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Figos porto | gelado de maracujá | espuma 
demaracujá | biscoito de amêndoa | pastéis de nata  

Vijgen met port, passievruchtenijs, krokant  van passievrucht, Amandelbiscuit  en 
Portugees roomtaartje. 

Ingrediënten 12 personen: Bereidingswijze: 

Gelado de maracujá 
400 g     passievruchtencoulis 
175 g     poedersuiker 
8 g    gelatine  
400 ml  slagroom  
50 g       eidooiers (pak)  
               guargom 
 

Passievruchtenijs  
Plaats een bakplaat in de vriezer ter voorbereiding. 
Zeef de poedersuiker bij  de passievruchtencoulis en vermeng 
samen.  
Week de gelatine in koud water.  
Klop de eidooiers los met een klein beetje slagroom.  
Verwarm de losgeklopte eidooiers au bain marie en voeg de rest 
van de slagroom toe. Laat het niet boven de 45 °C komen.  
Knijp de gelatine goed uit en meng het door de warme room.  
Voeg dan de passievruchtencoulis toe, meng het goed en laat 
afkoelen. Smeer de vlinder van de ijsmachine in met guargom.  
Draai er daarna ijs van in de machine. 
Maak, nadat het ijs klaar is, bollen en plaats op de koude bakplaat. 
Dek af met plastic om ijskristallen te voorkomen en zet ze tot 
gebruik in de vriezer. 

Figos com porto  
12   grote rijpe vijgen 
250 g     bruine basterdsuiker  
200 ml  witte port 

Vijgen met port  
Ontdoe de vijgen van steeltjes en blaadjes. Snijd ze in, aan de 
bovenkant, in kruisvorm en buig ze wat open. Doe er wat bruine 
suiker in, zet ze, vlak voor het uitserveren, onder de salamander en 
gril ze circa 4 minuten tot de suiker gekarameliseerd is op de 
hoogste stand. Blijf er bij! 
Doe de rest van de suiker en de port bij elkaar en laat dat langzaam 
tot siroop inkoken. 

Pastéis de nata 
1 groot vel bladerdeeg (dv) 
   
12 metalen pastéis-bakjes 
 
 
 
Roombereiding (nata) 
100 ml  water  
200 g   suiker 
1    stuk citroenschil 2 à 
   3 cm zonder wit 
1    kaneelstokje 
25 g    maïzena 
20 g    bloem 
200 ml volle melk 
100 g   eidooiers  
 
 

Roomtaartjes 
Verwarm de oven voor op 180°C. 
Steek uit het bladerdeeg rondjes van Ø 10 cm. Vet vormpjes van Ø 6 
cm in en leg het deeg erin. Zet ze koud weg.  
Aandachtspunt: zorg dat er geen gaten of te dunne bodem ontstaan 
met verdelen van bladerdeeg. 
 
Voeg in een kleine pan 100 ml water, suiker, citroenschil en 
kaneelstokje en meng het absoluut niet. Breng het op middelhoge 
temperatuur aan de kook. Laat 90 seconden koken en haal het van 
de warmtebron. Zet weg tot gebruik. 
Voeg in een andere pan de bloem en de maïzena samen en voeg 
de melk toe. Klop het met een garde op en voorkom dat er klontjes 
ontstaan. 
Kook hierna het mengsel op laag – middelhoge temperatuur, en 
blijf kloppen. Wanneer de textuur dik wordt en je de bodem van de 
pan kunt zien, de pan van de hittebron afhalen. 
  

Verwijder de citroenschil en het kaneelstokje uit de suikerstroop. 
Voeg, terwijl je klopt, de suikerstroop langzaam en voorzichtig toe 
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aan het melkmengsel.   
Laat het suiker- melk mengsel afkoelen voordat je de eierdooiers 
toevoegt. Indien de emulsie boven de 80°C  is, ontstaat er direct 
stolling van ei. 
Klop hierna dooier voor dooier door het suiker- melk  mengsel. De 
room is nu klaar. 
Vul hierna de bladerdeegvormpjes met de room.  
Bakproces 
Plaats de pastéis de nata 8 minuten in het midden van de 
voorverwarmde oven op de heetste stand (> 250˚C). Kijk geregeld 
of het goed gaat en de tijd voldoet om het effect van de juiste 
pastel de nata te krijgen met een mooi donker kleurtje. Elke oven is 
anders dus baktijd kan daarvan afhankelijk zijn..  

Biscoito de amêndoa 
45 g  amandelschaafsel 
20 g poedersuiker 
10 g bloem 
50 g eiwit 
50 g suiker 
 

Amandel biscuit 
Draai het amandelschaafsel met de poedersuiker en bloem 
tot fijn poeder in de blender. 
Klop de eiwitten met de suiker luchtig. 
Spatel beide massa’s heel voorzichtig door elkaar. 
Strijk uit op bakpapier 
Bak direct af op 180°C in 15 minuten. 
Garneer met wat amandelschaafsel.  

Espuma de maracujá 
75 g  passievruchtencoulis 
12.5 g poedersuiker 
75 g eiwit (pak) 

Schuim van passievrucht 
Klop de eiwitten stijf en voeg de poedersuiker toe. 
Spatel {vouw} de passievruchtencoulis met passie door de 
eiwitten. Het beslag mag niet te dun zijn. 
Vul een spuitzak met deze massa en spuit er dopjes of een 
andere vorm van op bakpapier. 
Droog in een oven op 70°C gedurende 3 – 4 uur, check 
regelmatig of het schuim droog en mooi gekleurd is. 

Eindbewerking en 
presentatie 
10 g  amandelschaafsel 
voor garnering 

Eindbewerking en presentatie 
Plaats een met siroop besprenkelde vijg op een groot bord, Plaats 
naast de vijg een bolletje schuim van passievrucht, een bol 
passievruchtenijs en een pastéis de nata. Decoreer met, de in figuur 
gesneden,  amandelbiscuit en wat amandelschaafsel. 

 
 

  


