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ROOMI|SBASIS

Voor 5 a 6 bollen ijs

Bereidingstijd: 20 minuten
Wachttijd: 20 minuten

Ingrediénten

3 eidooiers

250 ml slagroom

275 ml volle melk

110 g suiker, honing of agavesuiker
filngemalen zeezout

1t vanille-extract

(Jfp: van de overgebleven
ciwitten maak je natuurlijk
meringues, bitterkoekjes of
macarons.

Bereiding

1
2

Klop de eidooiers licht op.

Meng de slagroom, melk, suiker en een snuf zeezout in een pan
en laat het geheel al roerende op laag vuur warm worden tot de
suiker volledig is opgelost.

Voeg 3 eetlepels van het warme mengsel aan de eidooiers

toe, zodat deze op temperatuur komen. Roer de eidooiers
vervolgens door het warme mengsel. Blijf roeren tot de custard
dikker wordt, verwarm tot 80 °C, zorg dat het niet gaat koken.

De roomijscustard is dik genoeg als je met je vinger een streep
kunt trekken over de achterkant van de pollepel en de streep
blijft staan. Zeef de custard zonodig om eventueel gestold ei te
verwijderen en meng het vanille-extract erdoor.

Laat de roomijscustard afkoelen (eventueel in een ijsbad) en zet
in de koelkast tot de custard koud genoeg (10 °C) is om in een
jsmachine te bereiden.

8 | Basisrecepten
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Met ijsmachine

Mijn ijsmachine is gedurende bepaalde periodes
mijn allerbeste vriend. Ook tijdens het maken
van dit boek. Volg de instructies van jouw
ijsmachine als je die gebruikt. Maar je kunt ook
heerlijk ijs maken zonder ijsmachine.

Zonder ijsmachine
Het kost wat meer tijd, maar alle recepten uit
dit boek kun je zonder ijsmachine maken.

Giet de basis voor het ijs in een luchtdichte
vriezerdoos en vries dit in. Breek na een
halfuur de ijskristallen, met een staafmixer en
een vork voor de zijkanten. Herhaal dit 3-4
keer (zet iedere keer een wekker!) tot het ijs
romig is geworden. Afhankelijk van hoe koud je
vriezer is, kan dit ook vaker zijn. Het einde van
dit proces is het moment waarop je een saus
door het ijs roert. Laat het daarna 7-8 uur in de
vriezer staan.

Heb je geen ijsmachine en geen tijd? Dan
kun je een heel eind komen met de ‘no churn’
recepten van bananen (zie recept op p. 24) en
kokosmelk (zie recept op p. 34).

Zo krijg je het beste ijs

Zorg dat de ijsmengsels al koud zijn voordat

je er ijs van draait. Bij voorkeur maximaal

10 °C. Als het klaar is, kun je het mengsel het
beste’s nachts in de koelkast zetten en er

de volgende dag ijs van draaien. Je kunt het
mengsel eventueel sneller af laten koelen
door het in een bak met water en ijsklontjes te
zetten.

Als je een mengsel een dag voordat je het
ijs draait maakt, draagt dit bij aan de smaak en
structuur van het ijs.

Zorg voor een koude en niet overvolle
vriezer. Zo vriest je ijs sneller en voorkom je
ijskristallen.

Hoeveelheid schepijs

Met het basisrecept voor roomijs maak je

0,5 liter ijs. Daar schep je 5 & 6 bollen ijs uit.
De ijsschep die ik gebruik heeft een doorsnede
van zo'n 5 centimeter.

Houdbaarheid
Homemade ijs is het lekkerst als je het vers eet.
Denk aan maximaal één week bewaren. Maar

dat haalt je ijs vast niet!
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SPICY HONINGIJS MET PERZIK

Voor 6 bollen ijs

Bereidingstijd: 40 minuten —
Wachttijd: 30 minuten Bereiding

In de vriezer: 2 uur (met ijs-
machine) of 8 uur (zonder
ijsmachine)

1

Ingrediénten 2

1x recept voor Roomijsbasis,
ziep.8

250 g perzik, geschild en ontpit 3

4 el water

2 el suiker 4
50 g honing
%tl gemalen cayennepeper
minimeringues (optioneel)

5

14 | Roomijs

Pureer de perzik in de keukenmachine. Breng de perzikpuree
met het water en de suiker in een steelpannetje aan de kook.
Laat op laag vuur 10 minuten zachtjes koken. Giet het mengsel
over in een kommetje en laat afkoelen.

Bereid de roomijsbasis volgens de instructies op pagina 8, maar
gebruik in plaats van de aangegeven 110 gram suiker, 40 gram
suiker en 50 gram honing.

Voeg de gemalen cayennepeper toe en meng goed. Laat het
mengsel afkoelen.

Met ijsmachine: bereid het ijs volgens de instructies van de
ijsmachine. Schep het ijs in een luchtdichte vriezerdoos en
meng het perzikmengsel als een swirl door het ijs. Laat het ijs
nog minimaal 2 uur in de vriezer staan.

Zonder ijsmachine: volg de instructies op pagina 7 en meng
aan het einde het perzikmengsel door het ijs. Laat het ijs nog
7-8 uur in de vriezer staan.

Serveer het ijs met enkele minimeringues en naar smaak wat
extra cayennepeper.
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AAN DE SLAG

Handige tools

Garde Oven

1Jsschep Thermometer

Keukenmachine Weegschaal

Kleine sauspan en Vriezer
grotere pan Zeef

Maatlepels

Eieren

Voor mooi romig ijs heb je eidooiers nodig.
Wees niet bang voor salmonella, je verhit de
custard namelijk al roerend tot 80 °C. Gebruik
een thermometer als je zeker wilt weten of de
custard warm genoeg is.

Vetten

Voor het maken van ijs gaat mijn voorkeur altijd
uit naar volle producten: volle melk en yoghurt

voor roomijs en creamy kokosmelk voor kokosijs.

Light of halfvolle producten zijn een optie maar
hebben invloed op de structuur van het ijs.

Olijfolie

De afgelopen jaren heb ik veel en overal ijs
geproefd en onderzocht hoe anderen ijs
maken. Zo heb ik een nieuw ‘geheim’ ingrediént
ontdekt: oljjfolie. Het maakt ijs nét iets

6|

romiger en rijker. Het grootste effect (zonder
het olijfolie-ijs te laten worden) bereik je met

2 eetlepels extra vierge olijfolie. Dit werkt het
best bij een fjssoort met een sterke smaak, zoals
het koffie-kardemomijs met dulce de leche op
pagina 12. Bij een minder uitgesproken smaak
komt de olijfoliesmaak te veel naar voren.
Gebruik dan 1 eetlepel of laat de olijfolie weg.

Sorbetijs

Ik raad je zeker aan om alle mengsels goed te
proeven. Dit geldt helemaal voor sorbetijs.
Doordat de zoetheid van fruit enorm kan
verschillen, kan ook het resultaat van het ijs
anders uitkomen. Als het fruit heel rijp en zoet
is, kun je ervoor kiezen om iets minder suiker
toe te voegen. Smaakt je mengsel nét een
tikkeltje te zoet voordat je er ijs van maakt, dan
is de zoetheid goed.

In de sorbetijsrecepten geef ik aan
johannesbroodpitmeel toe te voegen. Dit kun
je gebruiken om het ijs meer binding te geven.
Als alternatief kun je een beetje eiwit of alcohol
(likeur) toevoegen.

Bij sommige sorbetijsrecepten geef ik aan
het mengsel te zeven. Het geeft een verfijnder
resultaat, maar het is optioneel.
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CASHEMWI|SBASIS

Voor 5 bollen ijs

Bereidingstijd: 30 minuten
Wachttijd: 4-6 uur

Ingrediénten

200 g ongebrande cashewnoten
250 ml ongezoete amandeldrink
80 g suiker

20 g kokosolie, gesmolten

1t vanille-extract

fijngemalen zeezout

Bereiding

1

Week de cashewnoten minimaal 4-6 uur of gedurende een
nacht in ruim water.

Verwarm de amandeldrink en suiker in een pan tot de suiker is
opgelost.

Spoel de cashewnoten af en laat ze uitlekken. Pureer ze in de.
keukenmachine tot een egale massa waarin geen kleine stukjes
cashewnoot meer voorkomen. Dit kan 10-20 minuten duren.
Voeg de amandeldrink, kokosolie, het vanille-extract en een
snuf zeezout toe en meng alles goed.

Zet in de koelkast tot het koud genoeg (10 °C) is om in een
ijsmachine te bereiden.

Basisrecepten | 11
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KOFFIE-KARDEMOMI|S
MET DULCE DE LECHE

Voor 6 bollen ijs

Bereidingstijd dulce de leche:
5 minuten

Wachttijd: 3-4 uur

Bereidingstijd ijs: 30 minuten

Wachttijd ijs: 20 minuten

In de vriezer: 2 uur (met ijs-
machine) of 8 uur (zonder
ijsmachine)

Ingrediénten

Voor de dulce de leche*
1blik gecondenseerde melk
(400 mD)

* Ditis meer dan je voor dit recept
nodig hebt. De rest kun je 2 weken
bewaren in de koelkast. Superlekker
op toast of pannenkoeken!

Voor het ijs

1x recept voor Roomijsbasis,
ziep.8

1el oploskoffie

1tl gemalen kardemom

2 el extra vierge olijfolie

12| Roomijs

Bereiding
Voor de dulce de leche

1 Vuleen diepe pan met kokend water en zet het blik met
gecondenseerde melk erin. Breng aan de kook en laat met de
deksel op de pan 3-4 uur koken. Zorg dat het blik onder water
blijft, anders loop je kans dat het ontploft. Laat afkoelen.

Voor het ijs
1 Bereid de roomijsbasis volgens de instructies op pagina 8.

2 Voeg de oploskoffie en kardemom toe en meng goed. Laat het
mengsel afkoelen en voeg de olijfolie toe.

3 Metijsmachine: bereid het s volgens de instructies van de
ijsmachine. Schep het ijs in een luchtdichte vriezerdoos en roer
de dulce de leche door het ijs. Laat het ijs nog minimaal 2 uur in
de vriezer staan.

Zonder ijsmachine: volg de instructies op pagina 7 en roer aan
het einde 4 eetlepels dulce de leche (of meer naar smaak)
erdoor. Zet het ijs gedurende 7-8 uur in de vriezer.

Tp: je kunt ook een sterke espresso gebruiken in plaats van de
oploskoffie. Gebruik niet meer dan één espresso, want anders
wordt het ijs wateriger en dus minder romig.
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YOGHURTI]SBASIS

Voor 5 bollen ijs

Bereidingstijd: 10 minuten _
Bereiding
Ingrediénten 1 Meng de yoghurt, suiker, het vanille-extract en een snuf

t goed met de.
SO0TmIvalle yoghurt zeezout goed met een garde,

115 g suiker, honing of agavesuiker 2 Zet in de koelkast tot het koud genoeg (10 °C) is om in een
1t vanille-extract ijsmachine te bereiden.
fijngemalen zeezout

Basisrecepten |9
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VOORWOORD

|Jsmeisje, ice (cream) queen of icecream-
fotograaf, al deze bijnamen heb ik gehoord.

Is dat erg? Nee! Geassocieerd worden met een
lekker, vrolijk iets als ijs, is beslist geen straf.
Net zoals het maken van een tweede ijsboek.
Dit boek is zowel geschikt voor de beginnende
als de meer ervaren ijsmaker die op zoek is naar
spannende en nieuwe smaken.

Valt er na honderd ijsrecepten nog meer te

verzinnen? Jazeker! Mijn eerste boek, Altijc

bestond uit mijn favoriete smaken (die je
soms misschien niet bij ijs verwacht). In dit
boek ben ik daarmee doorgegaan. Geloof
mij, je bent nooit klaar met het verzinnen
van nieuwe ijssmaken. Er is zoveel om mee te

experimenteren.

Enkele basisrecepten kregen een upgrade
(olijfolie!) en andere bleven hetzelfde. Alle
recepten kun je zowel met als zonder ijsmachine
maken (een vraag die nog altijd veel gesteld
wordt), en waar je maar wilt: het recept op
pagina 34 heb ik op familiebezoek in Frankrijk
en zelfs in een camper in Portugal gemaakt. Je
hebt maar een paar ingrediénten en een kleine
vriezer nodig en je kunt al aan de slag gaan.

Voor mijn eerste ijsboek heb ik veel onderzocht.
De belangrijkste bevindingen lees je in het
volgende hoofdstuk. Heb je daarna nog vragen?
Je kunt me vinden op marleenvisser.nl.

Ik heb ongelofelijk veel plezier beleefd aan het
maken van dit boek: van het ontwikkelen van
de recepten tot aan de styling en fotografie.
Ik wens jou net zoveel plezier met het maken

van jouw lekkere en mooie ijscreaties.

Veel ijsfun & keep it cool!

Liefs,
Marleen

P.S. Vergeet je creaties niet op Instagram te
delen: @marleenvisser.
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KOKOSI)SBAsIs

Voor 5 bollen ijs

Bereidingstijd: 20 minuten

Ingrediénten

500 ml volvette (3 19% vet)
kokosmelk (op kamer-
temperatuur)

90 g suiker of agavesuiker

1tl vanille-extract

fijngemalen zeezout

Bereiding
1

Meng de helft van de kokosmelk, de suiker, het vanille-
extract en een snufzeezout in een pan en laat het geheel op
middelhoog vuur warm worden tot de suiker is opgelost. Haal
de pan van het vuur, meng met de rest van de kokosmelk en
laat afkoelen.

Zodra het is afgekoeld, zet je het mengsel in de koelkast tot het
koud genoeg (10 °C) is om in een ijsmachine te bereiden.

10 | Basisrecepten





