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Blueberry crumble met kokosslagroom (airfryer).

Menugang: Ontbijt-
gerecht

Keuken: Engelse
Personen: 2

Sterren: ***

Bron: Airfryerweb.nl,
Rens Kroes

Ingrediénten

T.b.v. de blueberry
crumble:

1 tl bakpoeder, wijn-
steen-

250 g bessen, blauwe
1 citroen

20 g havermout

112 el honing

12 tl kaneelpoeder

35 g meel, boekweit-
1 el olie, kokos-,
gesmolten

50 g walnoten en/of
pecannoten

20 g zonnebloempitten
1 snf zout, zee-
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Bereiding.
Blueberry crumble.

Spoel de blauwe bessen schoon en doe ze in
een kom.

Was de citroen en rasp de schil.

Doe 1 tl van de citroenrasp bij de blauwe
bessen.

Knijp daarnaast een kwart citroen uit in de
kom.

Voeg 10 g boekweitmeel en het kaneelpoeder
toe.

Meng het geheel goed door elkaar en spatel het
vervolgens in een ovenschaaltje dat in de
Airfryer past.

Verwarm de Airfryer voor op 150°C.

Hak de walnoten en/of pecannoten fijn en doe
deze in een kom.

Voeg de gesmolten kokosolie samen met het
boekweitmeel, de zonnebloempitten, het snufje
zeezout, het resterende wijnsteenbakpoeder,
de havermout en de honing toe aan de kom.
Meng alles weer goed door elkaar en strooi het
over het bosbessenmengsel.

Inmiddels zou de Airfryer voorverwarmt
moeten zijn.

Plaats de ovenschaal ongeveer 20 min. in de
Airfryer.

Haal de crumble uit de Airfryer en laat die ca.
15 min. afkoelen.

Kokosslagroom.

Zorg dat het blik kokosmelk minimaal 12 uur in
de koelkast heeft gestaan.

Als het koud genoeg is in de koelkast zal het
room scheiden van het water, zet het blikje dus
bij voorkeur onderin achter in de koelkast en
schud het blikje niet!

Open het blik en schep de bovenste dikke laag
met een lepel in een kom.

Voeg de ahornsiroop en het vanillepoeder toe
en klop met een slagroomklopper/mixer/garde
tot het een glad en romig geheel is geworden.
Plaats een goede lepel kokosslagroom op de
blueberry crumble en geniet van je heerlijke
ontbijtje!

Tip:

Je hoeft het kokoswater niet weg te gooien,
gebruik het bijvoorbeeld in een smoothie.
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Ingrediénten (vervolg):

T.b.v. de kokosslag-
room:

400 ml melk, kokos-,
pure (min. 12 uur in de
koelkast)

1 e siroop, ahorn-

1 mp vanillepoeder,
ongezoet

Bereidingstijd: 40 min.
Airfryertijd: 20 min.
Grill-/oventijd: - min.
Wachttijd: 15 min.
Calcium: - mg
Energie kJ: -

Energie kcal: -

Eiwit: - g
Koolhydraten: - g
w/v suikers: - g
Natrium: - mg

Vet: - g

w/v onverzadigd: - g
w/v verzadigd: - g
Vezels: - g

Groente: - g

Zout: - g
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Honingmosterddressing.

Bereiding.

Hak de knoflook fijn.
Meng alle ingrediénten door elkaar.

Menugang: Bijgerecht
Keuken: Engelse
Personen: -

Sterren: **

Bron: Kookboek.nl

Ingrediénten

2 el citroensap
1 el honing

2 tn knoflook

1 el mosterd

5 el olie, olijf-

Bereidingstijd: - min.
Grill-/oventijd: - min.
Wachttijd: - min.
Calcium: - mg
Energie kJ: -

Energie kcal: -

Eiwit: - g
Koolhydraten: - g
w/v suikers: - g
Natrium: - mg

Vet: - g

w/v onverzadigd: - g
w/v verzadigd: - g
Vezels: - g

Groente: - g

Zout: - g
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Sally Lunn bread.

Menugang: -

Keuken: Engelse
Stuks: 2

Sterren: **

Bron: MyRecipes.com

Ingrediénten

15 g gist, verse (of 2 ti
gist, gedroogde)

1 el honing, vloeibare
3 dl melk, lauwe
450 g bloem,
bakkerszout

- schil van 1 citroen,
geraspt

2 eieren, losgeroerd
50 g boter, gesmolten

Voor het glazuur:
1 el suiker, witte, fijne,
opgelost in 2 el water

Serveren met:
- room

J

Bereiding.

Roer de gist en honing door de melk.
Gebruikt u gedroogde gist, laat het mengsel
dan 20 min. staan tot zich schuim vormt.
Klop 100 g bloem door de melk.

Laat het mengsel circa 30 min. op een warme
plaats staan tot zich schuim vormt.

Voeg de overige ingrediénten toe aan de melk.

Roer het mengsel tot een glad deeg ontstaat.
Doe het deeg over in 2 ingevette kleine
cakevormen.

Laat het deeg 172 uur rijzen tot het dubbele
volume is ontstaan.

Verwarm de oven voor op 220°C.

Bak de broden 20 min. tot ze lichtbruin zijn.
Haal de broden uit hun vormen.

Laat de broden afkoelen.

Kook het suikerwater tot een siroop.
Bestrijk de broden met de siroop.

Snijd de afgekoelde broden horizontaal in
drieén.

Bestrijk de lagen rijkelijk met room.

Stapel de broodlagen weer op elkaar.

Bereidingstijd: - min.
Grill-/oventijd: - min.
Wachttijd: - min.
Calcium: - mg
Energie kJ: -

Energie kcal: -

Eiwit: - g
Koolhydraten: - g
w/v suikers: - g
Natrium: - mg

Vet: - g

w/v onverzadigd: - g
w/v verzadigd: - g
Vezels: - g

Groente: - g

Zout: - g
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Gebruikte afkortingen.

| Afkorting | Betekenis |
N Aantal
[EYI Afgestreken eetlepel
Afgestreken koffielepel
Afgestreken theelepel
Balletje

Bierglas

Bekertje

Bakje

Blik

Blaadje

Blikje

Blok

Blokje

Bolletje

Bord

Borrelglas

Bosje

Bundel
Cocktailglas
Cup(s)

Deciliter

Deel

Dopje

Draadje(s)
Druppel(s)
Dessertlepel
Doosje

Eetlepel (= 2 kol)
Fles

Flesje

Gram

Grote beker

Groot blik

Grote fles

Grote kop

Glas (150 ml)
Groentelepel
Grote zak
Half-om-half
Handvol
Jeneverglas

Klein bakje

Klein blik

Klein bosje

Klein flesje
Kilogram

Kropje

Kleine

Klontje

Klont

Kommetje

Knol

Koffielepel (= 2 tl)
Kopje

Kuipje
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T Kiein plukje
II!_ Klein potje
Krop

Klein stukje
Kleine struik
Likeurglas
Moot
Miniblikje
Maatschepje
Per persoon
Partje

Pak

Pakje
Pakket

Plak

Plukje

Pijpje

Portie

Pot

Potje

Rol

Reep
Scheutje
Schijfje
Schaaltje (150 g)
Scheut
Soeplepel
Slagen
Sprietje
Staafje
Stuk(je)
Stokje
Stengel
Struik
Stronk

Snee
Snuifje
Stuk(s)
Tablet
Toefje
Theelepel
Teentje

Tros

Trosje

Tube

Volle eetlepel
Vel
Vierkantje
Vingerlengte
voorb.tijd Voorbereidingstijd
Wijnglas
Zak(je)

v2.5
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