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B E R E I D I N G 

Voeg 65 à 85 g speculaaskoekjes toe aan het basis- 
recept (75 à 100 g speculaaskoekjes/1000 g ijsmix).
Laat de gerijpte ijsmix in de ijsmachine bevriezen 
volgens de gebruiksaanwijzing.
Verkruimel de speculaaskoekjes grof en voeg toe op 
het laatste moment (net voor het ijs klaar is).

Speculaasijs 
- IJS -

 
- tips - 

x  Als je de grof verkruimelde speculaas-
koekjes te vroeg toevoegt (wanneer de 
ijsmix nog onvoldoende bevroren is), 
zullen ze oplossen en zal het ijs er minder 
smaakvol uitzien en minder knapperig 
zijn.

x  Vervang de speculaaskoekjes door 
Oreokoekjes, boterwafels…

x  Meng ook eens 65 à 85 g crunchy  
speculaaspasta door dit recept (75 à  
100 g crunchy speculaaspasta/1000 g 
ijsmix). De speculaaspasta is meestal 
lactosevrij en veganistisch.

x  Verwen je kindjes met een ijsje met 
hun favoriete koekjes. Breek ze grof en 
voeg toe op dezelfde manier.
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B E R E I D I N G 

Voeg 6 à 8 g oploskoffie toe aan het basisrecept, bij 
voorkeur aan de warme ijsmix (7 à 9 g oplos- 
koffie/1000 g ijsmix).
Bij een toevoeging aan een gerijpte ijsmix wordt 1/5 
van de ijsmix verwarmd. Daarin los je de oplos- 
koffie op. Voeg vervolgens toe aan de rest van de 
gerijpte ijsmix en mix kort.
De keuze van de oploskoffie bepaalt grotendeels de 
smaak van het koffie-ijs.
Voor wie van zeer sterke koffie houdt, kan de dose-
ring nog verhoogd worden. 

 
 

Koffie-ijs
- IJS -

  
 - tips - 

x  Gebruik	eens	gewone	gemalen	koffie	in	
plaats	van	oploskoffie.	De	koffie	zal	niet	
volledig oplossen en een speciaal smaak-
karakter geven aan het ijs.

x  Om	speciaal	koffie-ijs	te	maken	kun	je	
200 g volle melk (van het bovenstaande 
recept) vervangen door 200 g sterke kof-
fie	naar	keuze.	Voor	de	koffieliefhebbers	
raad ik aan dit eens uit te proberen. 

x  Maak	ook	eens	koffietruffelijs.	Voeg	
65 à 75 g fondantchocolade toe aan het 
basisrecept (75 à 85 g fondantchocola-
de/1000 g ijsmix). Meng de gesmolten 
chocolade onder het vers gedraaide  
koffie-ijs	(zie	stracciatella-ijs).
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- SORBET -

I N G R E D I Ë N T E N 

500 g suikersiroop 1
500 g kwark 

B E R E I D I N G

Mix samen en laat bevriezen in de ijsmachine.

sorbet met kwark 

 

  
- tips - 

x  Er kan naar wens extra citroen-
sap toegevoegd worden.

x  Vervang de kwark door yoghurt 
of mascarpone.

x  Maak ook eens een combinatie 
van kwark met fruit. Neem hier-
voor 250 g kwark en 250 g fruit.
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sorbet met kwark 
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- IJSMOUSSE -

B E R E I D I N G

Voeg 350 g zoetevruchtenpuree of zoet vruchtensap 
toe aan het basisrecept ijsmousse.
Bij vruchten met pitjes zoals frambozen, aardbeien… 
is het aan te raden ze te zeven.
Houd er rekening mee dat er meer vruchtvlees nodig 
zal zijn door het verlies van de pitjes. 
Vul de ijsmousse in een flexibele vorm voor krans- 
vormige gebakjes en werk af met glitterspray  
rood-zilver. De smaak van de ijsmousse blijft gelijk, 
maar het resultaat ziet er onmiddellijk luxueus uit.

IJsmousse met 
zoete vruchten

I N G R E D I Ë N T E N 

500 g suikersiroop 1
500 g kwark 

 

  
- tip - 

x  Voeg als smaakversterker ook 
eens 30 g alcohol toe, aangepast 
aan het fruit, bijvoorbeeld calva-
dos bij appelmousse, cointreau bij 
sinaasappelmousse, pisang ambon 
bij bananenmousse…





  
- tips - 

x  De restjes van de gesuikerde room kun-
nen verder opgeklopt worden tot slag-
room.

x  Resten van karamelspiegel kunnen 
bewaard worden voor enkele dagen in de 
koelkast of meerdere weken in de diep-
vriezer.

A F W E R K I N G  V A N  D E  K A R A M E L R O L L E T J E S

Rol eerst het boterkoekjesdeeg uit op 3 mm en 
steek of snijd er plakjes uit die iets groter zijn dan de 
rolletjes.
Leg ze op een bakpapier en bak 8 à 10 minuten af op 
175 °C tot een krokant, goudbruin koekje.
Duw de rolletjes uit de vorm en plaats ze op een 
taartrooster.
Giet op elk rolletje de gesuikerde room, wacht even 
tot die begin te stollen en plaats in de diepvriezer.
Haal de karamelspiegel uit de koelkast en verwarm in 
de magnetron tot 35 °C.
Haal de karamelrolletjes uit de diepvriezer en giet op 
op elk rolletje de karamelspiegel.
Wacht even tot de karamelspiegel gestold is en 
plaats vervolgens terug in de diepvriezer.
Haal de karamelrolletjes van de rooster en zet ze op 
de goudbruine koekjes.
Werk het geheel af met kleine kletskoppen, blad-
goud en stukjes gekaramelliseerde hazelnoten.
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