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Brow nie met appelroomijs
Voor de brownie: 130 g bloem, 1 tl bakpoeder, 75 g cacaopoeder, 
400 g suiker, 240 g boter.
Voor de pistachecrumble: 200 g pistachenoten, 100 g hazelnoten, 
suiker.
Voor het roomijs: 1250 g melk, 250 g room, 350 g suiker,  
250 g appelsap, 4 jonagold appels, 15 eidooiers,  
5 g kaneelpoeder. 
Voor de appelbodem: 4 jonagold appels, 4 takjes verse dragon, 
2,5 g kappa, 150 g appelsap, 150 g suiker, 4 el honing, boter.

Smelt voor de brownie de boter, klop de suiker en eieren goed los 
en meng met de gesmolten boter. Voeg de droge stoffen toe en stort 
in een met bakpapier beklede vorm. Bak 30 minuten in de oven 
van 170°C. Meng voor de crumble de noten met de suiker en bak ze 
goudbruin in de oven. Laat afkoelen en maal tot een grove massa. 
Schil voor het roomijs de appels, snijd in stukken en stoof met  
100 g suiker. Blus af met iets water en gaar tot een compote zonder 
stukjes. Klop de eidooiers los met de suiker en het kaneelpoeder, 
breng de melk aan de kook met de room en het appelsap, haal van 
het vuur voeg de compote en het eimengsel toe en roer à la nappe. 
Passeer de massa door een zeef en turbineer. Schil de appels, snijd 
in brunoise en stoof aan met honing. Laat zacht carameliseren en 
voeg de gehakte dragon toe. Breng het appelsap met de suiker en 
kappa aan de kook, giet op de appelbrunoise en laat opstijven in de 
koelkast. Steek de brownie uit met een ring alsook de appelbodem. 
Smeer de brownie dun in met honing en dompel in de crumble. 
Dresseer de appelbodem op bord met daarop een quenelle ijs en 
dresseer hier de brownie bovenop. 
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Maal voor de bodem de koekjes fijn in de blender en voeg de 
kaneel toe. Smelt de boter en voeg deze toe tot de koekkruimels 
mooi aan elkaar plakken. Bekleed een tartelettevorm en bak  
7 minuten in de oven van 180°C. Breng voor de vulling de melk aan 
de kook met de citroen- en limoenschillen. Klop de eieren met de 
suiker en het vanillepoeder op en giet de melk door een zeefje op 
de eiermassa. Gaar de massa à la nappe en laat afkoelen. Breng de 
koude massa op smaak met het limoensap. Klop alle ingrediënten 
voor de meringue luchtig. Vul de geloste bodems met de vulling, 
bak nog 8 minuten in de oven van 200°C, spuit nopjes van de 
meringue en brand nog even af. 

Citroentaar tje
Ingrediënten: rasp van limoen en citroen.
Voor de bodem: 3 g kaneelpoeder, 400 g petit beurre koekjes, 
boter.
Voor de citroenvulling: 2,5 dl melk, 85 g suiker, 25 g vanille­
poeder, 2 citroenen, 3 limoenen, 3 eieren.
Voor de meringue: 120 g eiwitpoeder, 20 g bloemsuiker,  
100 g water.

60&5421


