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Kun je niet van  
chocolade afblijven?

Dat is best normaal. Vanuit zinnelijk genot is immers 
niets zo sensationeel als chocolade. Chocolade heeft een 
pure aardse geur, een tongstrelende structuur en een rijke 
aromatische smaak. Chocolade is emotioneel voedsel, dat 

verkwikt en ontspant. Het zit bovendien vol antioxidanten 
die de gezondheid van hart en bloedvaten stimuleren 
en bevat neurotransmitters die een gelukzalig gevoel 

opwekken. Waarom denk je dat Dominique Persoone altijd 
met een brede glimlach door het leven gaat? Je hoeft niet 

ver te zoeken.

Dominique is echter ook een chocolatier met een hoog 
rock-’n-rollgehalte, die furore maakte met nooit geziene 

smaken en smaakcombinaties. En met gedurfde acties. Zo 
leerde hij de Rolling Stones cacaopoeder snuiven
en de Red Hot Chili Peppers chilipralines eten. 

In dit boek geeft Dominique zo’n 40 recepten die gelukkig 
maken. Moeilijk? Absoluut niet. Alle recepten worden 

stap voor stap uitgelegd en vergen geen uitgebreide 
keukenkennis. Je hebt er bovendien geen batterij aan 

keukenapparatuur voor nodig. Het gaat om het plezier van 
het maken en nog meer om het plezier van het eten. Met 
een brede glimlach, zoals die van Dominique Persoone.
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Chocoladesaus N° 2
ingrediënten voor ongeveer 200 g (20 cl) saus

100 g fondantchocolade · 12 cl room · ½ vanillestokje · snuifje zout

snijd

de chocolade in kleine stukjes. 

schraap

het merg uit het vanillestokje en doe dit samen met het vanillestokje 
 en een snuifje zout in de room. 

breng

de room aan de kook. Verwijder het vanillestokje en  
giet de warme vloeistof op de chocolade. 

roer 

tot de chocolade volledig gesmolten is. 

Tip

Deze chocoladesaus is rijker van smaak dan de eerste, maar je kunt hem slechts zo’n  
2 weken bewaren in de koelkast. Maar misschien is hij dan al lang opgelepeld. 

—
Je kunt deze chocoladesaus nog extra smaakjes geven door er bijvoorbeeld gember, 

koffie, chilipeper of sanshopeper aan toe te voegen. 

Chocoladesaus N° 1
ingrediënten voor ongeveer 400 g (40 cl) saus

15 cl water · 150 g griessuiker · 150 g fondantchocolade

breng 

water en suiker aan de kook en laat koken tot je een siroop krijgt. 

snijd 

de chocolade in kleine stukjes. 

giet 

de suikersiroop op de chocolade en roer tot de chocolade volledig gesmolten is. 

Tip

Deze chocoladesaus kun je zeker 1 maand bewaren, zelfs buiten de koelkast. 
—

We nemen hier griessuiker, omdat deze iets fijner is dan kristalsuiker 
en gemakkelijker oplost. 





Chocolade-
pudding

ingrediënten voor ongeveer 10 potjes

75 cl halfvolle melk · 10 g cacaopoeder
100 g fondantchocolade · 35 g maizena 

50 g griessuiker · ½ vanillestokje

los

het cacaopoeder en de maizena in 
een beetje koude melk op.

snijd

de chocolade in stukjes. Schraap het merg uit het 
halve vanillestokje. Breng de rest van de melk, de suiker, 
het halve vanillestokje en het vanillemerg aan de kook 
en laat nog zo’n 5 minuten zachtjes pruttelen, zodat de 

smaak van de vanille loskomt en de suiker oplost. 
Verwijder het vanillestokje en voeg de kleine stukjes chocolade 

toe. Meng tot de chocolade volledig gesmolten is. 

voeg

al roerend het mengsel van cacaopoeder en maizena 
bij de hete melk. Laat nog even opkoken tot de melk bindt. 

giet

de massa in glaasjes of potjes en laat gedurende 
minstens 3 uur mooi opstijven in de koelkast. 

Tip

Je kunt deze chocoladepudding in talrijke variëteiten maken 
door bijvoorbeeld een beetje kaneel aan de chocolade toe te voegen, 

door een beetje ijzerkruid met de melk te laten meekoken of door 
onderaan in de glaasjes gekaramelliseerde appeltjes of stukjes 

sinaasappel te leggen. 
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