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Matchaijs | Japanse cheesecake |  fruit  
Cherry Blossom melk pudding 

Ingrediënten 12 personen: Bereidingswijze: 

Matchaijs 
500 ml  volle melk  
130 g   suiker 
20 g vanillesuiker 
2 g   zout 
15 g   matchapoeder 
180 ml   room 35% 
 

 

 

Matchaijs 
Zet de ijsmachine tijdig aan en leg 12 zwarte leitjes in de koeling. 
Verwarm de melk, (vanille)suiker en zout totdat de suiker is opgelost 
en haal van de warmtebron. Voeg beetje bij beetje wat 
melkmengsel bij de matchapoeder en wrijf dit met een kunststof 
spatel tot een klontvrije  pasta. Klop daarna met een garde de rest 
van het melkmengsel erdoor. 
Voeg de room toe en zeef het mengsel. Zet in de koelkast tot het 
koud is. Vul de ijsmachine. 
Leg een bakplaat met bakpapier in de vriezer Maak als het ijs stevig 
is, met de kleine ijsbolknijper, 24 bolletjes en leg deze op de 
bakplaat. Bewaar in de vriezer tot gebruik. 
 
https://www.justonecookbook.com/green-tea-ice-cream-matcha-
ice-cream/ 
 

Japanse cheesecake met 
fruit 
7 eieren 
200 g roomkaas 
70 ml volle melk 
60 g room boter 
60 g bloem 
12 g azijn 
90 g suiker 
 
Fruit 
12 grote aardbeien 
12 groene druiven 
12 bramen 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Japanse cheesecake met fruit 
Verwarm de oven voor op 150 °C, boven- en onderwarmte. 

Splits de eieren. Doe de roomkaas, melk en boter in een pan. Roer 
het geheel op laag vuur glad. Het mengsel mag niet koken. 

Haal de pan van de warmtebron en roer de eidooiers erdoor. Zeef 
de bloem en roer deze door het mengsel met een spatel. 

Klop de eiwitten met de azijn en de suiker tot zachte pieken. Spatel 
het eiwitschuim met 3 roerbewegingen door het roomkaasmengsel. 

Vet de cakevorm in en bekleed met bakpapier. Giet het beslag erin. 
Strijk de bovenkant glad en klop de bakvorm een paar keer op het 
aanrecht om te grote luchtbellen eruit te halen. 

Vul een ovenschaal met water en zet de bakvorm erin. Bak de 
cheesecake in de oven ca. 1 uur. 

Verlaag de oventemperatuur naar 130 °C en laat de cheesecake nog 
ca. 20 minuten in de oven staan om kleur te krijgen. 

Los de cheesecake op een bord of schaal en laat volledig afkoelen. 
Bestuif met poedersuiker. 

Maak een waaier van de aardbei als deze groot genoeg is. Leg het 
fruit op of naast het plakje cake.  
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Cherryblossom melkpudding  
10 g  gelatine 
320 ml volle melk 
140 g  suiker 
240 g  yoghurt 
360 ml room 
 
 
 
Roze gel 
5 g  gelatine 
240 ml water 
12 g suiker 
 dragonfruitpoeder  
 
 
 
12 of 24 begoniablaadjes of 
cress 

Cherryblossom melkpudding 
Week de gelatine in koud water. 
Doe de melk en suiker in de pan en verwarm tot de suiker is 
opgelost. Haal de pan van de warmtebron en voeg de gelatine toe. 
Meng In een andere pan de yoghurt en de slagroom. Voeg de melk 
langzaam toe en blijf roeren. Laat dit afkoelen totdat het wat dikker 
wordt. Vul de glazen voordat het mengsel te dik wordt. Zet de 
glazen een half uurtje in de vriezer. 
 
Roze gel 
Week de gelatine in koud water. 
Verwarm het water met de suiker, totdat de suiker is opgelost. 
Knijp de gelatine uit en voeg toe aan het water. Roer dit even door. 
Voeg vervolgens een klein beetje dragonfruitpoeder toe, tot je een 
mooie roze kleur hebt bereikt. Laat het gelatinemengsel wat 
afkoelen en giet een dun laagje op de pudding.  
 
Als de gel is opgesteven, garneer de glazen met de 
begoniablaadjes of met cress. 
 
 
https://www.justonecookbook.com/cherry-blossom-milk-
pudding/ 
 
 

Eindbewerking 
 

 

Eindbewerking en presentatie 
Haal de leitjes uit de koeling. Bestrooi ze, met een zeefje, met wat 
poedersuiker. Snijd de cake in plakken en leg op het leitje, garneer 
met het fruit. Zet het glas met de pudding ernaast. Leg de 2 
bolletjes matchaijs aan de andere kant. 

  
  
 

  
  


