
Dessert: Kaneelijs met gemarineerde vijgen  
  

2212N2 def 

Ingrediënten: 

 

Vijgen: 

7 st verse vijgen 

1.5 dl Grand Marnier 

2 dl rode port 

150 gr suiker 

1 st   kaneelstokje 

1 st sinaasappel met  

 schil (in plakjes) 

0,5 st citroen, in plakjes 

1 st vanillestokje   

1 st blaadje laurier   

1 st kruidnagel 

1 zakje   sinaasappelthee   

 

Kaneelijs: 

3 dl melk 

4 dl room 

4 st   kaneelstokje 

150 gr eigeel 

60 gr suiker 

65 gr geleisuiker 

 

Crumble: 

50 gr  bloem 

50 gr  amandelmeel  

50 gr poedersuiker 

0,5 tl  kaneelpoeder 

 zout 

1 st  citroen 

50 gr boter 

 

Appel: 

1 st Elstar appel, groot 

   boter 

   kaneelpoeder 

 

Afwerking: 

1 el aardappelmeel 

   water 

   citroensap, vers 

 

 

Bereidingswijze: 

 
Vijgen: 
Verwijder de steelaanzet van de vijgen en snijd deze in de 

lengte in 4-en. Doe alle ingrediënten, behalve de vijgen, in 

een pan en breng aan de kook. Leg de vijgen in een platte 

schaal en giet de warme marinade er over. Verwijder het 

theezakje. Schep de vijgen na twee uur uit de marinade, zeef 

deze en laat de marinade inkoken. Bewaar tot gebruik. 

 

Kaneelijs: 

Verwarm de melk, slagroom en kaneelstokje en laat 1 uur 

trekken met deksel op de pan. Houd een scheutje melk 

achter. Zeef de kaneelmelk. Roer het eigeel los met beide 

suikers en de achter gehouden melk. Giet de hete kaneelmelk 

al roerend bij de eiermassa. Let op: de kaneelmelk mag 

hierna niet meer koken. Laat afkoelen en draai er ijs van. 

 

Crumble: 
Meng de bloem met het amandelmeel. Voeg de poedersuiker, 
kaneel, zout en rasp van een halve citroen toe en meng door 
elkaar. Voeg koude boter in kleine blokjes toe en meng met 
een vork tot een korrelig deeg. Verdeel over een bakmatje en 
bak 10-15 min op 160°C goudbruin. Zet iedere 5 min om. Laat 
afkoelen op de werkbank. 
 

Appel: 
Snijd de appel in brunoise van 4 mm en bak kort in een beetje 

boter en snufje kaneelpoeder en zet weg tot gebruik. 

 

Afwerking: 

. Warm de vijgen 15 min. op in de oven van 100°C. 

. Breng de marinade aan de kook. Maak in een kopje het 

aardappelzetmeel aan met wat water. Bind de marinade met 

een beetje aardappelzetmeel. Voeg eventueel nog wat 

citroensap toe als de marinade te zoet is. 

 
Indekken: 
Dek in met een koud wit designbord met een dessertlepel en 
vork.  
 
 
 
Presentatie: 
Zie foto: maak een spiegeltje van de crumble midden op het 
bord. Garneer rondom met de stukjes vijg en stukjes appel. 
Verdeel hier overheen wat marinade en leg een bolletje ijs op 
de crumble.  
 

 


