
Recepten van Jax
Limoenbavaroistaart met aardbeispiegel

Een lekkere voorjaarstaart.

Ik heb een cake met dubbele bodem gemaakt voor het
'mondgevoel'. Een dunne laag wat harder deeg, met
daarbovenop een laagje cake. Je kunt uiteraard ook een pak
koekjes openrukken, deze tot kruimels malen met 50 gram
gesmolten roomboter en deze als bodem gebruiken, als je twee
bodems maken een tikje veel werk vindt.

Het wordt een lekker taartje. Op de foto zie je dat ik zelf echt maar
een klein stukje neem. Ik heb nu nog een klein stukje over voor
vanmiddag of vanavond, en de rest van de taart heb ik hier in het
Veluwse uitgedeeld. Anders groei ik dicht. En dat moet niet.

Wat gaat erin:

Voor de 'knapperige' bodem:
150 gram bloem
1 pakje vanillesuiker
100 gram roomboter
40 gram suiker
snufje zout

Voor het cakebeslag:
100 gram bloem
25 gram maizena
zakje bakpoeder
125 gram suiker
125 gram roomboter op
kamertemperatuur
3 eieren op kamertemperatuur
1 theelepel vanillepasta of vanille-extract

Voor de limoenbavarois:
sap en rasp van 2 limoenen
10 blaadjes gelatine, geweekt in koud
water
4 eiwitten
0,5 liter slagroom
3 eetlepels water
135 gram poedersuiker

Voor de aardbeienlaag erbovenop:
500 gram aardbeien
40 gram witte basterdsuiker
2 blaadjes gelatine, geweekt in koud
water

3 eetlepels abrikozenjam.

Doen:
We beginnen met de knapperige taartbodem. Doe alle ingredienten bij elkaar en meng 30 seconden op
stand 5. Je krijgt dan een kruimelig deeg. Kneed dit met koele hand tot een samenhangende bal deeg
en laat het even een half uurtje rusten in de koelkast. Verwarm ondertussen je oven voor op 180 graden.
Bekleed de bodem van een springvorm met bakpapier en vet de wanden in. Als het deeg uit de koelkast
komt, verdeel je dit over de bodem van de springvorm (het wordt een dun laagje, dus eventueel hoeft
de wand van de springvorm er niet op. Prik met een vork wat gaatjes in het deeg en bak het 15 minuten
op 180 graden goudbruin.
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Maak ondertussen het cakebeslag. Doe alle ingredienten van het cakebeslag in de Themoblender en
mix het in 30 seconden op stand 4 a 5 tot een glad cakebeslag. Kijk de wanden van de kom even na, als
er nog niet-gemengde delen van het beslag zitten, werk je deze even naar beneden met je spatel en
meng je nog even 10 seconden. Pak een tweede springvorm van hetzelfde formaat als de eerste,
bekleed de bodem met bakpapier en vet de wand in. Doe het beslag in de springvorm, zorg dat het
evenredig verdeeld is over de bodem. Bak de cake 30 minuten op 175 graden. Als de springvorm uit de
oven is, maak je de vorm los en laat je de cake afkoelen. Verdeel wat abrikozenjam over de knapperige
taartbodem en zet de cakebodem hierbovenop.

Hierna gaan we de limoenbavarois maken. Zorg dat je kom goed vetvrij is (eventueel even 5 minuten
met wat water en azijn op 100 graden, stand 1 laten koken). Doe de eiwitten in de TM-kom en plaats de
vlinder op het mes. 4 minuten op stand 4 om de eiwitten stijf te kloppen. Als het eiwit 2 minuten staat te
kloppen, doe je 100 gram poedersuiker lepel voor lepel door het gat in het deksel toevoegen, terwijl de
Themoblender doorgaat met kloppen. Doe het stijfgeslagen eiwit even over in een aparte kom.

Verwarm het limoensap, de limoenrasp en drie eetlepels water met 35 gram poedersuiker even in een
pannetje op het vuur. Als het warm is, doe je tien bladen geweekte en uitgeknepen gelatine erbij en roer
je dit goed door. Laat het iets afkoelen.

Doe nu 500 ml slagroom in de Mengbeker, plaats de vlinder op het mes en klop het in ongeveer een
minuut op stand 4 net niet helemaal stijf. Goed op blijven letten bij het kloppen van slagroom, steeds
even controleren hoe stijf de room al is.

Voeg de half stijfgeslagen room bij het limoensap en spatel dit voorzichtig door elkaar. Als het goed
gemengd is, voeg je het stijfgeslagen eiwit toe en spatel je dit heel voorzichtig door elkaar tot het goed
gemengd is.

Doe de springvormring weer om de twee cakebodems heen en verdeel de limoenbavarois over de
bodem. Zet in de koelkast en laat gedurende een uur of drie opstijven.

Maak ondertussen de aardbeiencoulis. Maak de aardbeien schoon, doe
ze samen met de witte basterdsuiker in de Mengbeker. 15 minuten op 100
graden, stand 1. Als de aardbeien gekookt zijn, dop erop en even 10
seconden op stand 7 pureren. Giet de aardbeiencoulis in een fijne zeef
en laat dit uitlekken boven een schaal. Je kunt eventueel een beetje
'helpen' door de coulis met een vork door de zeef te drukken. Doe twee
geweekte en uitgeknepen gelatinevelletjes door de aardbeiencoulis en
meng dit goed. Klein beetje laten afkoelen en hierna op de laag
limoenbavarois gieten (zorg ervoor dat deze al een beetje opgestijfd is).

Geef ook de aardbeiencoulis een paar uur de tijd om op te stijven in de
koelkast.

Eet smakelijk!!



Recepten van Jax
Thaise loempia's Poh Pia

Het receptje komt van de Australische Themoblendersite. Ik heb het
receptje een klein beetje getweekt, net iets pittiger gemaakt door wat
sambal toe te voegen. Het afbakken kan in de olie, of - zoals ik heb
gedaan - na ze met een klein beetje olie in te hebben gesmeerd, 7
minuutjes in de Airfryer. Lekker een beetje sweet chilisaus erbij (als je het
zelf wilt maken kan je het recept hier terugvinden) en smullen maar.

Wat gaat erin:
(voor 10 tot 12 loempiaatjes)

5 geschrapte wortels, in stukken
2 teentjes knoflook
1 kleine ui
blaadjes van 3 stengels koriander
20 gram olie
20 gram Thaise vissaus (Nam Pla)
20 gram palmsuiker (of donkere basterdsuiker)
zwarte peper naar smaak
1 eetlepel sambal oelek
100 gram kleine (Hollandse) garnalen
300 gram gehakt
10 tot 12 vellen filodeeg of loempiavellen
125 gram mihoen
2 lenteuitjes (shit, vergeten toe te voegen, wel gehaald. Toch lekker)

Doen:
Doe de wortels in de Mengbeker en hak ze fijn in 5 seconden op stand 5. Doe de wortels over in een
schaaltje tot nader gebruik.

Doe de knoflook, ui en korianderblaadjes in de Mengbeker en hak fijn 3 seconden op stand 5. Voeg 20
gram olie toe en laat 'bakken' op temperatuur Varoma, stand 1, geen dop op de Themoblender. Voeg
nu de vissaus en de palmsuiker toe. Even 30 seconden op 100 graden, stand 1 tot de suiker volledig is
opgelost.

Voeg nu het gehakt en de sambal oelek toe. 14 minuten op 100 graden, mes achteruit, stand 1. Geen
dop op de TM. Terwijl het gehakt staat te draaien in de Themoblender kook je wat water en laat je de
mihoen daarin een paar minuten weken. Giet af en knip of snij het in kleine stukjes. Zet apart tot nader
gebruik.

Als het gehakt klaar is, voeg je de garnalen en de wortels toe. Even 5 seconden op stand 5. Voeg nu de
mihoen en in stukjes gehakte lenteuitjes toe en laat het mengsel afkoelen.

Nu gaan we de loempia's maken. Leg een (vierkant) vel filodeeg (of loempiavel) neer in ruitvorm, met de
punt naar je toe. Leg nu ongeveer twee eetlepels vulling op het filodeeg, boven de onderste punt, onder
het midden. Vouw de onderste punt van het vel over de vulling heen, stop de punt een beetje onder de
vulling (foto 1) en rol nu een slag of evt twee slagen tot je halverwege het vel bent (foto 2). Vouw dan de
linker- en rechterzijkant naar binnen (zie foto 2). Gebruik eventueel een beetje water als 'lijm' om de
punten vast te plakken. Maak met je vinger de bovenste punt een beetje nat, en rol vervolgens de
loempia helemaal op. Ook hier moet het water als ' lijm' fungeren. Leg tijdens het werken aan een
loempia even een vochtige theedoek over de resterende vellen filodeeg heen, ze drogen vrij snel uit.
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Je kunt de loempia's frituren in olie (kan in een echte frituurpan, of gewoon in een wok met een laagje
olie). Zodra de loempia bruin wordt, is hij klaar. Als je net zoals ik een Airfryer hebt, kan je de loempia's
met een kwastje van een beetje olie voorzien - dan blijven ze niet zo wit - verwarm je de Airfryer voor op
180 graden en laat de loempia's dan in zo'n 7 minuten gaar worden.

Eventueel serveren met Thai Sweet Chilisaus.

Eet smakelijk!!
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Glutenvrije appel-rumcake

Toen ik vanmiddag aan manlief aankondigde dat ik een cake ging
bakken, ging zijn gezicht al stralen. Dat zakte enigszins af toen ik het
woord 'glutenvrij' in de mond nam. Want hij 'had geen zin in die harde
zooi'.
Maar, een cake wordt niet hard van gluten of geen gluten. Een cake
wordt hard als je koude boter en eieren gebruikt. Het geheim van een
lekkere luchtige cake zit 'm in ingredienten op kamertemperatuur. Dus
ook deze glutenvrije cake is heerlijk luchtig en zacht. Gar kein problem,
zouden onze Oosterburen zeggen. Ik had alleen geen rum in huis, maar
heb er een scheut pina colada in gegoten, daar zit per slot van rekening
ook rum in. Overheerlijk!! Je cakebeslag is klaar in een zucht en een
scheet, appels erop, beetje suiker en kaneel erop, uurtje in de oven.
Helemaal niet moeilijk!

Wat gaat erin:
200 gram roomboter op
kamertemperatuur
200 gram ruwe rietsuiker (of fijne
kristalsuiker)
2 zakjes vanillesuiker, 1 eetlepel vanille-
extract of merg van 1 vanillestokje
4 eieren op kamertemperatuur
200 gram rijstmeel (toko)
50 gram kleefrijstmeel (toko)

50 gram tapiocameel (toko)
1 zakje bakpoeder
3 tot 4 appels, geschild, in kwarten
gesneden of in partjes
30 gram ruwe rietsuiker met 1 theelepel
kaneel gemengd
50 gram rum (of apfelkorn, of pina colada
of.....)

Garneren:
beetje poedersuiker

Doen:
Verwarm de oven voor op 160 graden.

Doe de boter met de suiker in de Themoblenderkom en meng even 10 seconden op stand 4. Laat het
mes op stand 4 lopen en voeg 1 voor 1 de eieren toe. Voeg nu het rijstmeel, kleefrijstmeel, tapiocameel,
bakpoeder, vanillesuiker en rum toe en maak hier in 15 seconden op stand 4 een mooi gemengd
cakebeslag van.

Vet een springvorm in en doe bakpapier over de bodem en knip dat
op maat. Doe het cakebeslag in de springvorm en zorg dat het egaal
verdeeld is. Leg de stukjes appel over het beslag en strooi hier wat
suiker gemengd met kaneel overheen.

Zet de cake in de oven en bak deze in ongeveer een uur gaar. Na het
uur even met een sateprikker controleren of de cake gaar is. Als je 'm
in de cake steekt en hij komt er schoon uit, is je cake gaar.

Haal de cake uit de oven en maak de springvorm los. Laat de cake
afkoelen en garneer 'm hierna met een beetje poedersuiker.

Eet smakelijk!!!!
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Glutenvrije kaneelkoekjes (snickerdoodles) en glutenvrij bloem

Het recept is afkomstig van het geweldige blog van Glutenfree on
a Shoestring. Zij zit net zoals ik in elkaar, net zolang proberen tot je
ook een glutenvrije variant hebt van iets dat je glutenhoudend
lekker vond. Allereerst heb ik een van haar glutenvrije bloemmixen
gemaakt, nou ja, net iets anders dan, want ik had geen
zilvervliesrijstbloem, dus heb ik wat extra rijstbloem genomen.

Wat gaat erin:

Bloem (ik heb 200 gram gemaakt):
96 gram rijstbloem
28 gram melkpoeder (let op, dit is geen melkpoeder dat je in de
koffie doet!!)
36 gram maizena
30 gram tapioca
6 gram aardappelzetmeel
4 gram xanthaangom

Koekjesdeeg:
0,5 theelepel xanthaangom (als je bloem dit al bevat, kan je het weglaten)
2 eetlepels maizena (18 gram)
158 gram glutenvrij bloem (je kunt mijn bloemmix gebruiken, of een eigen bloemmix)
1 theelepel baksoda of glutenvrij bakpoeder
110 gram roomboter
0,25 theelepel zout
150 gram suiker
1 eiwit
2 theelepels vanille extract
1,5 theelepel kaneel

Om het deeg doorheen te rollen:
35 gram suiker
2 theelepels kaneel

Doen:
Verwarm de oven voor op 170 graden (heteluchtoven).

Als je niet je eigen bloemmix gebruikt maar de mix die ik hierboven heb beschreven, meng dan alle
ingredienten van de bloem goed door elkaar.

Koekjesdeeg:
Doe de boter in de Mengbeker, 3 minuten verwarmen op 37 of 50 graden tot deze helemaal is
gesmolten. Voeg nu de rest van de ingredienten van het koekjesdeeg toe en meng even 25 seconden
op stand 5.

Bekleed twee bakplaten met bakpapier. Draai balletjes van het koekjesdeeg ter grootte van een klein
(soep)gehaktballetje. Haal het balletje door het mengsel van suiker en kaneel zodat het aan alle kanten
goed hiermee bedekt is. Leg het balletje op de bakplaat en druk het een beetje plat. Doe dit ook met
de rest van het koekjesdeeg. Zorg ervoor dat er zo'n 2 centimeter tussen de koekjes op de bakplaat is,
want anders bakken ze tegen elkaar aan. Ze vloeien nog uit tijdens het bakken.

Als alle koekjes gevormd zijn, zet je de bakplaten in de oven. Bak de koekjes 6 tot 8 minuten tot ze mooi
goudbruin zijn. Laat ze even 5 minuten op de bakplaat afkoelen en laat de koekjes hierna op een rooster
helemaal afkoelen.

Eet smakelijk!!!!
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Bailey's en chocolade pannacotta

In het oorspronkelijke recept wordt met dikke room gewerkt, dat kennen
wij eigenlijk niet in Holland. Onze slagroom is altijd vloeibaar. We kennen
geen 'enkele' of 'dubbele' of 'dikke' room. Daarom besloot ik in al m'n
wijsheid dat de hoeveelheid gelatine die wordt gebruikt in dat recept,
niet voldoende is om onze vloeibare room te laten opstijven. Ik heb de
hoeveelheden allemaal een beetje aangepast om er 4 in plaats van 6
toetjes van te maken, en ik heb er 4 blaadjes gelatine tegenaan geknald.

Wat gaat erin:

Pannacotta:
4 blaadjes gelatine, even voorgeweekt in wat koud water
400 mg slagroom
50 gram ruwe rietsuiker (of 50 gram poedersuiker)
100 gram Bailey's
1 theelepel vanillepasta of vanille-extract

Chocolade ganache
75 gram pure chocola in stukjes
75 gram slagroom
25 gram roomboter

Doen:
Doe de suiker in de Mengbeker en maal deze in 10 seconden op stand 10 tot poedersuiker. Voeg de
overige ingredienten van de pannacotta (op de gelatine na) toe en verwarm deze op 50 graden, 5
minuten, stand 1. Voeg nu de gelatine toe en meng dit nog even 20 seconden op stand 2. Verdeel dit
mengsel over 4 mooie glaasjes en laat het 3 tot 4 uur opstijven in de koelkast.

Als de pannacotta is opgesteven maak je de chocolade ganache. Doe de chocola in de Mengbeker
en maal deze 10 seconden op stand 7 om ze alvast klein te maken, dan smelt het makkelijker. Voeg nu
de slagroom en boter toe en verwarm de saus 3 minuten op 50 graden, stand 2. Controleer of alles is
gesmolten. Zo niet, dan geef je het nog even 2 minuten extra. Verdeel de chocoladesaus over de vier
glaasjes en laat dit geheel nog even opstijven in de koelkast.

Eet smakelijk!!!!


