
verdampt.

Voeg de geweekte gelatine
toe en roer tot die volledig
is opgelost. Schenk het
mengsel voorzichtig in een
siliconen ijsblokjesvorm en

GELATINEPOEDER
KOUD WATER
PASSIEVRUCHTSAP
SUIKER

GELATINEPOEDER
KOUD WATER
KOKOSMELK
SLAGROOM
SUIKER

verdeel het gelijkmatig over
4 grote vakjes. Zet de vorm
3 uur in de koelkast.

Roer voor de kokoslaag de
gelatine door het water en

zet apart.

Roer in een kleine steelpan
met dikke bodem de kokos-

schenktuit. Laat in ongeveer

30 minuten afkoelen tot
kamertemperatuur.

Schenk het mengsel voor-
zichtig in de vorm, boven op
de passievruchtlaag (verdeel
het daarbij gelikmatig over
de vakjes). Zet de vorm in de
koelkast en laat de puddink-

melk, slagroom en suiker door jes 3-4 yur opstijven, of tot

elkaar. Breng het mengsel
al roerend zachtjes aan de
Kook, tot de suiker is opge-
lost. Draai het vuur uit. Voeg
de geweekte gelatine toe

en roer tot die volledig is
opgelost.

Doe het mengsel in een
maatbeker of kan met

ze stijf zijn, maar nog wel wat
wiebelig.

Dompel voor het serveren
de onderkant van de vorm
10 seconden in heet water.
Haal de panna cotta’s heel
voorzichtig uit de vorm en
verdeel ze over 4 borden.



Pawnia cotta

met kﬁl"Vlewlﬁlk
e NOVING

De frisse smaak van karnemelk en de zoetheid van honing; een verrukkelijke,

milde combinatie waar iedereen van zal smullen.

VOOR 4 STUKS

2% TL
2,4 DL
2,4 DL
80 ML

% TL

Roer in een kommetje de
gelatine door de karne-
melk. Zet apart.

Roer intussen in een kleine
steelpan met dikke bodem
de slagroom, honing en het
vanille-extract door elkaar.
Breng het mengsel zacht-
jes aan de kook en draai
het vuur uit.

Voeg de karnemelk met
de geweekte gelatine toe
en roer tot de gelatine vol-

GELATINEPOEDER

KARNEMELK

SLAGROOM

HONING, PLUS EXTRA OM TE SERVEREN
VANILLE-EXTRACT

VERSGEMALEN ZWARTE PEPER, VOOR DE
GARNERING (NAAR WENS)

ledig is opgelost. Schenk Dompel voor het serveren
het mengsel door een de onderkant van de vorm
fijne zeef in een maatbe- 10 seconden in heet water.
ker of kan met schenkfuit. Haal de panna cotta's heel

voorzichtig uit de vorm en
verdeel ze over 4 borden.
Besprenkel de panna
cotta’'s met honing en
bestrooi naar wens met
zwarte peper.

Schenk het mengsel
voorzichtig in een sili-
conen ijsbakjesvorm en
verdeel het daarbij gelijk-
matig over 4 grote vakjes.
Zet de vorm in de koelkast
en laat de puddinkjes

3-4 uur opstijven, of tot ze
stijf zijn, maar nog wel wat
wiebelig.









TJ ssawdwiches
met VdVI | “6 ewv

biscuit)es

Met slechts vijf ingredienten en een ijsblokjesvorm draai je een eenvoudige

snack in elkaar die nog lekkerder is dan de som van de delen. Rol deze

klassieke combi door kleurrijke sprinkles - gegarandeerd een grote hit op

verjaardagsfeestjes.

VOOR 12 IJSSANDWICHES

12

2 EL
4 EL

225G

50G

Roer in een kom de koek-
kruimels, suiker en gesmol-
ten boter door elkaar. Roer
tot het mengsel op vochtig

zand lijkt.

Schep een volle thee-

lepel van het mengsel in
12 vakjes van een siliconen

jsblokjesvorm. Druk het

mengsel met je vingers
goed aan.

Zet de vorm 5 minuten in

de vriezer.

VOLKOREN BISCUITJES, VERKRUIMELD

(CA. 1 MOK KRUIMELS)
SUIKER

GESMOLTEN BOTER
VANILLE-IJS, ZACHT

SPRINKLES, VOOR DE GARNERING (NAAR WENS)

Haal de vorm uit de vrie-
zer. Verdeel het vanille-ijs
gelijkmatig over de vakjes.
Strijk met de bolle kant van
een lepel de bovenkant
glad en zorg dat er nog
wat ruimte overblijft voor
een laagje koekkruimels.
Zet de vorm 1 uur in de

vriezer.

Haal de vorm uit de vriezer.

Schep een volle theelepel
van het overgebleven
koekkruimelmengsel op
het vanille-ijs in elk vakje

Druk het mengsel met je
vingers voorzichtig aan en
verdeel het gelijkmatig.

Zet de vorm nog 2 uur

in de vriezer en druk de
sandwiches dan voorzich-
tig uit de vorm. Strooi voor
het serveren de sprinkles
(als je die gebruikt) op een
bord en rol de sandwiches
erdoor.









TJssanawiches
net AEVNDEN

-« Qroene thee

Groenethee-ijs of matcha-ijs is verkrijgbaar bij sommige toko’s en goed gesor-

teerde supermarkten, maar als je het niet kunt krijgen, kun je ook een andere

smaak ijs gebruiken. Enkele smaken die een heerlijke combinatie vormen met

gemberkoekjes zijn aardbeien-, citroen- en perzikijs.

VOOR 12 IJSSANDWICHES

25

4 EL

225G

Roer in een kom de koek-
kruimels en de gesmolten

boter of kokosolie door

elkaar. Roer tot het meng-

sel op vochtig zand lijkt.

Schep een volle thee-

lepel van het mengsel in
12 vakjes van een siliconen

jsblokjesvorm. Druk het

mengsel met je vingers
goed aan. Zet de vorm

5 minuten in de vriezer.

KLEINE GEMBERKOEKJES, VERKRUIMELD

(CA. 1 MOK KRUIMELS)

BOTER OF KOKOSOLIE, GESMOLTEN
GROENETHEE-IJS OF MATCHA-IJS, ZACHT

Haal de vorm uit de vriezer.
Verdeel het ijs gelijkmatig
over de vakjes. Strijk met
de bolle kant van een lepel
de bovenkant glad en zorg
dat er nog wat ruimte over-
blijft voor een laagje koek-
kruimels. Zet de vorm 1 uur
in de vriezer.

Haal de vorm uit de vriezer.
Schep een volle thee-
lepel van het overgebleven

koekkruimelmengsel op
het vanille-ijs in elk vakje.
Druk het mengsel met je
vingers voorzichtig aan en
verdeel het gelijkmatig.

Zet de vorm nog ten minste
2 uur in de vriezer en druk
de sandwiches voor het
serveren voorzichtig uit de
vorm.






TJssanawiches
et P‘ Vlda kﬂas ev
chocolade

Van alle recepten in dit boek waarin pindakaas en chocolade worden

verwerkt, is dit misschien wel mijn favoriet. Voor een nog lekkerder resul-

taat kun je de geroosterde pinda's mengen met een beetje bruine suiker

en kaneel.

VOOR 12 IJSSANDWICHES

12

4 EL

225 G
775G

Meng in een kom de koek-
kruimels met de gesmolten
boter of kokosolie. Roer
tot het mengsel op vochtig
zand lijkt.

Schep een volle thee-

lepel van het mengsel in

12 vakjes van een siliconen
ijsblokjesvorm. Druk het
mengsel met je vingers
goed aan. Zet de vorm

5 minuten in de vriezer.

PINDAKOEKJES, GROF GEMALEN (CA. 1 MOK

KRUIMELS)

BOTER OF KOKOSOLIE, GESMOLTEN

CHOCOLADE-IJS, ZACHT

GEZOUTEN PINDA’S, FIUNGEHAKT

Haal de vorm uit de vriezer.

Verdeel het ijs gelijkmatig
over de vakjes. Strijk met
de bolle kant van een lepel
de bovenkant glad en

zorg dat er nog wat ruimte
overblijft voor een laagje
koekkruimels. Zet de vorm
1 uur in de vriezer.

Haal de vorm uit de vriezer.

Schep een volle theelepel
van het overgebleven
koekkruimelmengsel op

het vanille-ijs in elk vakje.
Druk het mengsel met je
vingers voorzichtig aan en
verdeel het gelijkmatig.

Zet de vorm nog ten min-
ste 2 uur in de vriezer

en druk de sandwiches
voorzichtig uit de vorm.
Strooi voor het serveren
de gehakte pinda's op een
bord en rol de sandwiches
erdoor.



TJssanawiches

met

banaav

Banaan en vanille vormen een klassiek duo en bovendien zijn bananen het
hele jaar door goed verkrijgbaar. Je kunt ook een andere smaak ijs of koekjes
kiezen; banaan gaat ook uitstekend samen met bijvoorbeeld chocolade, karamel

of kokos.

VOOR 12 IJSSANDWICHES

20

4 EL

225 G

Meng in een kom de koek-
kruimels met de gesmolten
boter. Roer tot het mengsel
op vochtig zand lijkt.

Schep een volle thee-

lepel van het mengsel in
12 vakjes van een siliconen
ijsblokjesvorm. Druk het
mengsel met je vingers
goed aan. Zet de vorm

5 minuten in de vriezer.

DUNNE VANILLEKOEKJES, VERKRUIMELD

(CA. 1 MOK KRUIMELS)
GESMOLTEN BOTER
BANAAN, IN 12 PLAKJES
VANILLE-IJS, ZACHT

Haal de vorm uit de vriezer.

Leg een plakje banaan in
elk vakje en verdeel het ijs
er geliikmatig over. Strijk
met de bolle kant van een
lepel de bovenkant van het
ijs glad en zorg dat er nog
wat ruimte overblijft voor
een laagje koekkruimels.
Zet de vorm 1 uur in de
vriezer.

Haal de vorm uit de vriezer.
Schep een volle thee-
lepel van het overgebleven

koekkruimelmengsel op het
vanille-ijs in elk vakje. Druk

het mengsel met je vingers
voorzichtig aan en verdeel
het gelijkmatig.

Zet de vorm nog ten minste
2 uur in de vriezer en druk
de sandwiches voorzichtig
uit de vorm.



Jssandwiches
met ch 000|ad6 en

plstachenoten

Verkruimelde knapperige chocoladekoekjes vormen de perfecte basis voor deze
ijssandwiches. Rol de sandwiches vlak voor het serveren door de fijngehakte

pistachenoten, zodat ze een heerlijk krokant laagje krijgen.

VOOR 12 IJSSANDWICHES

20

4 EL
225G
715G

Meng in een kom de koek-
Kruimels met de gesmolten
boter of kokosolie. Roer
tot het mengsel op vochtig
zand lijkt

Schep een volle thee-

lepel van het mengsel in

12 vakjes van een siliconen
ijsblokjesvorm. Druk het
mengsel met je vingers
goed aan. Zet de vorm

5 minuten in de vriezer.

DUNNE CHOCOLADEKOEKJES. VERKRUIMELD

(CA. 1 MOK KRUIMELS)

BOTER OF KOKOSOLIE, GESMOLTEN
VANILLE- OF PISTACHE-IJS. ZACHT
PISTACHENOTEN, FIUNGEHAKT

Haal de vorm uit de vriezer,
Verdeel het ijs gelijkmatig
over de vakjes. Strijk met
de bolle kant van een lepel
de bovenkant glad en zorg
dat er nog wat ruimte over-
blijft voor een laagje koek-
kruimels. Zet de vorm 1 uur
in de vriezer.

Haal de vorm uit de vriezer.
Schep een volle theelepel
van het overgebleven
koekkruimelmengsel op

het ijs in elk vakje. Druk
het mengsel met je vingers
voorzichtig aan en verdeel
het gelijkmatig.

Zet de vorm nog ten minste
2 uur in de vriezer en druk
de sandwiches voorzichtig
uit de vorm. Strooi voor het
serveren de fijngehakte
pistachenoten op een bord
en rol de ijssandwiches
erdoor.
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Donnt-

rijstblokes

In deze zoete rijstblokjes komen alle verrukkelijke smaken van een donut samen.

De aardbeienjam en gekleurde sprinkles maken ze extra feestelijk. Voor de echte

zoetekauwen onder ons.

VOOR 12 STUKS

50 G
2 EL
12

Ya TL
Ya TL
400 G
50 G

Doe de gepofte rijst in een
grote kom en zet apart.

Smelt de boter in een
kleine steelpan met dikke
bodem. Voeg zodra de
boter is gesmolten de

marshmallows, het vanil-
le-extract en het zout toe.
Verwarm het mengsel

al roerend op laag vuur
tot alle ingredienten zijn
gesmolten en goed zijn
gemengd.

GEPOFTE ONTBIJTGRANEN VAN RIJST

BOTER
MARSHMALLOWS
VANILLE-EXTRACT

GROF ZEEZOUT
AARDBEIENJAM
SPRINKLES

Schep het mengsel met
een rubberen spatel uit
de pan in de kom met de
gepofte rijst en roer alles
goed door elkaar.

Verdeel de helft van het
mengsel gelikmatig over
12 vakjes van een siliconen
ijsblokjesvorm. Verdeel de
aardbeienjam erover.

Verdeel de rest van het
rijstmengsel over de vakjes
en bestrooi tot slot met wat
sprinkles. Zet de vorm in de
koelkast en laat de hapjes
voor het serveren volledig
afkoelen.



Rijstblokes
met Pl Vlda kﬁﬂs ev
chocolade

Chocolade vormt de basis voor deze lekkere rijstblokjes met pindakaas. Het zijn
energierepen en nagerechten in een, die bij iedereen in de smaak zullen vallen. Je

kunt voor de variatie in plaats van pindakaas ook een andere notenpasta nemen,

zoals amandelpasta.

VOOR 12 STUKS

85G
3 EL
S50 G

12
65 G
YaTL
YaTL

Doe de stukjes chocolade
in een hittebestendige kom
en meng ze met 1 el van de
boter. Zet de kom op een
pan met zacht kokend water
(zorg dat de bodem van de
kom het water niet raakt).
Smelt de chocolade onder
af en toe roeren. Haal de
kom van de pan. Je kunt de
chocolade ook in de mag-
netron smelten: verwarm
steeds 10 seconden en
roer tussentijds, tot de
chocolade volledig gesmol-
ten is.

PURE CHOCOLADE, GEHAKT
BOTER

GEPOFTE ONTBIJTGRANEN VAN RIJST
MARSHMALLOWS

PINDAKAAS

VANILLE-EXTRACT

GROF ZEEZOUT

Verdeel de gesmolten al roerend op laag vuur
chocolade gelijkmatig over tot alle ingrediénten zijn
12 vakjes van een siliconen gesmolten en goed zijn
ijsblokjesvorm. Zet de vorm gemengd.

meteen in de vriezer en

laat de chocolade 10 minu- Schep het mengsel met een

rubberen spatel uit de pan

ten koelen.
in de kom met de gepofte
Doe intussen de gepofte rijst en roer alles goed door
rijst in een grote kom en zet elkaar.
apart. | -
Schep het mengsel in de sili-
Smelt in een pan met dikke conen ijsblokjesvorm en ver-
bodem de 2 overgebleven deel het gelijkmatig over de
eetlepels boter. Voeg zodra 12 vakjes. Zet de vorm in de
de boter is gesmolten de koelkast en laat de hapjes
marshmallows, pindakaas, voor het serveren volledig
het vanille-extract en zout afkoelen.

toe. Verwarm het mengsel






Rijstblokies
met ‘l’ﬂll/llVl
o 2EEEOUT

Tahin is heerlijk met chocolade (zie het recept op blz. 20), maar smelt ook uitstekend

samen met marshmallows en boter, met als resultaat heerlijk romige rijstblokjes.

Rooster het sesamzaad en gebruik zeezoutvliokken van goede kwaliteit voor een

nog beter resultaat.
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Doe de gepofte rijst in een
grote kom en zet apart.

Smelt de boter in een
kleine steelpan met dikke
bodem en voeg de marsh-
mallows, tahin, het vanil-
le-extract en de kardemom
toe. Verwarm het mengsel
al roerend op laag vuur

GEPOFTE ONTBIJTGRANEN VAN RIJST
BOTER

MARSHMALLOWS

TAHIN

VANILLE-EXTRACT

GEMALEN KARDEMOM

GROF ZEEZOUT

SESAMZAAD (BlJ VOORKEUR GEROOSTERD IN
EEN DROGE KOEKENPAN)

tot alle ingrediénten zijn Schep het mengsel in een
gesmolten en goed zijn siliconen ijsblokjesvorm en
gemengd. verdeel het gelijkmatig over

12 vakjes. Zet de vorm in de
koelkast en laat de hapjes
voor het serveren volledig
afkoelen.

Schep het mengsel met
een rubberen spatel uit
de pan in de kom met de
gepofte rijst en roer alles
goed door elkaar.



Rijstblokes
ot Trambozen
« amandelen

Geloof het of niet, maar gevriesdroogde frambozen zijn voor dit recept geschikter

dan verse. Maal de gevriesdroogde frambozen in de keukenmachine tot een fijn

poeder, zodat de heerlijke frambozensmaak zich optimaal kan mengen met de

gepofte rijst. Het amandel-extract geeft deze klassieker een modern tintje.

VOOR 12 STUKS
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Meng in een grote kom de
gepofte rijst met de gema-
len frambozen. Zet apart.

Smelt de boter in een
kleine steelpan met dikke
bodem en voeg de marsh-
mallows, het amandel-
extract en zout toe.

GEPOFTE ONTBIJTGRANEN VAN RIJST
GEVRIESDROOGDE FRAMBOZEN, GEMALEN

BOTER
MARSHMALLOWS

AMANDEL-EXTRACT
GROF ZEEZOUT

Verwarm het mengsel al
roerend op laag vuur

tot alle ingrediénten zijn
gesmolten en goed zijn
gemengd.

Schep het mengsel met
een rubberen spatel uit
de pan in de kom met de
gepofte rijst en frambozen
en roer alles goed door
elkaar

Schep het mengsel in een
siliconen ijsblokjesvorm en
verdeel het gelijkmatig over
12 vakjes. Zet de vorm in de
koelkast en laat de hapjes
voor het serveren volledig
afkoelen.
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haar opleiding bij Le Cordon Bleu in Parijs
en de kleurrijke foodscene van New

York, en is verschenen in kookboeken,

tijdschriften en reclamecampagnes. Als
ze niet op locatie of aan het schrijven is,
bevindt ze zich in de keuken, waar ze
graag kookt voor vrienden en familie.




40 RECEPTEN VOOR ZOETE LEKKERNIJEN
UIT EEN SILICONEN 1JSBLOKJESVORM -
ZONDER OVEN

Haal jij alles uit je ijsblokjesvorm? Behalve ijsblokjes kun je deze
handige vorm gebruiken voor het bereiden van allerlei verrukkelijke
nagerechten. Met deze snelle, eenvoudige en kindvriendelijke
recepten zijn zoete lekkernijen in een handomdraai gemaakt. Maak
zelf snel en eenvoudig vrolijke snacks voor verjaardagsfeestjes,
verfrissende verrassingen voor in de zomer of gewoon Iindruk-
wekkende verwennerijen voor na een etentje.

chocoblokjes mel een smaalje
jsklolsjes mel een smadlsje
Gepof te-rijsthlok jes
~chocoladetruftels
cheesecaleblok jes
jssandwiches
panna colla

“ 503lrlt1rTi jsjes .
Jelly blokjes
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