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ZO MAAK JE EEN IJSTOETJE
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inleiding

Zelf ijs maken is een makkie! Het kost niet veel tijd en je hebt er zelfs geen ijsmachine 
voor nodig. De basis bestaat uit slechts twee ingrediënten en daarna kun je zelf 

smaken toevoegen en beslissen of je het ijs eenvoudig of chic opdient.

1.
D E BA S I S
Doe een 
blikje zoete 
gecondenseerde 
melk (397 g) in 
een mengkom, 
samen met 600 ml 
slagroom (of 
double cream, als 
je die kunt vinden). 
Zorg ervoor dat 
de slagroom goed 
koud is. Klop het 
mengsel met 
een elektrische 
handmixer.

2.
VO EG E E N 
S MA AK TO E
Wat geraspte 
citrusschil, 
specerijen of een 
extract is het enige 
wat je nodig hebt 
om je ijs op smaak 
te brengen. Begin 
met 1 theelepel 
en voeg na stap 
3 eventueel meer 
toe. Probeer 
sinaasappel-, 
citroen- of 
limoenschil, kaneel, 
kardemom of 
speculaaskruiden 
of pure extracten 
zoals vanille, 
pepermunt, 
amandel of koffie.

3.
K LO P P E N 
MA AR !
Klop de 
gecondenseerde 
melk en slagroom 
met de elektrische 
handmixer tot 
er zachte pieken 
ontstaan. Proef 
het mengsel 
en voeg als dat 
nodig is extra 
smaakmakers toe.

4.
STU K J E S & 
B RO K J E S
Nu wordt het 
leuk, maak het 
zo gek als je wilt! 
Voeg grofgehakte 
noga, chocolade, 
karamel, 
noten, koekjes, 
bevroren fruit of 
pretzels toe.

5.
MAR M E R E N
Schep het 
mengsel in een 
lang cakeblik 
of afsluitbare 
diepvriesdoos. 
Marmer er met 
een (palet)mes 
een saus door, 
zoals karamel-, 
chocolade- of 
frambozensaus, 
zacht geworden 
sorbetijs of jam.

6.
O NTS PAN
Plof neer op de 
bank en relax 
terwijl het ijs 
bevriest. Als je 
een cakeblik 
gebruikt, dek dit 
dan na 1 uur af 
met plasticfolie.

7.
D I E N O P
Maak 
ijssandwiches 
door een bolletje 
ijs tussen twee 
koekjes of scones 
te klemmen. Schep 
een bolletje ijs 
op een plak cake 
of wentelteefje 
of dien op in een 
ijshoorntje. Ook 
lekker: een bolletje 
ijs in een glas, 
met daaronder 
wat in blokjes 
gesneden brownie, 
of serveer het ijs 
met gegrild fruit. 
De mogelijkheden 
zijn eindeloos.

8.
SAU S E R B IJ
Besprenkel 
met karamel-, 
chocolade- of 
aardbeiensaus of 
frambozencoulis. 
Maak een zomers 
drankje door 
frisdrank over 
een bolletje ijs 
in een hoog glas 
te schenken.

9.
E ROVE R H E E N
Doop 
ijssandwiches in 
wat gesmolten 
chocolade en 
bestrooi ze met 
gehakte noten, 
verkruimelde 
snackrepen of 
taartgarneringen. 
Maak ijscoupes 
af met granola, 
geroosterde kokos, 
gehakte noten 
of opgeklopte 
slagroom



G E M B E R

STE R AN IJ S
CITRO E N SCH I L  
&  M U NT

LI M O E N SCH I L 
& K AR D E M O M

P IJ PJ E K AN E E L

S I NA A SAP P E L SCH I L

CITRO E N G R A S

H O N I N G

KO F FI E BO N E N

ROZ E MAR IJ N

SMAAKMAKERS

LI K E U R : 
P I M M ’ S , 

G R A N D 

M A R N I ER , 

SC H N A P S

Met deze ingrediënten geef je een eenvoudige suikersiroop extra smaak. Schil citrusvruchten 
met een dunschiller en gebruik alleen hele specerijen, zodat de siroop helder blijft.

EENVOUDIGE SIROPEN

Met deze suikersiroop maak je op een eenvoudige manier je dessert wat zoeter, kruidiger of smeuïger. 
Gebruik de ideeën op deze bladzijdes om de zelfgemaakte siroop een eigen smaak te geven. 

  

Breng de suiker met het water in een pannetje aan de kook. 
Laat zachtjes koken tot de suiker is opgelost en haal de pan 
van het vuur. Voeg een smaakmaker toe en laat afkoelen. 
Schenk de afgekoelde siroop door een zeef in een potje.

voor 150 ml siroop

110 g kristalsuiker
125 ml water

1312

inleiding

De siroop is 3-6 maanden houdbaar in een 
afgesloten potje in de koelkast – ideaal dus 
voor als je onverwachts bezoek krijgt! 

Tip: met een wat dikkere siroop kun je ook opgeklopte 
slagroom zoeter maken of een extra smaakje geven. 
Gebruik hiervoor 3 delen suiker op 1 deel water 
en volg verder het basisrecept. Voeg 1-2 eetlepels 
van de afgekoelde siroop toe aan 250 ml slagroom 
en klop tot er halfzachte pieken ontstaan. Proef 
en voeg meer siroop toe als dat nodig is. 



sauzen 

voor 450 ml

250 g pure chocolade van goede kwaliteit, fijngehakt
225 ml double cream of slagroom

Werkwijze

Doe de chocolade in een hittebestendige kom. Verhit de room in een pannetje tot er 
langs de rand van de pan bubbels ontstaan. Schenk de hete room over de chocolade 

en roer 1 minuut. Laat 5 minuten staan en roer tot het een gladde saus is.

2120

Glutenvrij

Bereiding: 10 minuten

GANACHE



fruit 

voor 4 

1 eetlepel fijne suiker
450 g aardbeien, kroontjes eraf, in vieren
400 ml double cream of slagroom
110 g meringue (ongeveer 12 kleintjes), in grove stukken

Werkwijze

Schep de suiker door de aardbeien en zet weg. Klop de slagroom tot er zachte pieken 
ontstaan. Vouw de meringues en het grootste deel van de aardbeien met het aardbeiensap 

erdoor. Verdeel over vier schaaltjes en maak af met de rest van de aardbeien.

3938

Glutenvrij

Bereiding: 10 minuten

ETON MESS



fruit 

voor 2-4

350 g rabarber, in stukjes van 1 cm 
1 theelepel geraspte sinaasappelschil 
100 ml vers sinaasappelsap 
50 g fijne suiker 
¼ theelepel vanille-extract 
400 g yoghurt

Werkwijze

Doe de rabarber met de sinaasappelschil, het sap, de suiker en vanille in een pan 
en kook tot de rabarber gaar is. Marmer door de yoghurt en dien op.

4948

Glutenvrij

Bereiding: 10 minuten

RABARBER & VANILLE MET YOGHURT



feest

voor 4

200 ml double cream of slagroom 
1 eetlepel fijne suiker 
20 g chocoladewafeltjes (of 10 Oreo’s waar je de witte vulling vanaf hebt geschraapt) 
1 eetlepel dulce de leche 
chocoladekrullen, als decoratie

Werkwijze

Klop de room met de suiker half stijf. Leg 4 koekjes neer en schep op elk koekje 
2 theelepels room. Herhaal tot er vijf lagen zijn. Maak af met een laatste laagje room. 
Zet een nacht in de koelkast. Warm de dulce de leche zachtjes op in de magnetron 

en sprenkel over de torentjes. Bestrooi met chocoladekrullen en dien op.

7978

Zonder 
noten

Bereiding: 10 minuten + een nacht in de koelkast

TORENTJES MET CHOCOLADE & KARAMEL



feest

voor 4

2 grote eierdooiers 
2 eetlepels fijne suiker 
300 g mascarpone 
4 eetlepels amaretto 
1 hoeveelheid koude kersensaus (zie blz. 26) 
8 lange vingers 
4 eetlepels amarena-kersen in siroop

Werkwijze

Klop de eierdooiers en suiker met de elektrische handmixer tot het een bleek mengsel is. 
Doe de mascarpone en de helft van de amaretto erbij en mix tot het een glad mengsel 

is. Roer de rest van de amaretto door de kersensaus. Breek de lange vingers in stukjes en 
verdeel ze over 4 glazen van 225 ml. Schep de helft van de kersen erover, gevolgd door 

de helft van de mascarpone. Herhaal deze lagen. Maak af met de amarena-kersen. 

9998

Zonder 
soja

Bereiding: 10 minuten

EENPERSOONSTIRAMISU MET KERSEN 



feest

voor 6-8

450 g mascarpone 
85 g fijne suiker 
400 ml double cream of slagroom 
550 ml sterke koffie, afgekoeld 
1 eetlepel brandy 
28 lange vingers 
geraspte chocolade, voor eroverheen

Werkwijze

Klop de mascarpone en suiker door elkaar. Voeg de room toe en klop tot er stijve pieken 
ontstaan. Schenk er 1 eetlepel koffie bij. Roer de rest van de koffie en de brandy in een ondiep 
schaaltje door elkaar en doop de lange vingers erin. Leg de helft van de lange vingers op de 

bodem van een vierkante bakvorm van 23 x 23 cm. Besmeer met de helft van de mascarpone en 
herhaal deze lagen. Dek af en zet 2-8 uur in de koelkast. Bestrooi met chocolade en dien op.

113112

Zonder 
noten

Bereiding: 10 minuten + 2-8 uur in de koelkast

TIRAMISU



af en toe

voor 4

85 g pure chocolade van goede kwaliteit, fijngehakt 
8 country cookies met chocolade 
4 bolletjes kersen-chocolade-ijs

Werkwijze

Druk de bolletjes ijs plat tussen twee koekjes en leg op ze op bakpapier in de 
vriezer. Smelt ondertussen de chocolade. Doop de sandwiches tot de helft in de 

chocolade en leg ze ongeveer 5 minuten terug in de vriezer tot ze hard zijn.

145144

Zonder  
noten

Bereiding: 5 minuten + 10 minuten in de vriezer

KERSENIJSSANDWICHES MET CHOCOLADE




