
 

Ijs een heel dossier vol lekkers​

Veel recepten én theorie voor heerlijk ijs! 

__________________________________________________________________________________ 

Zelf ijs maken, is zoveel lekkerder! 
 

Algemene tips Wat is het verschil tussen ijs met een machine en ‘no churn’ ijs (zonder 
mixen/roeren)?  
We moeten niet flauw doen, ijs gemaakt met een ijsmachine, die tijdens het bevriezen 
van je ijsbereiding draait, is lekkerder (romiger) en neemt wat minder tijd in beslag 
dan ijs gemaakt zonder een machine. ​
Zonder machine moet je de doos met ijsbereiding uit de vriezer halen en een paar keer 
goed roeren. Hiermee verwijder je de onaangename ijskristallen die tijdens het 
bevriezen gevormd worden. ​
Het no churn ijs kan zonder roeren in de vriezer gezet worden, er bestaan geweldige 
trucjes om het ijs ook super lekker te maken zonder die vervelende ijskristallen.  
Zo kan je bv. gecondenseerde (kokos)melk of alcohol toevoegen, dit voorkomt die 
ijskristallen (zie info en recepten lager). 

 Welke machines raad ik aan? 
Er zijn zoveel machines en methodes op de markt, ze verschillen enorm in prijs dus 
raad geven is niet eenvoudig. Leg je oor te luister bij vrienden en familie, maar bekijk 
hoeveel jij een machine gebruikt, of het de aankoop waard is. De prijzen gaan van 40 
euro tot meer dan 1000.​
Ik ben gestart met een vrij goedkope Philips roermachine, het koelelement (een 
handige, platte schijf) moet 24u in de vriezer staan. Zo een koelelement is een minder 
dure oplossing dan een zelfvriezende (met compressor) machine en geeft lekker ijs. ​
Ik ben er jaren zoet mee geweest. Het ijs is niet echt hard bevroren maar door het nog 
een uurtje of 2 extra te bevriezen is dit lekker ijs en maakt het al een heel verschil met 
gekocht ijs. 
Je hebt tegenwoordig ook hulpstukken voor bestaande apparaten, ik heb zelf een 
Kitchenaid toestel (geen ijsmachine) en hoor veel goeds over het KA 
ijsmachinehulpstuk. Ook hier een nadeel (vind ik) is dat je het grote onderdeel 24u in 
de vriezer moet steken.  
De duurste oplossing, maar ook beste is een ijsmachine die zelfstandig vriest, dikwijls 
vermeld als ‘met compressor’. Je moet er geen aparte stukken voor in je diepvriezer 
steken en je kan dadelijk 'ijs draaien'. Op die markt lopen de prijzen erg uiteen. Zorg 
dat je machine genoeg ijs kan afdraaien (1,5 à 2 liter) als je met een grotere familie 
bent of start op tijd ;-) en draai in delen af.  
Afgedraaid ijs bewaart ook goed in de vriezer maar plan goed, bewaar het ijs niet té 
lang want het wordt er niet beter op. 
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 Waarom is je huisgemaakte ijs harder bevroren dan commercieel ijs en 
wat zijn de trucjes? 

●​ In de eerste plaats omdat je homemade ijs minder lucht bevat. Bij commercieel 
ijs wordt er heel wat lucht door de ijsbereiding gemengd, tot 55% tov thuis max 
10-20% lucht. 

●​ In een ijssalon worden nog extra stabilisatoren zoals o.a. johannesbroodpitmeel 
toegevoegd om het ijs zacht te houden. Dat gebruik ik niet in mijn ijsrecepten, 
ik heb er ook geen ervaring mee. 

●​ Je kan thuis glucose (👈🏼o.a. te koop bij A La Tarte) toevoegen, dat werkt 
vriespuntverlagend maar heeft minder zoetkracht. Het is daarom ideaal 
wanneer je je ijs zachter wilt maken. Hoe zoeter je ijs, hoe minder hard en 
minder ijskristallen. Suiker bevriest niet. ​
Veel bevroren dessert recepten gebruiken kristalsuiker, maar vervang gerust 
een deel of alle suiker door een andere (vloeibare) zoetstof, honing of lichte 
glucosestroop. Ze geven het ijs een gladdere, minder ijzige textuur. Het nadeel 
is dat honing een bepaalde smaak geeft die niet bij alles past. 

○​ Over het algemeen zijn vloeibare zoetstoffen zoeter dan kristalsuiker, 
dus gebruik driekwart van het opgegeven gewicht aan suiker. 

●​ Ook alcohol zorgt dat je ijs niet zo hard bevriest. Voeg bv. vodka toe als je niet 
wilt dat de smaak van de drank in je ijs doorkomt. ​
Maar wil je dat net wel, gebruik dan bv. Cointreau, Cognac of zoals ik, 
zelfgemaakte vanille extract (vodka). Je kan er ook van profiteren om de smaak 
van je fruit op de alcohol af te stemmen zoals in een kriekenijs voeg je Kirsch 
toe. 

○​ Over het algemeen is 1 eetlepel/liter ijs voldoende, net genoeg om als 
smaak niet erg aanwezig te zijn maar maximaal 3 eetlepels 40° sterke 
drank per 1 liter ijs is de norm. ​
Voor sorbets is een scheutje champagne, witte wijn of rosé lekker, 
voeg dan 125 ml per liter ijsmengsel toe.  

●​ Als je chocolade toevoegt, dan kan het ijs al eens iets harder uitvallen dan 
vanille-ijs. Dat komt door het cacaovet in de chocolade.  

○​ Door 1 of 2% glucose aan de mix toe te voegen, kan je het wel wat 
verzachten. 

●​ Hoe vetter je roomijs, hoe zachter. Vet bevriest niet (boter bevriest wel harder 
omdat het ongeveer 18% water bevat.) Maar denk ook aan je gezondheid, je 
moet niet dadelijk vette room gebruiken, volle melk, samen met eidooiers geeft 
ook voldoende vet. Of vervang een recept dat room voorschrijft door de helft 
room en de helft halfvolle melk. 

●​ Meer eierdooiers toevoegen kan ook, ideaal is 5 of 6 dooiers per liter, gebruik 
er maximaal 10 per liter.  

●​ Fruit, sap en siroop bevatten meer water en geen vet, dus die maken je ijs 
harder.  
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⇒ Voor homemade ijs raad ik aan: 
●​ Het niet te lang op voorhand te maken en als het te hard is geworden, laat het 

dan een half uurtje in de frigo zacht worden. 
●​ Vermijd ijskristallen door je ijs met een droge lepel te scheppen, maak de lepel 

warm in water en droog af. 
●​ Bewaar het ijs dat overblijft in de doos door het af te dekken met huishoudfolie 

of door het dadelijk op te eten 😁 

 Waarom moet je ijsbereiding rijpen (rusten)? 
Tijdens het rijpen kunnen de vetbolletjes in je bereiding uitkristalliseren. Dat is nodig 
om structuur op te bouwen. De vetbolletjes zorgen ervoor dat lucht kan worden 
vastgehouden in je bevroren ijs. Ideaal is je ijsbereiding een nachtje in de frigo te 
laten rijpen. 

Wist je dat… ⇒ Uit 1 liter ijs haal je zo een 10 à 12 bollen, afhankelijk van je ijsschep. 
●​ Heb je voor een recept enkel de vanillezaadjes nodig, zet de vanillepeul dan in 

een pot met suiker en maak je eigen vanillesuiker. 
●​ Je ijs bewaart 2 à 4 maanden in de vriezer, maar hoe langer, hoe meer de 

kwaliteit achteruit gaat. 
●​ Geweldige recepten vind je bij : Nigella Lawson, David Lebovitz en Linda 

Lomelino van www.callmecupcake.se. 
●​ Als toppings kun je vers fruit, noten, studentenhaver (Nog link pit en pit) of 

krokante (zelfgemaakte) muesli over je ijs strooien. 
 

 

Vanille-ijs recept 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Basis Vanille-ijs 
ong. 1 liter 
Ik testte heel wat vanille-ijs recepten en kwam uit bij dit heerlijke recept, helemaal 
mijn smaak. Het recept zelf heb ik wat aangepast naar een mooi voorbeeld van Nigella 
als basis. Dit is een recept dat niet téveel naar ei smaakt, zalig lekker en een geweldige 
basis is voor meer… zie ‘Tips..’ onderaan. 
 
500 ml volle melk 
1 tl vanille pasta of 1 vanillestokje, in de lengte in twee gesneden, zaadjes verwijderd 
snuf zout 
6 eierdooiers 
125g (riet)suiker 
200 ml vette room (geen! light) 

●​ Doe je melk in een kookpot en voeg 1 tl vanille pasta (of schraap de zaadjes uit 
je vanillestok en voeg zaadjes en peul toe aan je melk). voeg de snuf zout toe 
aan de melk.  

●​ Verwarm op middelhoog vuur en breng tot tegen het kookpunt. Haal van het 
vuur en dek af, laat een 20-tal minuutjes trekken. 

●​ Doe ondertussen de eierdooiers in een kom (je eiwit doe je in een doosje en 
vries je in voor later om er bv. een lekkere meringue, pavlova of macaron van te 
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Zonder machine 
 
 
 
 

Tips 
 

 

maken), doe er de suiker bij, roer dadelijk en giet je melk door een zeef op je 
eierdooiers, roer door elkaar. 

●​ Doe de melk met eierdooiers terug in je pan. Zorg ervoor dat de bodem van je 
pan schoon is en er geen melk aan kleeft, was anders je pan af zodat je crème 
anglaise niet verbrandt. 

●​ Verwarm je pan op een laag vuur en roer voortdurend, dit gaat gemakkelijk met 
een houten lepel (niet die waar je uien mee bakt!). Roer heel goed op de bodem 
zodat je vanille mengsel niet aanbrandt. Je wilt tot de ideale temperatuur, 
80-85°C gaan, zonder thermometer doe je de ‘streep op de lepel test’ en je zit 
goed. 

●​ Laat je crème anglaise in een kom die in een andere kom met ijs staat, afkoelen. 
●​ Als je basis bijna koud is klop je in een andere kom de room tot lobbig, bijna 

dik. 
●​ Meng de room samen met je afgekoelde crème anglaise. Roer niet te lang, tot 

net gemengd. Doe in een goed afsluitbare doos, dek af met plastic folie (de folie 
moet je crème raken) én het deksel. Zet een nachtje in je frigo, zo kunnen de 
smaken zich mooi ontwikkelen/rijpen. 

●​ De volgende dag maak je ijs volgens de beschrijving van je machine ​

​

of 
  

●​ Doe je vanillebasis in een goed afgesloten doos en roer om het uur al je 
ijskristallen stuk (3 X roeren dus totaal 3u) en vries verder tot volledig bevroren. 
Leg er ook een vel huishoudfolie op om kristalvorming te verminderen en roer 
telkens met een droge klopper. 

  
●​ Gebruik je vanille ijs basis en pimp met fruit en andere smaken:   

○​ Voeg, vóór het vastvriezen, maar nadat je ijs al wat stevig is, karamel 
slierten toe: doe een bodem vanille ijs in je doos, slierten karamel, weer 
vanille ijs, slierten karamel, herhaal tot alles op is en ga met een 
satéstokje door je mengsel om een mooi marmer effect te krijgen. 

○​ Werk met een fruit puree zoals: kruisbes (met vlierbloesem siroop), 
aardbei, blauwe bes, bramen (prachtige kleur), banaan. ​
Je kan de puree toevoegen zoals een karamel (dan blijft je fruitpuree en 
ijs wat gescheiden of je roert er de puree helemaal, egaal onder​
 

Geweldig basisrecept met dat van Nigella Lawson (‘Voor altijd zomer’) als basis. 
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Chocolade ijs 
recept 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 

Chocolade basis 
 
 
 
 
 
 
 

 
Vanille basis 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 

Zonder machine 
 
 

Decadent Chocolade ijs 
ong. 1,1 liter 
Dit, zalig lekkere recept zou je kunnen omschrijven als ‘bevroren ganache’. Zo heerlijk 
‘chocolaty’ echt een must voor chocolate lovers 😍 
 
De chocolade basis 
150g (riet)suiker 
85g cacaopoeder 
375 ml vette room 
85g gehakte, donkere chocolade 
2 tl vanille-extract 
2 el chocolade- of koffielikeur, zoals crème de cacao, Kalhuà of Hasseltse koffie 
​
De vanille basis 
5 grote eierdooiers 
50g (riet)suiker 
250 ml volle melk 
1/4 tl schilferig zeezout (Maldon) 
 

●​ Maak de chocolade basis in een middelgrote kookpan, meng hiervoor eerst de 
suiker en cacaopoeder, dit vermindert klontertjes in je cacao.  

●​ Voeg hier de room aan toe en klop tot een gladde saus. Het lijkt té dik, maar het 
komt goed. Verhit op een matig vuur, blijf roeren, ook goed op de bodem tot het 
mengsel heet is.  

●​ Doe je gehakte chocolade in een grote kom (groot genoeg want je vanille basis 
moet er nog bij). Giet je chocolade basis door een zeef, op je chocolade en laat 
even staan.​
 

●​ Voor de vanille basis, de crème anglaise klop je in een middelgrote kookpan de 
eierdooiers met suiker, melk en zeezout.  

●​ Zet de pan op middelhoog vuur en roer met een siliconen spatel, totdat de 
pudding warm is. Blijf roeren en verwarmen tot de pudding begint te stomen en 
dikker wordt, houd in het oog want je wil geen roerei. Verwarm tot de ideale 
temperatuur, 80-85°C, zonder thermometer doe je de ‘streep op de lepel test’. 

●​ Schep de chocolade- en vanille basis bij elkaar, voeg vanille extract en likeur 
toe en roer tot mooi glad. 

●​ Laat het mengsel goed afkoelen in de frigo, zo kunnen de smaken zich mooi 
ontwikkelen. Ideaal is een nachtje. 

●​ Neem na zeker 4u rijpen of de volgende dag je ijsmachine en maak je ijs. ​
​

of 
 

●​ Doe je chocolade/vanille basis in een goed afgesloten doos en roer om het 
uur met een garde of mixer al je ijskristallen stuk (3 X roeren om het uur dus 
totaal 3u). 
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●​ Vries vervolgens tot volledig bevroren, 6u of een nacht.  
●​ Leg er ook een vel huishoudfolie op om kristalvorming te verminderen.  

Bewerkt en vertaald door Ann Koekepan naar een recept van David Lebovitz 

 

Koffie ijs recept Koffie ijs ‘no churn’ (zonder ei) 
voor ca. 800 ml 

Voor wie 's zomers liever een ijskoffie lepelt dan slurpt, is dit recept een klein mirakel 
in een doosje. Geen gedoe met ijsmachines, geen eieren — gewoon kloppen, mengen, 
invriezen en genieten. 

Deze ‘no churn’ koffie-ijs is smeuïg, zacht, romig en nét stout genoeg dankzij een 
scheutje likeur. Perfect als dessert, maar stiekem ook heerlijk als ontbijt op een zwoele 
ochtend (ik oordeel niet 😏). 

300 ml vette room (geen light) 
175g gecondenseerde melk 
2 el espressopoeder 
2 el koffie of chocolade likeur (bv. Hasseltse koffie, Kahlúa) 
 

●​ Klop de room met een mixer tot zachte pieken, voeg vervolgens de andere 
ingrediënten toe en meng nog even kort tot je een luchtig mengsel krijgt.  

●​ Doe je ijsmengsel in een goed luchtdicht afsluitbare doos, leg een plastic folie 
op je ijs en sluit luchtdicht af, laat zo weinig mogelijk ruimte (lucht) tussen het 
deksel en je ijsmengsel. 

●​ Bevries gedurende minstens 6 uur of een nacht.  
●​ Serveer direct uit de vriezer, even op voorhand zacht laten worden is hier niet 

nodig vanwege de alcohol. 
 

bewerkt door Ann Koekepan naar Nigella Lawson uit haar boek ‘Nigellissima’ 

 
 
 
Veel succes met de recepten! Als je een recept van Ann Koekepan maakt, mag je mij verwittigen met een 
@annkoekepan op sociale media, dat doet mij plezier om je creaties te zien (dan ben ik stiekem ook fier). 
Alvast heel erg bedankt! 
 
Tot binnenkort! 
 
Ps: volg jij mij al op Instagram of Facebook? 
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