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— BeScHRIjVInG —

de eerste professionele verwarmende foodprocessor!

GrOte KOm 
3,7 l
een mes met  
microvertandingen

turBO Pulse
4500 tpM

GeruIslOZe  
asynCHrOOnmOtOr

sCHraPer
voor een altijd  
homogene textuur

antICOndens 
deKsel
voortdurende  
zichtbaarheid 3,7 L

5 snelHeIdsfunCtIes

PrOGrammeerfunCtIe

Verwarmingsprecisie 

tot 140°  
op de graad 
nauwkeurig
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— BeDIenInGSpAneeL —

turBO

P u l s e

laaG en HOOG  
VerwarmInGsVermOGen

InSteLLInGSZone

uItVoeRInGSZone

pRoGRAMMeeRZone

snelHeId

PrOGramma’s

staPPenKnOP

draaIKnOP
InSteLLInG VAn  
De pARAMeteRS

uIt-KnOPaan-
KnOP

turBO/Pulse 
funCtIe On/Off

tImer

AcHteRKAnt VAn 
Het AppARAAt
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— GeBRuIK —

turBO

P u l s e

de InstellInGen

laaG en HOOG 
VerwarmInGsVermOGen

 Zachte verwarming 

 snelle verhitting 

temperatuur instelbaar van 20°C tot 140°C.

de temperatuur instellen:

Zachte verwarming  druk 1 keer op  

Snelle verhitting druk 2 keer op

Selecteer vervolgens de gewenste  
temperatuur met behulp van de draaiknop

Het vermogen of de verwarmingstemperatuur kunnen 
tijdens het proces gewijzigd worden.

Wilt u de Verwarmingsfunctie niet gebruiken, draai dan  
de draaiknop tot 0 om de weergave van 2 streepjes  --°c  
in beeld te krijgen.

snelHeden

Variabele snelheid:100 tot 3500 tpm
Selecteer de gewenste snelheid met behulp van de draaiknop.

Pulse voor hoge precisie:   
Voor een betere controle op de bereidingen

turbo functie: 4500 tpm 

r-mix functie: -100 tot -500 tpm

Intermitterende functie:  
Het mes draait om de 2 seconden op langzame snelheid. 
Deze functie wordt verkregen door de draaiknop een 
fractie voor de 0 te draaien.

functies snelheden
Mengen 100 tot 500 tpm

R-Mix functie: -100 tot -500 tpm

Hakken 600 tot 2000 tpm

Mixen 2100 tot 3000 tpm

emulgeren 
Vermalen

3000 tot 4500 tpm

op temperatuur 
houden

Intermitterende functie

Kneden 500 tot 1000 tpm

Aan het eind van de bewerking klinkt standaard een kort 
geluidssignaal 

De gewenste temperatuur wordt 
weergegeven naast het keuzepijltje 

De daadwerkelijk op de kuipbodem 
gemeten temperatuur
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— GeBRuIK —

tImer
aftelmodus
Druk op , en stel met de draaiknop de werkingsduur 
van het apparaat in.
Aan het einde van de werking klinkt standaard een kort 
geluidssignaal. u kunt de optie lang geluidssignaal   
activeren door 2 keer op de timer knop te drukken, 
om een duidelijke waarschuwing door een lang 
geluidssignaal te creëren.

Chronometer
een chronometer houdt automatisch de werkingsduur  
van het apparaat bij.

Van tevoren een temperatuur instellen
Deze functie is heel nuttig voor bereidingen die de 
grootste nauwkeurigheid vereisen. 
De timer begint pas af te tellen wanneer de 
ingrediënten de van tevoren ingestelde temperatuur 
hebben bereikt. 
Door lang (2 seconden) drukken op de timer knop  

, verschijnt de volgende weergave  op het 
display. Met de draaiknop stelt u de gewenste 
werkingsduur van het apparaat in die begint zodra 
de geselecteerde temperatuur is bereikt. 
na het gebruik wordt deze modus automatisch 
gedeactiveerd en de aanduiding  verdwijnt.
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— GeBRuIK —

PrOGrammeerfunCtIe
pRoGRAMMeeRfunctIe
u kunt

9 programma’s   
opslaan in het 
geheugen van
uw Robot cook.

een programma creëren:
Druk 1 keer op de programmeertoets  +  om het gewenste programmanummer te krijgen 
(1 tot 9).
Voor elk programma moet u elke stap invullen met de volgende gegevens: 
– Verwarmingsvermogen en temperatuur
– Snelheid
– timer
een stap creëren of wijzigen: 
Selecteer de gewenste stap door lang op  te drukken. Zodra het nummer van de stap knippert, 
kunt u uw parameters invoeren. Bevestig deze door opnieuw op de Stappenknop  te drukken, om 
ze in het geheugen op te slaan, en ga met behulp van de draaiknop door naar de volgende stap.

een pRoGRAMMA StARten
3 recepten zijn 
voorgeprogrammeerd: 

programma 1 :  

Bechamelsaus
programma 2 :  

crème Anglaise
programma 3 : 

Banketbakkersroom

een programma lezen: 
Ga naar de functie programma’s  ,  
kies het nummer van het programma met behulp van de draaiknop 
Druk op de AAn-knop 
aan het eind van elke programmastap :   
klinkt een geluidssignaal dat aanduidt dat het programma naar de volgende stap gaat.

een pRoGRAMMA VeRWIjDeRen

Om een programma te verwijderen moeten alle stappen van dit programma gewist worden.  

een stap verwijderen:
Ga naar de te verwijderen stap, druk lang op de Stappenknop    
en druk op de rode uIt-knop  om de stap te verwijderen. De actieve stap is nu vervangen door de volgende stap. 
Als alle stappen verwijderd zijn, is het programma gedeactiveerd. In plaats van de laatste stap verschijnt het woord end. 
tijdens de uitvoering zal het programma op dat moment stoppen.
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De pluspunten van de Robot cook®

   Cutterfunctie met mes op de bodem van  
de kom

   roestvrijstalen kom van 3,7 liter met handvat 

   nauwkeurige temperatuurbeheersing  
op + of - 1°C

   Verwarmingsvermogen tot 140°C

   turbo functie van 4500 tpm

   Programmeerfunctie

   Zeer eenvoudig te gebruiken apparaat

   ultra geruisloos apparaat
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Bechamelsaus

Ingrediënten Poids action réglage
de Chauffe

Vitesse temps Orifice
couvercle

remarques

1 Boter 100 g Laten smelten
115°c

200 tpm 2 min. Gesloten

2 meel 100 g toevoegen  
120°c

200 tpm 5 min. Gesloten

3

melk
Zout
Peper
nootmuskaat

1 L

5 g

1 g

1 g

Koken 
100°c

500 tpm 15 min. Gesloten

In één keer  
geleidelijk 
toevoegen.

proeven en op 
smaak brengen.

tIP Van de CHef-KOK
u kunt een omgekeerde methode gebruiken door eerst de melk te verwarmen in de kom  
en hieraan een van te voren gemaakte koude roux toe te voegen.

HartIG

Ingrediënten voor 1 liter saus: 
Boter 100 g
Meel 100 g
Melk 1 l
Zout 5g

PePer 1 g
NootMuskaat 1 g

PrograMMa Nr. 1 iN uw aPParaat
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Bechamelsaus
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staP1: De boter in de kom doen

staP 3 : De melk en specerijen toevoegen

Verwarmingstemperatuur

115°c

snelheid
200 tpm

tijdsduur
2 min.

staP 2 : De meel toevoegen
Verwarmingstemperatuur

120°c

snelheid
200 tpm

tijdsduur
5 min.

Verwarmingstemperatuur

 100°c

snelheid
500 tpm

tijdsduur
15 min.
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Bearnaisesaus

Ingrediënten Gewicht Bewerking temperatuur snelheid tijdsduur deksel
opening

Opmerkingen

1

sjalot
dragon 
Zout
Peper

75 g

15 g

5 g

1g

Hakken –
pulse
2000 tpm

3 à 4 
pulse 
drukken

Gesloten

2 azijn
wijn

50 g

50 g
toevoegen 

110°c

R-Mix 
-100 tpm

4 min. open
open de dekselopening, om 
de temperatuur snel omlaag 
te brengen

3 eierdooiers 160 g toevoegen 
80°c

700 tpm 2,5 min. open

4
In blokjes  
gesneden 
koude boter

325 g toevoegen  
45°c

400 tpm 3 min. open proeven en op smaak 
brengen.

tIP Van de CHef-KOK
u kunt een grote hoeveelheid ingekookte sjalotten met dragon maken en koud bewaren.
om snel een bearnaisesaus te maken, hoeft u dan enkel het ingekookte mengsel in de kom te 
doen en direct naar stap nr. 3 te gaan.

HartIG

Ingrediënten voor 1 liter saus:
sjalot 75 g
DragoN  15 g
witte aZijN  50 g 
witte wijN  50 g

eierDooiers  160 g
Boter  325 g
FijN Zout 5 g
PePer  1 g
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Hollandaise saus

Ingrediënten Gewicht Bewerking temperatuur snelheid tijdsduur deksel
opening

Opmerkingen

1 water 100 g
Het water 
verwarmen

75°c
700 tpm 2 min. Gesloten

2 eierdooiers 120 g toevoegen
75°c

700 tpm 1 min. open

3 Gesmolten 
boter 120 g toevoegen

75°c
700 tpm 10 min. open

4

Geklaarde 
boter 
Citroensap
Zout
Peper

300 g 

1

5 g

1 g

In een dun  
straaltje  
toevoegen

75°c
700 tpm 5 min. open proeven en op smaak 

brengen.

tIP Van de CHef-KOK
Gebruik de intermitterende functie op 45°c om de Hollandaise saus warm te houden tot het 
serverenaan het serveren van gerecht.

HartIG

Ingrediënten voor 1 liter saus:
water  100 g
gesMolteN Boter 120 g
geklaarDe Boter 300 g
eierDooiers 120 g

CitroeN  1 
Zout  5 g 
PePer  1 g
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Beurre blanc

Ingrediënten Gewicht Bewerking temperatuur snelheid tijdsduur deksel
opening

Opmerkingen

1 sjalotten 100 g Hakken – 1 000 tpm 1 min. Gesloten

2 azijn
wijn

50 g

100 g
Inkoken

100°c

R-Mix
 -100 tpm

5 min. open

3 Vloeibare 
room 250 g toevoegen

95°c

R-Mix 
-200 tpm

10 min. open

4 Boter 500 g emulgeren
70°c

R-Mix 
-200 tpm

5 min. open proeven en op smaak 
brengen.

tIP Van de CHef-KOK
Bij het inkoken moet u een goed droge basis verkrijgen, om te zorgen dat het recept goed lukt.

HartIG

Ingrediënten voor 1 liter saus:
sjalotteN  100 g
aZijN 50 g
witte wijN 100 g
VloeiBare rooM 250 g

Boter  500 g
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Kruidenboter

Ingrediënten Gewicht Bewerking temperatuur snelheid tijdsduur deksel
opening

Opmerkingen

1

Peterselie
Knoflook
sjalotten
Zout
Peper
espelette 
peper

350 g

120 g

150 g

–

–

– 

fijn hakken –
pulse 
1500 tpm

5 
pulse 
drukken

Gesloten

2 Zachte boter 1000 g Mengen – 1300 tpm 1,5 min. proeven en op smaak 
brengen.

3 – turbo
10 à  
15 s

tIP Van de CHef-KOK
u kunt de tuinkruiden variëren (basilicum, dragon, koriander, dille) afhankelijk van de gerechten 
die u vervolgens wilt maken. u kunt grove mosterd en amandelpoeder toevoegen om uw  
bereiding sterker en krokanter te maken.    

HartIG

Ingrediënten : 
BlaDPeterselie  350 g 
VaN steeltjes oNtDaaN, gewasseN 
eN iN eeN keukeNDoek geDroogD

sjalotteN x6 150 g

Verse MilDe kNoFlook 
VaN De kieM oNtDaaN  120 g
ZaChte oNgeZouteN  
Boter    1000 g

Zout 40 g
PePer 
esPelette PePer 
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Langoustineboter

Ingrediënten Gewicht Bewerking temperatuur snelheid tijdsduur deksel
opening

Opmerkingen

1
Olijfolie  

fijngehakte 
karkassen

1 
scheutje

500 g 
In de kom doen –

pulse
2500 tpm

3 à 4 
pulse 
drukken

open

2
110°c

Intermitterend
oIoI

10 min.

3

Boter        
spaanse  
peper 

tomatenpuree 
 

1 kg

naar 
smaak

 
1  

eetlepel

toevoegen
110°c

Intermitterend
oIoI

15 min. Gesloten proeven en op smaak 
brengen.

4 Bereiding Zeven –

tIP Van de CHef-KOK
u kunt deze boter gebruiken om langoustines in op te warmen, om een saus te binden of als 
ingrediënt voor een roux bijvoorbeeld. u kunt voor deze boter ook kreeftenkarkassen gebruiken.

HartIG

Ingrediënten : 
oNgeZouteN  
oF geZouteN Boter 1 kg

olijFolie  1 sCheutje

koPPeN eN sChareN VaN grote 
laNgoustiNes 9/12  10
oFwel Ca. 500 g FijNgestaMPt

toMateNPuree  1 eetlePel 

Zout 12 g





27

Mayonaise

Ingrediënten Gewicht Bewerking temperatuur snelheid tijdsduur deksel
opening

Opmerkingen

1

eierdooiers
eieren
Zout
Cayenne 
peper
mosterd

 
60 g

2

–

–

150 g 

In de kom doen – 700 tpm 10 s

2 druivenpitte-
nolie 750 ml

Via de  
schenktuit in een 
dikke straal snel 
continu toevoegen

– 2500 tpm 1 min.

3 Xeres azijn naar 
smaak

toevoegen en 
enkele  
ogenblikken 
mixen

– 2500 tpm proeven en op smaak 
brengen.

tIP Van de CHef-KOK
Gebruik hele eieren om een stevigere mayonaise te krijgen.

HartIG

Ingrediënten : 
eierDooiers  60 g
hele eiereN  2
MosterD  150 g
Zout

CayeNNe PePer

DruiVeNPitteNolie  750 Ml

xeres aZijN  Naar sMaak 
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Groene saus

Ingrediënten Gewicht Bewerking temperatuur snelheid tijdsduur deksel
opening

Opmerkingen

1
spinazie 
Peterselie
water

500 g

300 g

1 L

In de kom doen
70°c

pulse
2000 tpm

4 
pulse 
drukken

2 Verwarmen
70°c

200 tpm 7 min.

3 – turbo
10 à  
30 s

Het bladgroen moet goed 
fijngehakt worden 

4
Zeven om de pulp 
op te vangen en 
meteen afkoelen

– proeven en op smaak 
brengen.

HartIG

Ingrediënten : 
sPiNaZieBlaDereN 500 g
gewasseN eN uitgelekte 
BlaaDjes BlaDPeterselie 300 g
water  1 l

tIP Van de CHef-KOK
Het is belangrijk de groene saus zodra deze klaar is af te koelen om de kleur goed te houden.
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Verse tomatensaus

Ingrediënten Gewicht Bewerking temperatuur snelheid tijdsduur deksel
opening

Opmerkingen

1
sjalotten 
Knoflook-
teentjes 
Olijfolie

1

2 
 

30 g

In de kom doen
100°c

800 tpm 2 min. Gesloten

2

tomaten 
Zout
Peper 
suiker

1kg

–

–

–

toevoegen
105°c

R-Mix 
-100 tpm

25  
à 30 min.

open

3 fijngeknipte 
basilicum –

toevoegen en 
mixen 

–
pulse
1500 tpm

1 à 2 
pulse 
drukken

proeven en op smaak 
brengen.

tIP Van de CHef-KOK
Gebruik bij voorkeur tomaten van het type Roma of cœur de bœuf.  
Deze zijn sappiger en bevatten heel weinig pitjes.

HartIG

Ingrediënten : 
toMateN  1kg
gePelD, oNtPit eN uitgelekt

MiDDelgrote kNoFlookteeNtjes  2
grote sjalot 1
olijFolie  30 g

Zout, PePer, suiker

FijNgehakte BasiliCuMBlaaDjes
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tomaten en rode paprikasaus 
met maanzaad

Ingrediënten Gewicht Bewerking temperatuur snelheid tijdsduur deksel
opening

Opmerkingen

1
Paprika’s 
uien
Olijfolie

300 g

180 g

1 filet

In de kom doen
110°c

Intermitterend
oIoI

6 min. open

2

tomaten
Knofloo-
kteentje
Peterselie
tijm
laurier
Zout

700 g

1  

–

–

–

–

toevoegen en 
mixen

100°c
 200 tpm 10 min. Gesloten

3 Mixen –  3 500 tpm 30 s proeven en op smaak 
brengen.

4 – turbo 30 s optionele stap afhankelijk 
van het gewenste resultaat

5
In een andere 
kom schenken en 
het maanzaad 
toevoegen 

–

tIP Van de CHef-KOK
u kunt deze saus geschikt maken voor dieetmaaltijden door de olijfolie en het zout weg te laten.

HartIG

Ingrediënten : 
Verse toMateN 700 g 
roDe PaPrika 300 g
geBlaNCheerD eN gePelD

witte uieN  180 g
1 kNoFlookteeNtje

tijM, laurier, Peterselie

1 eetlePel MaaNZaaD

1 sCheutje olijFolie

Zout
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pittige tomatensaus

Ingrediënten Gewicht Bewerking temperatuur snelheid tijdsduur deksel
opening

Opmerkingen

1

Boter
ui 
wortel
Bleekselderij
rookspek

20 g

50 g

40 g

15 g 

45 g

In de kom doen 
115°c

pulse 
1500 tpm

100 tpm

4 
pulse 
drukken 
 
6 min.

Gesloten

2

tomatenpuree
tomaten
Knoflook
Blanke fond 
tijm
laurier
Peterselie 
Zout
Peper

225 g 

300 g

1

750 ml

–

–

–

–

–

toevoegen 
130°c

turbo

Intermitterend
oIoI

10 s 

20 min.
open proeven en op smaak 

brengen.

3
De bereiding 
afmaken met het 
saus-accessoire 
van de Keuken-set

–

tIP Van de CHef-KOK
u kunt deze saus naar wens op smaak maken met kruiden (oregano, basilicum, bonenkruid etc.).

HartIG

Ingrediënten : 
Boter 20 g
rooksPek 45 g
uieN 50 g
wortel 40 g

BleekselDerij 15 g
toMateNPuree 225 g
toMateN, gePelD 300 g
eN oNtPit 

kNoFlookteeNtje 1 
BlaNke FoND 750 Ml

tijM, laurier, Peterseliesteeltjes

Zout, PePer
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Doperwtjesflan

Ingrediënten Gewicht Bewerking temperatuur snelheid tijdsduur deksel
opening

Opmerkingen

1

doperwtjes
meel
melk
room
eieren
Zout
Peper

220 g

60 g

60 g

500 g

4 

–

–

In de kom doen – 3500 tpm 1,5 min. Gesloten

2
De bereiding 
zeven door een 
puntzeef

– optionele stap

3
In de vormen 
schenken
In de stoomoven 
bakken op 95°c

15 min. proeven en op smaak 
brengen.

tIP Van de CHef-KOK
u kunt verschillende soorten groenten gebruiken, uitgaande van dezelfde basishoeveelheid 
gekookte groenten (broccoli, wortels, maïs etc.)

HartIG

Ingrediënten voor 30 flans van 4,5 cm doorsnede en 3 cm hoog:
rauwe DiePVries DoPerwtjes 220 g
eiereN 4
Meel 60 g
VloeiBare rooM 500 g

Melk 60 g
Zout, PePer
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polenta

Ingrediënten Gewicht Bewerking temperatuur snelheid tijdsduur deksel
opening

Opmerkingen

1
water
Olijfolie  
Zout

750 ml

15 g

4 g

In de kom doen
100°c

100 tpm 5 min. open Wachten tot het water aan 
de kook komt

2 Griesmeel 190 g toevoegen 
100°c

100 tpm 20 min. Gesloten

3 Parmezaanse 
kaas 40 g toevoegen 

Zonder 
verwarmen

R-Mix 
-150 tpm

30 s proeven en op smaak 
brengen.

tIP Van de CHef-KOK
op een bakplaat storten om later te bakken of een scheutje van 10 cl room toevoegen om te 
gebruiken als een romige polenta.

HartIG

Ingrediënten : 
water  750 Ml

Zout  4 g
MaïsgriesMeel  190 g
ParMeZaaNse kaas 40 g

olijFolie  15 g
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Worteltjespuree met sinaasappel

Ingrediënten Gewicht Bewerking temperatuur snelheid tijdsduur deksel
opening

Opmerkingen

1

wortels  
(in grote  
stukken)
Zout 
Peper  
Komijn
sinaasappel-
sap

1 kg 
 
 

 –

–

2 g

400 ml 

In de kom doen
100°c

600 tpm 25 min. proeven en op smaak 
brengen.

2 – turbo
15 à  
20 s.

om een heel gladde puree 
te krijgen

tIP Van de CHef-KOK
u kunt het sinaasappelsap vervangen door blanke fond als u een meer neutrale puree wilt.

HartIG

Ingrediënten : 
Verse wiNterPeeN  1 kg 
gesChraaPt eN gewasseN 

koMijNPoeDer 2 g
siNaasaPPelsaP 400 Ml

Zout, PePer
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Selderijpuree

Ingrediënten Gewicht Bewerking temperatuur snelheid tijdsduur deksel
opening

Opmerkingen

1

Knolselde-
rij (grove 
stukken)
melk
Zout
Peper 
nootmuskaat

750 g 
 

375 g

–

–

–

In de kom doen
 95°c 

Intermitterend
oIoI

15 min. open

2 Mixen
 95°c

600 tpm 10 min. open proeven en op smaak 
brengen.

3
Mixen om een 
heel gladde puree 
te krijgen 

– 3 500 tpm 3 min. Gesloten

tIP Van de CHef-KOK
u kunt de uitgesproken smaak van de knolselderij verzachten door aardappels toe te voegen.

HartIG

Ingrediënten : 
gesChilDe kNolselDerij 750 g
Melk 375 g
Zout, PePer, NootMuskaat
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Doperwtjespuree

Ingrediënten Gewicht Bewerking temperatuur snelheid tijdsduur deksel
opening

Opmerkingen

1 doperwtjes 750 g In de kom doen  
80°c

3500 tpm 2 min. Gesloten

2 Boter 100 g toevoegen  
80°c

100 tpm 13 min. open

3 Zout 
Peper

– proeven en op smaak 
brengen.

tIP Van de CHef-KOK
u kunt wat room of boter toevoegen om de puree romiger te maken.
Door diepvriesdoperwtjes te gebruiken wordt de chlorofyl gefixeerd en is het niet nodig de  
doperwtjes van te voren te blancheren (dit verkort de voorbereidingstijd => tijdwinst).

HartIG

Ingrediënten : 
rauwe DiePVriesDoPerwtjes  750 g
Boter 100 g
Zout, PePer
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Witte bonen espuma

Ingrediënten Gewicht Bewerking temperatuur snelheid tijdsduur deksel
opening

Opmerkingen

1
Boter
ui 
Knofloo-
kteentjes

20 g 

1

2 
In de kom doen

100°c
600 tpm 3 min. open

2
Gekookte 
witte bonen
Blanke fond

250 g 

500 ml
toevoegen

100°c
600 tpm 10 min. open

3 room 250 ml toevoegen
100°c

600 tpm 2 min. proeven en op smaak 
brengen.

4 Door een  
puntzeef zeven

–

5

In een sifon 
schenken en met 
2 patronen onder 
druk brengen.
Warm houden.

–

tIP Van de CHef-KOK
Door het gebruik van de sifon kan een zeer luchtige emulsie worden verkregen.

HartIG

Ingrediënten : 
Boter 20 g
ui 1
(iN ViereN gesNeDeN) 

kNoFlookteeNtjes 2

gekookte witte BoNeN 250 g
BlaNke FoND 500 Ml

VloeiBare rooM  250 Ml
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Artisjokkenroomsoep

Ingrediënten Gewicht Bewerking temperatuur snelheid tijdsduur deksel
opening

Opmerkingen

1
artisjokken
Olijfolie
ui

400 g

15 g

1

In de kom doen 
120°c

1000 tpm 4 min. open

2 Blanke fond 500 ml toevoegen
100°c

400 tpm 15 min. open

3 room 200 ml toevoegen – 3500 tpm Stoppen zodra u een fijne, 
gladde soep heeft

4 – proeven en op smaak 
brengen.

HartIG

Ingrediënten : 
ui  1
sChooNgeMaakte  
artisjokkeN  400 g
BlaNke FoND 500 Ml

rooM 200 Ml

olijFolie 15 g
Zout, PePer

tIP Van de CHef-KOK
Bewaar de schoongemaakt artisjokken in water met citroensap om oxidatie te voorkomen.
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Aspergeroomsoep

Ingrediënten Gewicht Bewerking temperatuur snelheid tijdsduur deksel
opening

Opmerkingen

1 Boter 40 g In de kom doen
120°c

200 tpm 2 min. open

2 asperges 
ui

1400 g

1

toevoegen

Koken 120°c

pulse 
2000 tpm 

 
350 tpm

3 à 4 
pulse 
drukken 

6 min.

open

3 Blanke fond 800 ml toevoegen
100°c

400 tpm 10 min. open

4 Mixen – 3500 tpm 2 min. Gesloten

5 eierdooiers
room

60 g

100 ml

De eierdooiers 
met de room  
mengen en 
daarna toevoe-
gen en mixen.

– 600 tpm 30 s open proeven en op smaak 
brengen.

HartIG

Ingrediënten : 
Boter 40 g
BlaNke FoND 800 Ml

eierDooiers 60 g
VloeiBare rooM 100 Ml

gesChilDe asPerges 400 g
ui 1 oF 100 g

tIP Van de CHef-KOK
Gebruik bij voorkeur groene asperges, deze zijn minder draderig en hoeven minder geschild  
te worden.





53

Dubarry roomsoep

Ingrediënten Gewicht Bewerking temperatuur snelheid tijdsduur deksel
opening

Opmerkingen

1
Boter
Het wit van 
prei

12 g

1 In de kom doen
105°c

Intermitterend
oIoI

7 min. open

2
Bloemkool 
Blanke fond
melk

500 g

400 ml

400 ml

toevoegen
100°c

200 tpm 20 min. Gesloten

3 Crème fraîche 80 ml toevoegen – 3500 tpm 5 min. Gesloten

4 eierdooiers 40 g toevoegen – 3500 tpm 3 min. open

5

Zout
nootmuskaat 

Gehakte 
kervel

–

1 mes-
puntje 

–

toevoegen – proeven en op smaak 
brengen.

tIP Van de CHef-KOK
u kunt de bloemkool vervangen door een gelijkwaardige groente (broccoli, paarse bloemkool).

HartIG

Ingrediënten voor 1,3 l soep
BloeMkool  500 g
het wit VaN Prei 1
BlaNke FoND 400 Ml

Melk 400 Ml

Boter 12 g
CrèMe FraîChe  80 Ml

eierDooiers 40 g
Zout

NootMuskaat 1 MesPuNtje

kerVel





55

Zwarte bessen chutney

Ingrediënten Gewicht Bewerking temperatuur snelheid tijdsduur deksel
opening

Opmerkingen

1

Zwarte bessen 
2 appels 
Gember
Knoflook
Basterdsuiker

750 g

350 g

30 g

1 

90 g

In de kom doen
90°c

150 tpm 6 min. open
De appels schillen  
en ontpitten voordat u ze  
in de kom doet.

2
azijn
Crème de 
cassis

50 ml

70 g 
105°c

100 tpm 30 min. open proeven en op smaak 
brengen.

tIP Van de CHef-KOK
u kunt de zwarte bessen vervangen door aalbessen of frambozen en de overeenkomstige likeur 
gebruiken, bijvoorbeeld frambozen met crème de framboise.

HartIG

Ingrediënten : 
Verse Zwarte BesseN  750 g
alCoholaZijN  50 Ml

BruiNe BasterDsuiker 90 g

graNNy sMith aPPels 2 
(oFwel Ca. 350 g)

Verse geMBer 30 g
kNoFlookteeNtje 1

CrèMe De Cassis 70 g
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chutney van zachte vijgen

Ingrediënten Gewicht Bewerking temperatuur snelheid tijdsduur deksel
opening

Opmerkingen

1

Vijgen
appel 
Krenten
suiker
Basterdsuiker

500 g

1 

75 g

65 g

100 g

In de kom doen 
140°c

Intermitterend
IoIo

10 min. open De appel van tevoren  
schillen en in vieren snijden.

2 azijn
muscat

80 ml

150 ml
toevoegen

140°c

Intermitterend
IoIo

10 min. open

Zo nodig enkele keren  
op drukken op pulse 
turbo 4500 tpm

proeven en op smaak 
brengen.

Ingrediënten : 
royal gala aPPel 1
ZaChte geDroogDe VijgeN 500 g
MusCat 150 Ml

suiker 65 g

kreNteN  75 g
FraMBoZeNaZijN 80 Ml

BruiNe BasterDsuiker  100 g

HartIG

tIP Van de CHef-KOK
De bruine basterdsuiker heeft een iets sterkere karamelsmaak dan de klassieke lichtbruine  
rietsuiker. u kunt de vijgen vervangen door andere gedroogde vruchten: dadels, abrikozen,  
pruimedanten etc.
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Guacamole

Ingrediënten Gewicht Bewerking temperatuur snelheid tijdsduur deksel
opening

Opmerkingen

1

avocado’s
Citroensap
Olijfolie
Zout
Peper

1 kg

1

–

–

–

In de koude kom 
doen 

–
pulse
1500 tpm

4 
pulse 
drukken

open

2 – 1000 tpm 20 s

3
In blokjes 
gesneden 
tomaten

toevoegen –
R-Mix 
-300 tpm

30 s proeven en op smaak 
brengen.

HartIG

Ingrediënten : 
aVoCaDo’s 1 kg

het saP VaN 1 CitroeN

iN ViereN gesNeDeN  
toMateN 300 g

olijFolie 
Zout

PePer

tIP Van de CHef-KOK
Leg plasticfolie direct op de guacamole om oxidatie te voorkomen.
Voeg wat tabasco toe als u de smaak pittiger wilt maken.
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Zalmtartaar

Ingrediënten Gewicht Bewerking temperatuur snelheid tijdsduur deksel
opening

Opmerkingen

1

tuinkruiden
sjalotten
Korianderkor-
rels
Citroensap

–

3

45 

–

In de kom doen –
pulse
2000 tpm

4 à 5 
pulse 
drukken

open

2

Verse zalm in 
grote dob-
belstenen 
Zout 
 
Olijfolie 

1 kg 
 
 

naar 
smaak

naar 
smaak

toevoegen –
pulse
2000 tpm

4 à 5 
pulse 
drukken

open proeven en op smaak 
brengen.

tIP Van de CHef-KOK
De zalm kan worden vervangen door andere vissoorten, zoals zeebrasem of zeebaars.

HartIG

Ingrediënten : 
Verse ZalM  1 kg

sjalotteN 3
koriaNDerkorrels  45
Verse kerVel  Naar sMaak

Verse Dille Naar sMaak

Verse koriaNDer  Naar sMaak

Zout, CitroeNsaP Naar sMaak

olijFolie Naar sMaak
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Basilicumpesto

Ingrediënten Gewicht Bewerking temperatuur snelheid tijdsduur deksel
opening

Opmerkingen

1

Geraspte 
Parmezaanse 
kaas
Knofloo-
kteentjes
Zout
Peper
Pijnboompitten

150 g 

2 

_

_

100 g

In de kom doen – 3500 tpm 20 s open

2 Olijfolie
Citroensap

500 ml

1
In de kom  
schenken

– 3500 tpm 15 s Gesloten

3 Basilicum-
blaadjes 

200 g 
toevoegen – turbo

10 à  
15 sec

De basilicumblaadjes 
wassen en laten uitlekken, 
voordat u ze aan de  
bereiding toevoegt

4 – proeven en op smaak 
brengen.

tIP Van de CHef-KOK
u kunt verschillende soorten basilicum gebruiken om de smaak van de pesto te variëren  
(bijv. Dark opal). Zodra u de basilicum aan de bereiding heeft toegevoegd, kunt u de pesto 
pureren door een aantal keren lang op pulse te drukken bij 4500 tpm of u kunt een «grovere» 
pesto krijgen door slechts 2 of 3 keer kort op pulse te drukken. Door de basilicum pas aan het 
eind aan de bereiding toe te voegen blijft de verkregen bladgroene kleur langer behouden.

HartIG

Ingrediënten : 
olijFolie 500 Ml

BasiliCuMBlaaDjes   200 g
PijNBooMPitteN 100 g
Zout, PePer

kNoFlookteeNtjes 2
CitroeNsaP  1
gerasPte ParMeZaaNse kaas 150 g
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Zwarte tapenade

Ingrediënten Gewicht Bewerking temperatuur snelheid tijdsduur deksel
opening

Opmerkingen

1
ansjovis 
Knoflook

100 g

4 
teentjes

In de kom doen – 2500 tpm 10 s open

2
Olijven
Kappertjes
Kruiden

500 g

75 g

5 g

toevoegen – 800 tpm 30 s open

3

scheutje olie
Citroensap
Zout  

Peper 

200 ml

1

naar 
smaak

naar 
smaak

toevoegen – 700 tpm 40 s Gesloten proeven en op smaak 
brengen.

4 Mixen – 1000 tpm
Zo nodig mixen als u een 
gladdere tapenade wil 
krijgen

tIP Van de CHef-KOK
u kunt andere soorten olijven gebruiken (groene, met rozemarijn etc.). 
Schenk de olijfolie in een dun straaltje in de kom terwijl het apparaat in werking is,  
om de tapenade op te kloppen net als een mayonaise.

HartIG

Ingrediënten : 
aNsjoVis 100 g
kNoFlookteeNtjes 4
oNtPitte Zwarte olijVeN 500 g
½ griekse olijVeN eN ½ olijVeN oP water

ProVeNçaalse kruiDeN 5 g
kaPPertjes 75 g
CitroeNsaP  1
olijFolie 200 Ml

Zout, PePer Naar sMaak





67

Humus

Ingrediënten Gewicht Bewerking temperatuur snelheid tijdsduur deksel
opening

Opmerkingen

1

Kikkererwten
Knoflook kiem 
verwijderd
Citroen
Paprika 

espelette  
pepe

700 g

20 g 

80 g

naar 
smaak

naar 
smaak

In de kom doen 
– 3500 tpm open

2 sesamolie 300 ml In de kom doen – 2500 tpm 50 s open proeven en op smaak 
brengen.

tIP Van de CHef-KOK
neem 150 g van de bereiding af, meng dit met 40 g eiwit, strijk dit mengsel uit op een Silpat 
bakmat en bak +/- 6 minuten in de oven op 170°c. Zo krijgt u een humuskoek om uw schotels 
mee te garneren.

HartIG

Ingrediënten : 
gekookte kikkererwteN  700 g
sesaMolie 300 Ml

Zout Naar sMaak

kNoFlook 20 g

CitroeNsaP 80 g
PaPrika, 
esPelette PePer Naar sMaak
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Auberginekaviaar

Ingrediënten Gewicht Bewerking temperatuur snelheid tijdsduur deksel
opening

Opmerkingen

1

aubergines
Citroensap 
Zout 
Cayennepeper

1 kg

40 g  
–

–

In de kom doen
120°c

700 tpm 10 min. open

2 Olijfolie 1 
scheutje

Scheutje  olijfolie 
toevoegen 

– turbo
10 à  
15 s

Gesloten proeven en op smaak 
brengen.

tIP Van de CHef-KOK
u kunt de textuur van uw auberginekaviaar meer of minder fijn maken door middel van het  
aantal keren drukken op pulse/turbo.

HartIG

Ingrediënten : 
gesChilDe auBergiNes 1 kg

CitroeNsaP  40 g
Zout

CayeNNe PePer

sCheutje olijFolie
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tarama van kabeljauwkuit

Ingrediënten Gewicht Bewerking temperatuur snelheid tijdsduur deksel
opening

Opmerkingen

1

Geweekt 
kruim van 
wittebrood
Kabeljauwkuit
Citroensap
ui

– 

400 g 

–

1

In de kom doen – 3500 tpm 2 min. open

Laat het geweekte  
wittebroodkruim goed  
uitlekken, voordat u het  
in de kom doet

2
Plantaardige 
olie
Olijfolie

50 ml 

50 ml
toevoegen – 600 tpm 1 min. Gesloten proeven en op smaak 

brengen.

tIP Van de CHef-KOK
u kunt de smaak van de tarama variëren door tuinkruiden toe te voegen (dille, bieslook etc.).

HartIG

Ingrediënten : 
Melk 200 Ml

Droog witteBrooDkruiM 120 g
kaBeljauwkuit  400 g
PlaNtaarDige olie 50 Ml

olijFolie 50 Ml

saP VaN eeN CitroeN

ui 1
Zout, PePer
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tarama van gerookte zalm

Ingrediënten Gewicht Bewerking temperatuur snelheid tijdsduur deksel
opening

Opmerkingen

1

Zalm
Boter
Zout
Peper

300 g

150 g 

–

–

In de kom doen –

pulse  
1500 tpm

3000 tpm

3 à 4 
pulse 
drukken

20 s

open

2 room (in een 
straaltje)

450 g 
toevoegen – 3500 tpm 1 min. open

3

Koel bewaren. 
overdoen in 
een spuitzak met 
een gekarteld 
mondstuk.
De tarama op 
broodcroutons 
spuiten.

– 600 tpm proeven en op smaak 
brengen.

tIP Van de CHef-KOK
Gebruik gerookte wilde zalm deze zal minder vet zijn en meer smaak hebben  
dan gekweekte zalm.

HartIG

Ingrediënten : 
gerookte ZalM  300 g
Boter 150 g
VloeiBare rooM 450 g
Zout, PePer
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naturel risotto

Ingrediënten Gewicht Bewerking temperatuur snelheid tijdsduur deksel
opening

Opmerkingen

1 sjalotten 50 g Hakken – 1500 tpm
3 pulse 
drukken

Gesloten

2 Olijfolie 50 ml
Glazig laten 
worden

100 °c

 R-Mix 
-100 tpm

5 min. Gesloten

3 arborio rijst 300 g
De rijst glazig 
laten worden

100 °c

R-Mix
 -200 tpm

1 min. Gesloten

4 witte wijn 25 Bijschenken – Gesloten

5 warme gevo-
geltefond 1 L

In 5 keer  
toevoegen 

90 °c 

R-Mix 
-200 tpm

17 min. Gesloten

Bedek de rijst met de warme 
bouillon tot ze net onder 
staat. Zodra de bouillon 
verdampt is de bewerking 
herhalen en dit 4 keer.

6 Boter 25 g toevoegen – 1 min. Gesloten

7
Parmezaanse 
kaas
Zout
Peper

50 g

14 g

5 g

toevoegen – 1 min. proeven en op smaak 
brengen.

tIP Van de CHef-KOK
Voor het maken van de risotto wordt vanaf stap 2 de R-Mix functie (tegengestelde draairichting) 
gebruikt, om het fijnhakken van de rijstkorrels te voorkomen. 

HartIG

Ingrediënten voor 1 liter risotto:
roNDe arBorio rijst  300 g
sjalotteN  50 g
BlaNke geVogelteFoND 1 l
witte wijN  25 Cl

Boter  25 g
gerasPte ParMeZaaNse kaas 50 g 
uieN  50 g 
olijFolie  50 Ml

Zout  14 g
PePer  5 g
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crème anglaise (vanillesaus)

Ingrediënten Gewicht Bewerking temperatuur snelheid tijdsduur deksel
opening

Opmerkingen

1

suiker
eierdooiers
melk
Vanillemerg

150 g

200 g

1 L

1

In de kom doen 
83°c

250 tpm 13 min. Gesloten

2
Snel afkoelen.
In een schaal 
overdoen en 
bewaren.

– proeven en op smaak 
brengen.

tIP Van de CHef-KOK
Bij dit soort bereidingen is de keuze van de grondstoffen essentieel.
Het gebruik van volle melk, eieren en vanille van goede kwaliteit garanderen de goede smaak van 
het eindproduct.

ZOet

Ingrediënten : 
Volle Melk  
oP kaMerteMPeratuur  1 l
witte suiker 150 g
eierDooiers 200 g

VaNillestokje 1

PrograMMa Nr. 2 iN uw aPParaat
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Banketbakkersroom

Ingrediënten Gewicht Bewerking temperatuur snelheid tijdsduur deksel
opening

Opmerkingen

1

witte suiker
eierdooiers
meel
maïzena
Vanillemerg

250 g

120 g

50 g

50 g

1 stokje

Alle ingrediënten 
samen schuimig 
kloppen

– 2 000 tpm 30 s Gesloten

2 melk 1 L
De melk bij  
de bereiding 
schenken 95°c

1 000 tpm 12 min. open

3 Boter 100 g
De in stukjes 
gesneden boter 
toevoegen 95°c

1 000 tpm 30 s open proeven en op smaak 
brengen.

tIP Van de CHef-KOK
u kunt de smaak van uw banketbakkersroom variëren door er vanille, chocolade of rum etc. aan toe 
te voegen.

ZOet

Ingrediënten voor 1 liter banketbakkersroom:
Volle Melk 1 l
witte suiker 250 g 
eierDooiers 120 g
VaNillestokje  1

Meel 50 g
MaïZeNa 50 g
kouDe Boter  100g

PrograMMa Nr. 3 iN uw aPParaat
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Boterroom

Ingrediënten Gewicht Bewerking temperatuur snelheid tijdsduur deksel
opening

Opmerkingen

1
witte suiker
eierdooiers
Vanille

200 g

100 g

5 g

Alles in de kom 
schuimig kloppen.

–
R-Mix 
500 tpm

30 s Gesloten

2 melk ½ L toevoegen
90°c

800 tpm 15 min. open

3 De kom legen –

4 Boter 1 kg

De in stukjes  
gesneden boter 
in de kom zacht 
laten worden 25°c

300 tpm 5 min. open

5
Het eierdooier-
suikermengsel 
aan de boter 
toevoegen 25°c

1200 tpm 1 min. open proeven en op smaak 
brengen.

6
na vermenging 
de kom legen en 
de boterroom bij 
4°c bewaren.

–

tIP Van de CHef-KOK
u kunt de smaak van deze boterroom variëren door toevoeging van een alcoholische drank, 
koffie- of chocolade-extract.

ZOet

Ingrediënten voor 1 liter boterroom:
Volle Melk ½ l
witte suiker  200 g
eierDooiers  100 g
VaNille  5 g

kouDe Boter 1 kg
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Boterroom met suikersiroop

Ingrediënten Gewicht Bewerking temperatuur snelheid tijdsduur deksel
opening

Opmerkingen

1 water
suiker

100 ml

400 g
In de kom doen 

121°c
100 tpm 14 min.

2 eieren 3
De eieren via  
de schenktuit 
toevoegen

– 500 tpm 5 min.

3 De kom afkoelen –

totdat de temperatuur tot 
40°c is gedaald. 
u kunt de kom ook onder 
koud water afspoelen of in 
de koelkast zetten om het 
afkoelen te versnellen.

4 Boter op 3°C 600 g
Beetje bij beetje 
toevoegen

– 500 tpm 4 min. proeven en op smaak 
brengen.

5 Koel bewaren – 500 tpm

tIP Van de CHef-KOK
u kunt de smaak van de boterroom variëren door toevoeging van vanille, praliné, chocolade etc.

ZOet

Ingrediënten : 
suiker  400 g
water 100 Ml

eiereN 3
kouDe Boter 600 g





85

Ganache

Ingrediënten Gewicht Bewerking temperatuur snelheid tijdsduur deksel
opening

Opmerkingen

1 Chocolade 750 g
In de koude kom 
doen 

–
pulse  
2000 tpm

4-5 pulse 
drukken

Gesloten

2
Vloeibare 
room
op 85°C

580 ml toevoegen
55°c

Intermitterend 
oIoI

15 min. Gesloten
Maakt het mogelijk de op 
85°c verwarmde room toe 
te voegen

3 Zo nodig glad 
kloppen 

– 1000 tpm 30 s proeven en op smaak 
brengen.

4 uitschenken –

tIP Van de CHef-KOK
Hoe meer cacaoboter de chocolade bevat des te steviger de ganache zal zijn.

ZOet

Ingrediënten voor 1 liter ganache:
kookChoColaDe 750 g
Met 66% CaCao

VloeiBare rooM  580 Ml
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Sabayon

Ingrediënten Gewicht Bewerking temperatuur snelheid tijdsduur deksel
opening

Opmerkingen

1 eierdooiers 
suiker

150 g

100 g
Schuimig kloppen

80°c
1500 tpm 3 min. open

2 water
witte wijn

100 g

50 g
In een straaltje 
toevoegen

80°c
700 tpm 5 min. open proeven en op smaak 

brengen.

tIP Van de CHef-KOK
De witte wijn kan worden vervangen door champagne of een liquoreuze wijn.

ZOet

Ingrediënten voor 1 liter sabayon:
water  100 g
suiker  100 g
eierDooiers  150 g
witte wijN 50 g
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Soezendeeg

Ingrediënten Gewicht Bewerking temperatuur snelheid tijdsduur deksel
opening

Opmerkingen

1

melk
water
Zout 

suiker

185 ml

185 ml

1 mes-
puntje

5 g

In de kom doen
105°c

100 tpm 5 min. open

2 meel 210 g toevoegen 
120°c

200 tpm 9 min. open

3 eieren 300 g
Beetje bij beetje 
toevoegen 

– 600 tpm 2 min. 30 open De kom afkoelen, voordat u 
de eieren toevoegt.

tIP Van de CHef-KOK
u kunt de suikerkorrels vervangen door kleine stukjes chocolade.

ZOet

Ingrediënten voor 1 liter soezendeeg:
water  185 Ml

Melk  185 Ml

Zout  1 MesPuNtje 
suiker  5 g

Boter  135 g
Meel  210 g
eiereN  300 g 
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Glaçage chocolat

Ingrediënten Gewicht Bewerking temperatuur snelheid tijdsduur deksel
opening

Opmerkingen

1 dikke siroop 500 g Verwarmen
110°c

300 tpm 5 min. open

2
Chocolade
Vloeibare 
room

250 g

250 g
toevoegen

110°c
300 tpm 10 min. open proeven en op smaak 

brengen.

tIP Van de CHef-KOK
Bewaar het glazuur bij +4°c, in een hermetisch afgesloten doos is dit 8 dagen houdbaar.

ZOet

Ingrediënten voor 1 liter glazuur:
Dikke sirooP rijk  
aaN PeCtiNe  500 g
kookChoColaDe 250 g
Met 66% CaCao

VloeiBare rooM  250 g
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chocoladeroom

Ingrediënten Gewicht Bewerking temperatuur snelheid tijdsduur deksel
opening

Opmerkingen

1

eierdooiers
suiker
room
melk

120 g

120 g

570 g 

180 g

In de kom doen
95°c

130 tpm 12 min. open

2 Chocolade 300 g toevoegen – 250 tpm 2 min. open

3
De kom legen en 
de inhoud koel 
bewaren

– 250 tpm 4 uur proeven en op smaak 
brengen.

tIP Van de CHef-KOK
u kunt de chocoladeroom gebruiken als een crème brûlée. Zonder garing in de over als vulling  
van de bodems van zoete taarten. 
u kunt verschillende soorten chocolade gebruiken afhankelijk van de gewenste smaak  
(melkchocolade, pure chocolade, karamelchocolade etc.).

ZOet

Ingrediënten : 
VloeiBare rooM 570 g
Melk 180 g
eierDooiers 120 g
suiker 120 g

Pure guaNaja  
ChoColaDe 300 g
Met 66% CaCao





95

Zacht chocoladegebak

Ingrediënten Gewicht Bewerking temperatuur snelheid tijdsduur deksel
opening

Opmerkingen

1
Chocolade
Boter
suiker

220 g

250 g

100 g

In de kom doen 
50°c

Intermitterend
oIoI

6 min. open

2 eierdooiers
Hele eieren 

80 g

4
toevoegen – 1200 tpm 1 min. open

3 meel 50 g toevoegen – 1000 tpm 30 s open proeven en op smaak 
brengen.

tIP Van de CHef-KOK
Gedurende ca. 7 minuten bakken in individuele beboterde en met meel bestoven schaaltjes in de oven 
op 200°c.

ZOet

Ingrediënten : 
Pure ChoColaDe 70% 220 g
Boter 250 g
eiereN 4
eierDooiers 80 g

suiker 100 g
Meel 50 g 
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chocoladenappage

Ingrediënten Gewicht Bewerking temperatuur snelheid tijdsduur deksel
opening

Opmerkingen

1 Kookchoco-
lade pastilles 500 g Laten smelten

55°c
800 tpm 8 min. Gesloten

2 Kookchoco-
lade pastilles 500 g toevoegen 

32°c
500 tpm 5 min. open proeven en op smaak 

brengen.

3 Mixen
32°c

800 tpm 30 s Homogeniseren zonder lucht 
in te kloppen.

4 papiertest
32°c

Voer een kristallisatietest van 
de nappage uit op een stuk 
bakpapier 

5 De kristallisatie
controleren

32°c
220 tpm

De chocoladelaag moet 
gemakkelijk van het papier 
loslaten zonder te breken.

6 Kristallisatie
Gebruik

32°c
220 tpm Houd de draaisnelheid aan 

tijdens het gebruik.

tIP Van de CHef-KOK
Is uw papiertest niet doorslaggevend, herhaal dan de operatie. 
Het is belangrijk kookchocolade van goede kwaliteit te gebruiken.

ZOet

Ingrediënten voor 1 liter bereiding:
kookChoColaDe 1 kg
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Roombavarois

Ingrediënten Gewicht Bewerking temperatuur snelheid tijdsduur deksel
opening

Opmerkingen

1
witte suiker
eierdooiers
Vanillemerg

250 g

200 g

1

Splijt het  
vanillestokje en 
schrap het merg 
in de kom met 
de suiker en de 
eierdooiers.

85°c
600 tpm

3 à 4 
min.

open

2 Volle melk 1 L toevoegen
85°c

600 tpm 12 min. open

3 Gelatine 20 g

Weken en aan  
de bereiding 
toevoegen.
Snel afkoelen 
tot +20°c.

–

4 Geklopte  
slagroom 800 g

De opgeklopte 
slagroom met de 
hand door de 
afgekoelde  
bereiding  
scheppen.

– proeven en op smaak 
brengen.

tIP Van de CHef-KOK
u kunt uw basis roombavarois verschillende smaken geven door toevoeging van koffie, siroop,  
schilletjes van citrusvruchten, pistachenootjes, vruchtenmoes, praliné etc.

ZOet

Ingrediënten voor 1 liter bavaroise:
Volle Melk 1 l
witte suiker  250 g
eierDooiers  200 g
VaNillestokje  1

gelatiNe  20 g
slagrooM  800 g
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Appelcompote

Ingrediënten Gewicht Bewerking temperatuur snelheid tijdsduur deksel
opening

Opmerkingen

1
appels
suiker
Citroensap 

1 kg

100 g 

30 g

In de kom doen 
100°c

Intermitterend
oIoI

7 min. open

2 Mixen – 600 tpm 30 s open proeven en op smaak 
brengen.

tIP Van de CHef-KOK
u kunt ook naar smaak kruiden toevoegen (vanille, kaneel, 4 kruidenmix, Sichuan peper) of peren  
of nashis gebruiken.

ZOet

Ingrediënten : 
gesChilDe eN 
gehalVeerDe aPPels 1 kg

suiker 100 g
saP VaN eeN CitroeN   
(oFwel 30 g)
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Aardbeienjam

Ingrediënten Gewicht Bewerking temperatuur snelheid tijdsduur deksel
opening

Opmerkingen

1
aardbeien
suiker
Pectine

750 g

525 g 

8 g 

In de kom doen 
107°c

Intermitterend
oIoI

18 min. open Meng van tevoren de suiker 
met de pectine.

2 overdoen in een 
jampot

– proeven en op smaak 
brengen.

tIP Van de CHef-KOK
Voor een kortere kooktijd van de jam kunt u de gehalveerde vruchten enkele uren met de suiker  
laten macereren. 
Gebruik bij voorkeur vers fruit dat van nature een hoog suikergehalte heeft.

ZOet

Ingrediënten : 
arDBeieN  750 g
suiker (geleisuiker) 525 g
PeCtiNe 8 g
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Abrikozensaus

Ingrediënten Gewicht Bewerking temperatuur snelheid tijdsduur deksel
opening

Opmerkingen

1

abrikozen
trimoline
Citroensap
suiker
Pectine
4 kruidenmix 
 

1 kg 

170 g

16 g

170 g

20 g

2  
mes-

puntjes

In de kom doen 
105°c

260 tpm 13 min. Gesloten

Meng de suiker 
met de pectine

proeven en op smaak 
brengen.

tIP Van de CHef-KOK
u kunt ook geweekte en uitgeknepen gelatine toevoegen aan het eindmengsel in een verhouding  
van 12 blaadjes gelatine per kilo rauw fruit, op een plaat uitschenken en gebruiken als invoeging  
in een taart.

ZOet

Ingrediënten : 
aBrikoZeN 1 kg

suiker  170 g
triMoliNe 170 g
CitroeNsaP 16 g

PeCtiNe 20 g
2 MesPuNtjes 4 kruiDeNMix
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Basis voor perzikenroomijs met 
honing en rozemarijn

Ingrediënten Gewicht Bewerking temperatuur snelheid tijdsduur deksel
opening

Opmerkingen

1 Honing
Perziken

25 g

250 g
In de kom doen 

140°c

Intermitterend
oIoI

7 min. open

2

eierdooiers
suiker
melk
room
takje  
rozemarijn

100 g

100 g

300 ml

200 ml

1 

toevoegen 
85°c

120 tpm 5 min.

Verhitten totdat de  
temperatuur bereikt is

proeven en op smaak 
brengen.

3
In een kom overdoen, 
afkoelen en het takje rozemarijn 
verwijderen

4
De bereiding in een ijsturbine 
overdoen,  laten bevriezen en in 
de vriezer bewaren

tIP Van de CHef-KOK
u kunt de perziken vervangen door abrikozen of andere soorten perziken (wijnperziken, gele  
perziken etc.). u kunt ook naar smaak verschillende tuinkruiden gebruiken (tijm, citroen, munt, dragon, 
sereh etc.).

ZOet

Ingrediënten : 
witte PerZikeN  250 g
takje roZeMarijN  1
hoNiNg  25 g
eierDooiers 100 g

suiker 100 g
Melk 300 Ml

rooM 200 Ml
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Instant rode vruchtensorbet

Ingrediënten Gewicht Bewerking temperatuur snelheid tijdsduur deksel
opening

Opmerkingen

1
rode vruchten 
Poedersuiker 
Vanillemerg 

800 g

130 g

1

In de koude  kom 
doen 

–
pulse  
2000 tpm

3 à 4 
pulse 
drukken

turbo totdat het mengsel tot 
poeder gereduceerd is.

2 eiwitten 190 g
Geleidelijk  
toevoegen 

– 3500 tpm  30 s proeven en op smaak 
brengen.

tIP Van de CHef-KOK
om een enigszins romige sorbet te krijgen kunt u tegelijk met de eiwitten 200 g naturel yoghurt  
toevoegen. u kunt smaak variëren naargelang het gebruikte fruit (aardbeien, kersen, frambozen, 
zwarte bessen etc.) en met verschillende kruiden (aardbei/kruidnagel, zwarte bessen/munt,  
bramen/kaneel, kersen/4 kruidenmix etc.). Wilt u de pitjes van bepaalde vruchten verwijderen, 
verwerk het fruit dan eerst met de saus-accessoire van de Keuken-set.

ZOet

Ingrediënten : 
DiePgeVroreN roDe VruChteN  800 g
Merg VaN eeN groot 
VaNillestokje  1
PoeDersuiker 130 g

eiwit  190 g
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Basis voor zwarte bessenijs

Ingrediënten Gewicht Bewerking temperatuur snelheid tijdsduur deksel
opening

Opmerkingen

1

eierdooiers 
suiker
Bessensap
melk 
room

140 g

150 g

300 g

300 ml

200 ml

In de kom doen 
85°c

 R-Mix 
150 tpm

16 min. Gesloten proeven en op smaak 
brengen.

2 rode vruchten
Afkoelen
en overdoen 
in de ijsturbine

–

tIP Van de CHef-KOK
u kunt de zwarte bessen vervangen door aalbessen of frambozen. u kunt van tevoren met de  
sapcentrifuge verwerkte zwarte bessen gebruiken, gebruik in dit geval 300 g zwarte bessenpulp 
en annuleer stap 2, voeg de zwarte bessen met de melk en de room direct toe.

ZOet

Ingrediënten : 
Melk 300 Ml

rooM 200 Ml

eierDooiers 140 g
suiker 150 g

saP VaN 
geCeNtriFugeerDe

Zwarte BesseN 300 g
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Mangosorbet

Ingrediënten Gewicht Bewerking temperatuur snelheid tijdsduur deksel
opening

Opmerkingen

1
mango’s 
op -18°C
suiker

800 g 
 

130 g
Mixen – 3500 tpm 1 min. proeven en op smaak 

brengen.

tIP Van de CHef-KOK
u kunt zelf verse mango’s selecteren op basis van hun herkomst en ze invriezen.

ZOet

Ingrediënten : 
DiePgeVroreN MaNgo’s  800 g
PoeDersuiker 130 g
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Granita met amandelen

Ingrediënten Gewicht Bewerking temperatuur snelheid tijdsduur deksel
opening

Opmerkingen

1
Kristalsuiker 
water
Glucose

50 g

12 g

25 g

In de kom doen
110°c

100 tpm open Verhitten tot de ingestelde 
temperatuur bereikt is

2 amandelpoeder 
Poedersuiker 

70 g

100 g
toevoegen
en mengen

– 600 tpm 3 min. open De amandelpers moet 
homogeen zijn

3 – De kom onder koud water 
afkoelen

4 melk ½ glas toevoegen – 3500 tpm 2 min.

5 IJsblokjes 500 g
toevoegen  
en mixen

– turbo
10 à  
15 sec

Gesloten

Mixen tot de bereiding 
homogeen is en de ijsblokjes 
tot puree zijn gereduceerd.

proeven en op smaak 
brengen.

tIP Van de CHef-KOK
u kunt de bereide amandelpers vervangen door kant en klare amandelpers.

ZOet

Ingrediënten : 
kristalsuiker 50 g
water 12 g
gluCose 25 g
aMaNDelPoeDer 70 g

PoeDersuiker 100 g
ijsBlokjes  500 g
Melk ½ glas
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