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BASIESE
ROOMYS

BESTANDDELE

1 blikkie
kondensmelk

1 blik ingedampte melk
(verkoel)

5 ml
vanieljegeursel

METODE

Klits die ingedampte
melk en voeg dan die kondensmelk by die mengsel.

Meng deeglik.

Voeg die
vanieljegeursel by die mengsel.

Meng deeglik.

Giet die mengsel in 'n
vrieskasbak en vries vir 6 ure.

Roer af en toe totdat
die mengsel gevries het.

OF

Gooi die mengsel in 'n
roomysmasjien en volg dan die vervaardigers se instruksies om die
roomys mengsel te vries.


HEUNING EN
SUURLEMOENSAP ROOMYS

 BESTANDDELE

2 eiers (geskei)

75 ml heuning

125 ml
suurlemoensap

Skil van 1
suurlemoen

125 ml room
(geklop)

5 ml
vanieljegeursel

METODE

Klits die eierwitte
totdat hulle styf is.

Klits die eiergele tot
romerig.

Meng die eiergele en
eierwitte saam.

Voeg die heuning en
suurlemoensap by die eiermengsel.

Meng deeglik.

Vou die geklopte room
en suurlemoenskil by die mengsel.

Giet die mengsel in 'n
vrieskasbak en vries vir 6 ure.

Roer af en toe totdat
die mengsel gevries het.

OF

Gooi die mengsel in 'n
roomysmasjien en volg dan die vervaardigers se instruksies om die
roomys mengsel te vries.


KOEJAWEL
ROOMYS

 BESTANDDELE

24 groen
kardemompeule

375 g strooisuiker

375 ml melk

25 ml rooswater (rose
water)

375 g geblikte
koejawels (fyngemaak)

375 g ingedampte
melk

400 ml room
(verkoel)

METODE

Maak die kardemompeule
met 'n bietjie van die suiker fyn.

Verhit die melk in ‘n
kastrol.

Voeg die oorblywende
suiker en kardemom suiker by die melk in die kastrol.

Roer die mengsel oor
‘n lae hitte totdat die suiker opgelos is.

Haal die mengsel van
die hitte af.

Laat die mengsel koud
word.

Voeg die rooswater by
die mengsel.

Meng die fyngemaakte
koejawels, ingedampte melk, melkmengsel en room saam.

Meng deeglik.

Giet die mengsel in 'n
vrieskasbak en vries vir 6 ure.

Roer af en toe totdat
die mengsel gevries het.

OF

Gooi die mengsel in 'n
roomysmasjien en volg dan die vervaardigers se instruksies om die
roomys mengsel te vries.


BEVRORE VY EN
ESDORINGSTROOP YOGHURT

 BESTANDDELE

12,5 ml gelatien

25 ml water

125 ml melk

1250 g
strooisuiker

10 ml
esdoringstroop

375 g Griekse
joghurt

150 g fyngemaakte
vye

1 eierwit

300 g melkpoeier

90 ml koue water

METODE

Strooi die gelatien
oor die water.

Week die gelatien in
die water vir 10 minute.

Verhit die melk tot
amper op kookpunt.

Voeg die gelatien by
die melk.

Roer die mengsel oor
‘n lae hitte totdat die gelatien opgelos is.

Voeg die suiker,
esdoringstroop en joghurt by die melk mengsel.

Meng deeglik.

Haal die mengsel van
die hitte af.

Laat die mengsel koud
word.

Klits die eierwit,
melkpoeier en koue water saam totdat stywe punte gevorm het.

Vou die eierwit
mengsel by die joghurt mengsel.

Vou die vye by die
mengel.

Giet die mengsel in 'n
vrieskasbak en vries vir 6 ure.

Roer af en toe totdat
die mengsel gevries het.

OF

Gooi die mengsel in 'n
roomysmasjien en volg dan die vervaardigers se instruksies om die
roomys mengsel te vries.



VANIELJEROOMYS

 BESTANDDELE

25 ml gelatien

50 ml koue water

500 ml melk

125 g strooisuiker

2 ml sout

2 ml vanielje peule
(verdeel in die helfte en sade verwyder)

500 ml room
(geklits)

METODE

Strooi die gelatien
oor die koue water.

Laat die gelatien week
vir 10 minute.

Verhit die melk tot
naby kookpunt.

Voeg die suiker, sout
en vanieljesade by die melk mengsel.

Klits deeglik.

Voeg die gelatien by
die melk mengsel.

Roer totdat die
gelatien opgelos is.

Haal die mengsel van
die hitte af.

Verkoel die
mengsel.

Voeg die room by die
mengsel.

Giet die mengsel in 'n
vrieskasbak en vries vir 6 ure.

Roer af en toe totdat
die mengsel gevries het.

OF

Gooi die mengsel in 'n
roomysmasjien en volg dan die vervaardigers se instruksies om die
roomys mengsel te vries.


DUBBEL SJOKOLADE
ROOMYS


BESTANDDELE

1 pakkie gelatien

83 ml koue water

833 ml melk

416 ml suiker

1 ml sout

12,5 ml meel

100 g donker sjokolade
(in stukke gebreek)

333 ml room

1 blik ingedampte
melk

125 ml sjokolade
chips

5 ml
vanieljegeursel

METODE

Strooi die gelatien
oor die koue water en laat dit week vir 10 minute.

Plaas die melk, suiker
en sout in 'n kastrol.

Bring die mengsel tot
op kookpunt.

Meng die meel met 'n
bietjie warm melk om ‘n gladde pasta te vorm.

Gooi die meelmengsel
by die melk en roer aanhoudend totdat die mengsel glad en dik
is.

Voeg die gelatien by
die melkmengsel.

Roer deeglik.

Haal die melkmengsel
van die hitte af.

Roer die donker
sjokolade stukke by die melkmengsel.

Roer totdat die
sjokolade gesmelt het.

Laat die melkmengsel
koud word.

Roer die mengsel af en
toe.

Wanneer die mengel
koud is meng die melkmengsel, room, ingedampte melk, sjokolade
chips en vanieljegeursel by.

Meng deeglik.

Giet die mengsel in 'n
vrieskasbak en vries vir 6 ure.

Roer af en toe totdat
die mengsel gevries het.

OF

Gooi die mengsel in 'n
roomysmasjien en volg dan die vervaardigers se instruksies om die
roomys mengsel te vries.


ROMERIGE
LIKEURROOMYS

 BESTANDDELE

15 eiergele

250 g strooisuiker

750 ml melk

500 ml vars room

375 ml roomlikeur

1 vanielje peul (sny
in die lengte en verwyder die sade)

METODE

Klits die eiers en
strooisuiker saam tot lig en donsig.

Verhit die melk, room,
roomlikeur en vanielje sade (moenie kook nie).

Haal van die hitte
af.

Voeg die melkmengsel
by die eiers (roer aanhoudend).

Meng deeglik.

Giet die mengel in die
bokant van ‘n dubbelkoker, giet kokende water in die onderkant van
die dubbelkoker.

Verhit die mengel maar
moenie toelaat dat die mengsel kook nie.

Roer aanhoudend.

Haal die mengsel van
die hitte af.

Laat die mengsel koud
word.

Giet die mengsel in 'n
vrieskasbak en vries vir 6 ure.

Roer af en toe totdat
die mengsel gevries het.

OF

Gooi die mengsel in 'n
roomysmasjien en volg dan die vervaardigers se instruksies om die
roomys mengsel te vries.


SWARTKERSIE
ROOMYS

 BESTANDDELE

1 blik ingedampte melk
(verkoel)

1 blikkie
kondensmelk

5 ml
vanieljegeursel

250 ml swartkersies
(fyngemaak)

METODE

Klits die ingedampte
melk.

Voeg die kondensmelk
by die mengsel.

Meng deeglik.

Voeg die
vanieljegeursel en swartkersies by die mengsel.

Meng deeglik.

Giet die mengsel in 'n
vrieskasbak en vries vir 6 ure.

Roer af en toe totdat
die mengsel gevries het.

OF

Gooi die mengsel in 'n
roomysmasjien en volg dan die vervaardigers se instruksies om die
roomys mengsel te vries.


KARAMEL
ROOMYS

 BESTANDDELE

1 blik karamel

1 blik ingedampte
melk

5 ml
vanieljegeursel

METODE

Klits die ingedampte
melk.

Voeg die karamel by
die ingedampte melk.

Meng deeglik.

Voeg die
vanieljegeursel by die mengsel.

Meng deeglik.

Giet die mengsel in 'n
vrieskasbak en vries vir 6 ure.

Roer af en toe totdat
die mengsel gevries het.

OF

Gooi die mengsel in 'n
roomysmasjien en volg dan die vervaardigers se instruksies om die
roomys mengsel te vries.


RUM EN ROSYNTJIE
ROOMYS

 BESTANDDELE

25 ml gelatien

50 ml koue water

500 ml melk

125 g strooisuiker

2 ml sout

10 ml rum

500 ml room
(geklits)

125 ml rosyntjies

METODE

Strooi die gelatien
oor die koue water.

Laat die gelatien week
vir 10 minute.

Verhit die melk tot
naby kookpunt.

Voeg die suiker, sout
en rum by

Meng deeglik.

Voeg die gelatien by
en roer totdat die gelatien opgelos is.

Haal van die hitte
af.

Laat die mengsel koud
word.

Voeg die room en
rosyntjies by die mengsel.

Meng deeglik.

Giet die mengsel in 'n
vrieskasbak en vries vir 6 ure.

Roer af en toe totdat
die mengsel gevries het.

OF

Gooi die mengsel in 'n
roomysmasjien en volg dan die vervaardigers se instruksies om die
roomys mengsel te vries.
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BOTTER PEKANNEUT
ROOMYS


BESTANDDELE

250 ml pekanneute (fyn
gekap)

37,5 ml botter

2 ml sout

25 ml gelatien

50 ml koue water

500 ml melk

125 g bruinsuiker

500 ml room
(geklits)

METODE

Bak die pekanneute in
die oond vir 7 minute.

Haal die pekanneute
uit die oond uit.

Voeg die botter en
sout by die warm pekanneute.

Roer die pekanneute
totdat die botter gesmelt is.

Laat die pekanneute
heeltemal afkoel.

Strooi die gelatien
oor die koue water.

Laat die gelatien week
vir 10 minute.

Verhit die melk tot
naby kookpunt.

Voeg die bruinsuiker
by die melk.

Meng deeglik.

Voeg die gelatien by
die melkmengsel en roer totdat die gelatien opgelos is.

Haal van die hitte
af.

Laat die mengsel koud
word.

Voeg die room en die
pekanneute by die melkmengsel.

Meng deeglik.

Giet die mengsel in 'n
vrieskasbak en vries vir 6 ure.

Roer af en toe totdat
die mengsel gevries het.

OF

Gooi die mengsel in 'n
roomysmasjien en volg dan die vervaardigers se instruksies om die
roomys mengsel te vries.


AARBEI
ROOMYS

 BESTANDDELE

1 blikkie
kondensmelk

1 blik ingedampte
melk

250 ml vars aarbeie
(fyngemaak)

METODE

Klits die ingedampte
melk en voeg dan die kondensmelk by die mengsel.

Meng deeglik.

Voeg die aarbeie by
die mengsel.

Meng deeglik.

Giet die mengsel in 'n
vrieskasbak en vries vir 6 ure.

Roer af en toe totdat
die mengsel gevries het.

OF

Gooi die mengsel in 'n
roomysmasjien en volg dan die vervaardigers se instruksies om die
roomys mengsel te vries.


SUURLEMOEN
KLAPPER ROOMYS


BESTANDDELE

250 ml ingedampte melk
(verkoel totdat kristalle vorm)

75 ml
suurlemoensap

2 eiers

250 ml suiker

15 ml
suurlemoenskil

1 ml sout

250 ml klapper

30 ml botter

200 ml sagte
bruinsuiker

500 ml graanvlokkies
(fyngedruk)

METODE

Klits die ingedampte
melk vir 1 minuut totdat dit skuimerig is.

Voeg suurlemoensap by
die ingedampte melk.

Klop vir nog 2
minute.

Plaas die mengsel in
die vrieskas.

Klits die eiers,
suiker, suurlemoenskil en sout vir 5 minute totdat die mengsel dik
is.

Voeg die ingedampte
melk mengsel by die eiermengsel.

Giet die mengsel in ‘n
vrieskasbak.

Meng die klapper,
bruinsuiker, botter en graanvlokkies saam.

Sprinkel die klapper
mengsel bo-oor die roomys.

Plaas die roomys in
die vrieskas totdat die roomys gestol is.


SWARTWOUD
ROOMYS

 BESTANDDELE

1 blikkie
kondensmelk

1 blik ingedampte melk
(verkoel)

25 ml kersielikeur

100 g Maraschino
kersies (gekap)

50 g
amandelvlokkies

100 g sjokolade
chips

125 ml room
(geklop)

METODE

Klits die ingedampte
melk en voeg dan die kondensmelk by die mengsel.

Vou die geklopte room
en kersielikeur by die mengsel.

Voeg die kersies,
sjokolade chips en amandelvlokkies by.

Giet die mengsel in 'n
vrieskasbak en vries vir 6 ure.

Roer af en toe totdat
die mengsel gevries het.

OF

Gooi die mengsel in 'n
roomysmasjien en volg dan die vervaardigers se instruksies om die
roomys mengsel te vries.


MALVALEKKER EN
PEPPERMINT SJOKOLADE ROOMYS

 BESTANDDELE

100 g malvalekkers (in
stukkies gesny)

150 ml melk

150 ml room (verkoel
en geklits tot styf)

50 g
pepermentsjokolade (in stukkies gekap)

METODE

Plaas die malvalekkers
en melk in 'n kastrol.

Verhit totdat die
malvalekkers gesmelt het.

Haal van die hitte
af.

Laat die mengsel
afkoel.

Vou die room by die
melk mengsel.

Voeg die peperment
sjokolade by die mengsel.

Meng deeglik.

Giet die mengsel in 'n
vrieskasbak en vries vir 6 ure.

Roer af en toe totdat
die mengsel gevries het.

OF

Gooi die mengsel in 'n
roomysmasjien en volg dan die vervaardigers se instruksies om die
roomys mengsel te vries.


MOKKA ROOMYS

 BESTANDDELE

1 blik kondensmelk

1 blik ingedampte melk
(verkoel)

20 ml espresso
(aangemaak en verkoel)

100 g donker sjokolade
(gesmelt)

125 ml room
(geklop)

METODE

Klits die ingedampte
melk en voeg dan die kondensmelk by die mengsel.

Vou die geklopte room
by mengsel.

Voeg die gesmelte
sjokolade en die espresso by die mengsel.

Giet die mengsel in 'n
vrieskasbak en vries vir 6 ure.

Roer af en toe totdat
die mengsel gevries het.

OF

Gooi die mengsel in 'n
roomysmasjien en volg dan die vervaardigers se instruksies om die
roomys mengsel te vries.


BOTTERKARAMEL EN
PEER ROOMYS


BESTANDDELE

12,5 ml gelatien

25 ml water

125 ml melk

1250 g
strooisuiker

10 ml botterkaramel
stroop

375 g Griekse
joghurt

150 g pere (geskil en
fyngemaak)

1 eierwit

300 g melkpoeier

90 ml koue water

METODE

Strooi die gelatien
oor die water.

Week die gelatien vir
10 minute.

Verhit die melk tot
naby kookpunt (moenie kook nie).

Voeg die gelatien by
die melk.

Roer oor lae hitte
totdat gelatien opgelos is.

Voeg die suiker,
botterkaramel stroop en joghurt by die mengsel.

Haal van die hitte
af.

Verkoel die
mengsel.

Klits die eierwit,
melkpoeier en koue water saam totdat stywe punte vorm.

Vou die eierwit
mengsel by die joghurt mengsel.

Voeg die pere by die
mengsel.

Meng deeglik.

Giet die mengsel in 'n
vrieskasbak en vries vir 6 ure.

Roer af en toe totdat
die mengsel gevries het.

OF

Gooi die mengsel in 'n
roomysmasjien en volg dan die vervaardigers se instruksies om die
roomys mengsel te vries.
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KARAMEL GEMMER
ROOMYS

 BESTANDDELE

1 blikkie
kondensmelk

1 blik ingedampte melk
(verkoel)

5 ml
vanieljegeursel

200 g gemmerkoekies
(gebreek in klein stukkies)

100 g kasjoeneute
(gekap)

375 g karamel

METODE

Klits die ingedampte
melk en voeg dan die kondensmelk by die mengsel.

Meng deeglik.

Voeg die
vanieljegeursel by die mengsel.

Meng deeglik.

Giet die mengsel in 'n
vrieskasbak en vries vir 6 ure.

Roer af en toe totdat
die mengsel gevries is.

Plaas die gemmerkoekie
stukkies in 'n vrieskasbak.

Strooi die helfte van
die kasjoeneute oor die gemmerkoekies.

Skep die gevriesde
kondensmelk mengsel en die karamel bo op die gemmerkoekies. Hou die
2 mengsels effens geskei.

Druk stewig vas.




APPELKOOS EN
BRANDEWYN YOGHURT ROOMYS
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METODE
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