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Fruitige desserts

Framboos-kokospudding =

Voor 4 personen « bereiding: 45 minuten

« 400 g frambozen ¢ 40 g tapioca ¢ 300 ml kokosmelk « 100 ml room ¢ 4 el suiker ¢ 2 el honing

« 1el citroensap

1. Doe de tapioca in een kommetje, giet er kokend
water bij en laat 10 minuten wellen.

2. Verwarm de kokosmelk met de room en de
suiker. Voeg er de tapioca aan toe.

Laat 20 minuten op een zacht vuurtje pruttelen
tot de tapioca doorzichtig is.

Haal van het vuur en laat afkoelen. Is de pudding
te dik, doe er dan een beetje water bij.

3. Spoel de frambozen, houd er enkele apart.

Mix de rest van de frambozen en zeef ze.

Breng op smaak met de honing en het citroensap
en schep goed om.

4. Verdeel de frambozencoulis over 4 mooie
glaasjes. Lepel er een laagje pudding over.

Werk af met wat frambozen en serveer.

=>TIP . Als de frambozen nog niet echt goed rijp zijn, kun je wat extra honing bij de coulis doen.

Crumble met peer, appel en bosbessen ¢

Voor 6 personen ¢ bereiding: 60 minuten

*1appel « 2 peren « 100 g bosbessen (ontdooid en uitgelekt) « 2 el suiker « %2 kl kaneel

+ 100 g havermoutvlokken « 50 g bloem « 50 g bruine suiker « 50 g boter « zout

1. Verwarm de oven voor op 180 °C.

2. Schil de appel en de peren.

Snijd ze in blokjes en meng met de bosbessen, de
suiker, de kaneel en een snufje zout.

Doe alles in een ovenschaal.

3. Meng de havermoutvlokken met de bloem en
de bruine suiker. Laat de boter smelten, doe ze bij
de vlokken en meng goed.

Verdeel het mengsel over het fruit.

4. Zet de crumble 45 minuten in de oven, tot

het fruit lekker zacht is en het crumblelaagje
goudbruin kleurt.






£ Kaaspotjes met citroen -

i

(] Voor 4 personen ¢ bereiding: 30 minuten + 1 uur in de koelkast

©

g_’.o « 1onbehandelde citroen ¢ 100 g haverkoekjes « 20 ml rum « 300 g plattekaas

e + 100 g roomkaas (type Philadelphia) « 30 g suiker

O

o . . ) I .
1. Spoel de citroen met heet water. karamelliseren. Giet er (voorzichtig) het citroensap
Rasp de schil en pers de vrucht uit. bij en roer tot de karamel opgelost is. Laat even
Verkruimel de koekjes en houd 1 eetlepel ervan afkoelen, maar niet opstijven.
apart. Verdeel de rest over 4 glazen of potjes en 3. Meng de kaascreme met de karamelcreme.
besprenkel met rum. Verdeel over de glazen en zet 1 uur in de koelkast.
2. Meng de plattekaas met de roomkaas en de Werk voor het serveren af met de rest van de
citroenschil. Laat de suiker in een pannetje koekkruimels.

Limoncellomousse ¢

Voor 4 personen ¢ bereiding: 10 minuten + 1 uur in de koelkast

* 250 g mascarpone » 2 el limoncello « 4 el suiker « 2 eiwitten « geraspte citroenschil

1. Roer de mascarpone los met de limoncello
en de suiker. Klop de eiwitten stijf en spatel
ze erdoor.

2. Verdeel de mousse over mooie glaasjes en
laat een uurtje opstijven in de koelkast.
Werk voor het serveren af met een beetje
geraspte citroenschil.







Chocolademacarons =

Voor 25 tot 30 macarons (naargelang van de grootte) « bereiding: 15 minuten + 12 minuten in de oven

* 90 g eiwit (ongeveer 3 eiwitten) « 250 g poedersuiker « 125 g amandelpoeder
* 1el cacaopoeder ¢ 75 g hazelnootpasta

Chocoladedesserts

1. Verwarm de oven voor op 160 °C. rondjes op het bakpapier. Laat ze even inzakken.
2. Klop de eiwitten zacht op. 4. Bestrooi met het cacaopoeder, liefst door een
Voeg de poedersuiker toe en klop verder op. Spatel zeefje. Zet 12 minuten in de oven. Laat afkoelen.
het amandelpoeder erdoor tot een gladde, vrij 5. Smeer of spuit wat hazelnootpasta

vloeibare massa. op de vlakke zijde van de 'schelpjes’en druk de
3. Bekleed 2 bakplaten met bakpapier. andere helft er dan voorzichtig tegenaan.

Vul een spuitzak met het deeg en spuit kleine

Chocolade-speculaascréeme ¢

Voor 4 personen ¢ bereiding: 15 minuten + 2 uur in de koelkast

+ 60 g chocolade ¢ 150 ml slagroom (+ 30% vetgehalte) « 150 ml melk ¢ 2 eidooiers « 30 g suiker
* 5 speculaasjes

1. Doe de room en de melk in een pannetje, samen
met de chocolade. Laat op een zacht vuurtje
smelten en roer geregeld om.

2. Klop de eidooiers met de suiker tot een dikke,
witte massa. Giet er de gesmolten chocolade bij
en klop nog even door, tot alles goed gemengd is.
3. Verdeel de creme over 4 schaaltjes en laat

2 uur opstijven in de koelkast.

4. Werk elk schaaltje af met een speculaasje.
Verkruimel het laatste speculaasje en strooi

over de schaaltjes.







Meer taarten en gebak

Aardbeicupcakes met frambozencréme -

Voor 12 stuks ¢ bereiding: 20 minuten + 25 minuten in de oven

« 125 g zachte, ongezouten boter ¢ 125 g suiker ¢ 125 g zelfrijzende bloem ¢ 30 ml melk « 2 eieren

* 65 g aardbeien + 3 extra

Voor de frambozencréme: + 225 g roomkaas « 100 g poedersuiker « 50 g frambozen +12 extra

1. Verwarm de oven voor op 170 °C.

Zet papieren cupcakevormpjes in een cupcakeblik.
Maak de aardbeien schoon en snijd ze in kleine
stukjes.

2. Maak het cupcakebeslag. Doe de boter in een
kom en klop er beetje bij beetje de suiker door

tot een lichte, luchtige massa waarin de suiker
volledig opgelost is.

3. Voeg een voor een de eieren toe, en vervolgens
de melk. Spatel dan de gezeefde bloem door het

Koffietaart

beslag en ten slotte ook de stukjes aardbei.

4. Vul de cupcakepapiertjes voor de helft en bak
de cakejes 20 a 25 minuten. Laat afkoelen op

een rooster.

5. Maak de frambozencréme. Klop de roomkaas
op met de suiker. Mix de frambozen fijn en roer ze
door de roomkaas. Doe de creme in een spuitzak
met glad mondje en werk de cupcakes af met de
frambozencreme. Garneer met een kwartje
aardbei en een framboos.

Voor 8 personen ¢ bereiding: 30 minuten + 3 uur in de koelkast

« 1rol bladerdeeg (kant-en-klaar) » 20 g boter « 400 ml volle room « 200 ml sterke koude koffie

+ 100 g suiker « 2 eiwitten « 1 el amandelschilfers « poedersuiker

1. Klop de eiwitten stijf. Doe hetzelfde met de
room. Meng de koffie met de room.

Schep er dan beetje bij beetje de eiwitten door.
Zet 3 uur in de koelkast.

2. Verwarm de oven voor op 200 °C.

3. Bekleed een vorm met het bladerdeeg.

Bedek met bakpapier. Leg daarop droge erwten of
bonen en bak het deeg 15 minuten voor in de oven.
4. Verwijder het bakpapier en de erwten.

Schep de koffiemousse in het voorgebakken deeg.
Bestrooi met de amandelschilfers en de poeder-
suiker. Zet nog 5 tot 10 minuten in de oven.
Serveer lauw.
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