
NAAM GERECHT Sint-jakobsvruchten met frambozen 

 

BENODIGDHEDEN: voor 4 personen 

Bereiding sint-jakobsvruchten 

-12 grote sint-jakobsvruchten 

-enkele blaadjes jonge sla 

-8 frambozen 

-olijfolie 

-peper 

-zout 

Voor de frambozensiroop 

-1/2 vanillestokje 

-150gr. suiker 

-150gr. frambozen (eventueel uit de  

             diepvriezer) 

-0,5dl. water 
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BEREIDING: 15 minuten + afkoelen siroop 

-Maak eerst de siroop (dit kun je zelfs enkele dagen van tevoren doen), schraap het merg in 

het vanillestokje een beetje los. Doe de frambozen in een pannetje en voeg er de suiker en 

het halve vanillestokje aan toe. Giet er het water bij en breng aan de kook. Laat 10 minuten 

pruttelen, schep het schuim eraf en giet de siroop door een fijne zeef. Laat afkoelen en 

bewaar in de koelkast. 

-Bestrijk de sint-jakobsvruchten licht met olie en kruid ze met peper en zout. Bak ze in een 

hete pan met antibaklaag op de barbecue, ongeveer 4 minuten aan elke kant. 

-Serveer de sint-jakobsvruchten met wat sla, verse frambozen en frambozensiroop. 

 

 

 

ADVIES: 

Begin ruimschoots op tijd met het vuur aan te maken, want het kan even duren. Pas als de 

vlammen verdwenen zijn en de houtskool bedekt is met een wit laagje as, is het vuur goed 

en kan het bakken beginnen. Leg aan de ene kant van de barbecue wat meer kolen, aan de 

andere kant wat minder. Dan hebt u een heet en een minder warm stuk. 

 


