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Tiramisu

Ingrediënten:
4 eierdooiers

100 gram poedersuiker

400 gram mascarpone

1 zakje vanillesuiker 

2 el cacao

1 pak lange vingers

1,5 dl espresso

1,5 dl Amaretto 

Bereidingswijze: 
Scheid de eierdooiers van het eiwit. 

Klop de eierdooiers met de suiker goed op tot er een licht­

gele crème ontstaat. 

Klop vervolgens het eiwit in een absoluut vetvrije kom (dus 

zonder restjes dooier!) met een vetvrije garde op tot witte 

pieken. Meng het opgeklopte eiwit met de mascarpone en 

spatel dit mengsel door de crème van eierdooiers. 

Bedek de bodem van een grote, liefst vierkante of lang­

werpige schaal met een laag lange vingers en schenk hier 

wat van de espresso en amaretto over. Bedek deze laag  

vervolgens met een gedeelte van het mascarponemengsel. 

Bedek dit weer met lange vingers samen met wat  

espresso en amaretto. Wissel de verschillende lagen af en 

zorg ervoor dat de bovenste laag een mascarponelaag is. 

Strooi hierover de cacao en laat de tiramisu enkele uren 

in de koelkast opstijven. Als u die tijd niet hebt, of als de  

tiramisu niet goed stijf wordt, kunt u hem ook even in de 

vriezer laten opstijven.

K e u k e n
favoriet

Keukenspecialist Rudy Jacobse (30) 

vertelt over zijn meest favoriete keuken­

ontwerp. Jacobse is getrouwd en heeft 

een zoon: Ezra (3).

Winkel:	 RJ Keukens, Neff Select

	D ealer

Plaats:	 Arnemuiden (Zeeland)

Functie:	 Eigenaar

De klantwens
Joke Roelvink (48) heeft een huishouden van drie personen. Haar 

jongste zoon woont nog thuis. “Ik ben uithuizig en druk bezet met 

een eigen bedrijf. Ik kook niet veel, zo’n twee tot drie keer per week. 

Dan maak ik een grote wokschotel en schuift iedereen gezellig aan. 

Dus mijn keuken moest vooral een lekkere hangplek zijn. De zaak van 

Rudy kwam ik tegen op internet, dat prachtige Italiaanse design sprak 

me aan. Ik wilde alles strak, maar dan wel gezellig. Het is een loft-

achtige opstelling geworden – beetje New 

York style - en dat had ik ook in mijn hoofd.” 

De uitdaging
Jacobse: “Vast gegeven in de ruimte was 

een stuk muur dat de kamer inkwam, 

daar waren alle elektriciteitsdraden en 

(stand)leidingen voor het appartemen­

tencomplex achter weggewerkt. Om van 

deze wand toch één strak geheel te maken,  

hebben we ernaast hoge kasten gepland 

die bewust door ons zijn omkaderd met 

gips en stukwerk. Een hele klus was verder 

het naar binnen krijgen van het loeizware 

granieten werkblad plus spoelbak. Moest 

naar vier hoog, maar paste gewoon niet in 

de lift. Uiteindelijk hebben we een bouwlift 

gehuurd én de balustrade van het balkon 

moeten demonteren.”

Het ontwerp
Jacobse: “In zo’n enorm appartement hoort 

een ruime woonkeuken waarin je lekker kunt 

relaxen. Dat effect bereik je met een eiland. 
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Koks zijn er dol op! Konfijten. Let maar op de menukaarten. 

Maar wat is konfijten? Het heel langzaam op lage temperatuur 

gaar laten worden van producten. In vet (gekonfijte eend) of 

een suikersiroop (gekonfijte sinaasappelschilletjes). Zo bereid 

kun je producten heel lang bewaren. Het is dus niets anders 

dan een ouderwetse conserveringstechniek. De koks van nu 

gaat het niet om het conserveren, maar om de pure smaak die 

deze kooktechniek geeft. Zij konfijten bijvoorbeeld aardappels 

of asperges. En in plaats van vet of suiker gebruiken ze mooie 

(olijf)olie. 

Dat konfijten is helemaal niet zo moeilijk. Het vraagt alleen 

geduld en ook precisie. Je moet heel goed opletten dat de  

temperatuur niet te hoog wordt. Een goede digitale kerntem­

peratuurmeter is dan ook heel belangrijk. Begin met groene 

asperges. Leg ze in een pan en schenk er zoveel olie op dat 

ze net onderstaan. Zet ze op een vrij laag vuur en steek de  

thermometer in de pan. Verhit de olie tot zo’n 80 °C. Zet het 

vuur laag en houd de temperatuur op dit niveau. Na 20-25 

minuten zijn de asperges gaar. Haal ze uit de olie, bestrooi ze 

met zout en proef het resultaat. Een verrukkelijke knapperige 

asperge met een heerlijke pure smaak.

Een andere manier van konfijten gebeurt in de oven. Een lek­

ker voorbeeld dat ook thuis eenvoudig te bereiden is, is zalm. 

Bestrijk een mooi stuk zalm dun met olie en een beetje citroen­

sap. Strooi er zout en peper over. Leg de zalm in de oven en 

schakel hem in op 60-70 °C. Na zo’n 30 minuten zie je hier en 

daar ondoorschijnende druppels ontstaan. Dan haal je de zalm 

uit de oven. Warm of koud verrukkelijk puur van smaak.

Anneke Ammerlaan is bekend foodconsultant, gespecialiseerd 

in trends en uiteraard alles wat met smaak te maken heeft.

Zodat je aan fun-cooking kunt doen terwijl een ander gezinslid een 

krantje leest of naar de tv kijkt die boven de koelkast is geplaatst. 

Natuurlijk mocht bepaalde luxe als een koffiemachine en een 

Amerikaanse koelkast ook niet ontbreken. Alle apparatuur is van 

Neff. Aardig: de afzuigkap is aan beide kanten bedienbaar. Wel zo 

makkelijk met een eilandopstelling.” 

Waarom uw keukenfavoriet?
Jacobse: “Het eindresultaat mag er écht zijn, vind ik. De keuken is heel 

compleet en heeft een Italiaanse uitstraling met een Amerikaans 

accent; daar houd ik van. Ook is het meer een meubel dan een  

keuken. Dat moet ook, vind ik, als een keuken zo’n prominente plek 

in het huis krijgt. Het ontwerp is door de combinatie van kersenhout, 

roestvrij staal én een marmeren vloer zowel klassiek als modern. 

Leuk detail: alle stanggrepen zijn horizontaal gemonteerd, dus ook 

liggend op de draaideuren. Dat oogt rustiger.”

Een persoonlijke stijl? 
Jacobse: “Ik houd van strak, evenwicht en natuurlijke materialen. 

Daarom ben ik ook gespecialiseerd in luxe Italiaanse keukens. Mijn 

doel: steeds de allermooiste keuken ontwerpen. Want ik ga alleen 

voor schoonheid en topkwaliteit!” 
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