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‘Het leuke aan bakken begint bij de voorbereiding: een recept uitkiezen, alles netjes klaarzetten, nauwgezet afwegen – want bij bakken zijn juiste hoeveelheden echt van belang! – en dan smossen, mengen en spatelen. Chemie zonder risico’s, eigenlijk.

Wie heeft als kind niet met wiebelbenen op het keukenaanrecht gezeten, vol ongeduld wachtend tot het mocht: de spatel aflikken? Uitkijken naar het resultaat was – en is! – even heerlijk: de geur die het hele huis vult en die je uiteindelijk watertandend naar de oven doet lopen om het kunstwerk – het ene al creatiever dan het andere – tevoorschijn te halen.

Een eenvoudige maar spectaculaire marmercake om een woensdagnamiddag mee op te vrolijken? Mueslirepen om de collega’s te trakteren? Een chocoladerol met glamour om op zondag mee te pronken? Elke reden is goed om aan de slag te gaan. En uiteraard krijgt u in dit boek veel tips over hoe u dit allemaal het beste aanpakt.

Bovendien is dit kookboek handig ingedeeld. U kiest tussen Zoet of Hartig Gebak, of misschien wilt u uw bakkerskwaliteiten testen met een recept uit het hoofdstuk Brood. Met de duidelijke recepten lukt het vast altijd!

Staat genieten boven aan uw keukenlijstje en verdient u ook een zoete verwennerij zo af en toe? Dan kunt u dit boek het best een ereplaats geven in uw keuken. Laat het smaken!’
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Ditte Van de Velde

Hoofdredacteur Libelle
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Inleiding

 

 




Inleiding

Uit onderzoek blijkt dat de geur van versgebakken brood of taart een van de meest geliefde geuren is. De geur van vers gebak doet iedereen het water in de mond lopen. En dat is ook een van de redenen waarom we, ondanks het feit dat we al heel wat lekkers bij de bakker of in de supermarkt vinden, toch nog alle moeite doen om thuis zelf aan de slag te gaan.

Aan sommige massaproducten worden er extra vetten, emulgatoren, stabilisatoren, kleurstoffen en conserveermiddelen en bovendien veel te veel zout toegevoegd. Als je thuis zelf aan de slag gaat, dan weet je tenminste met welke ingrediënten je werkt.

Maar welke ingrediënten je ook gebruikt, één ding staat vast: bij bakken is het heel belangrijk dat je correct afmeet en weegt. Want bakken staat dichter bij de alchemie dan welke andere vorm van koken ook. Toch kan iedereen het leren. Wanneer je enkele basistechnieken onder de knie hebt en wat hebt geoefend, kun je al snel overgaan naar iets moeilijkere technieken.

Je kunt bakken ook als een rustgevende bezigheid zien. Het is niet iets wat je even vlug tussendoor doet, want het schuimig kloppen, kneden en laten rijzen vraagt nu eenmaal tijd. Maar niets is heerlijker dan achteraf te genieten van je eigen ‘baksel’, en als iedereen je er complimentjes over geeft, probeer je zeker de volgende keer weer eens iets anders uit. Het blijft een wonder hoe slechts vier ingrediënten als bloem, boter, suiker en eieren toch tot zoveel recepten kunnen leiden.
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Benodigdheden & keukenmateriaal

Maatlepels

Deze worden gebruikt om kleine hoeveelheden af te meten. Een setje maatlepels kan gaan van 1/8 theelepel tot 1 eetlepel. Strijk de ingrediënten altijd af voor een exact resultaat.

Maatbeker

Een maatbeker kun je perfect gebruiken om vloeibare ingrediënten als melk, room, water… af te meten, zeker als ze een schenktuit hebben. De volumes van bloem staan er vaak ook op vermeld, maar ik raad toch aan om hiervoor een weegschaal te gebruiken. De verhouding volume/gewicht kan soms schommelen.

Weegschaal

Dit is een onmisbare keukenhulp om ingrediënten perfect af te wegen; dat is bij veel bakrecepten immers van cruciaal belang.

Garde

Die gebruik je om deeg luchtig te kloppen en de klonters te verwijderen. Er bestaan ballongardes en spiraalgardes. Ik prefereer de ballongardes. Koop er het best een paar in verschillende formaten en van goede kwaliteit, die gaan een leven lang mee!

Deegrol

Die dient om deeg gelijkmatig uit te rollen. Een deegrol is meestal gemaakt van glad afgewerkt hardhout. Dompel hem niet onder in water om hem schoon te maken, gebruik liever een vochtige doek. Het hout kan door te veel vocht vervormen en dan is je deegrol om zeep.

Zeef

Die gebruik je om bloem luchtig te maken. Er bestaan ook handige zeefstrooiers om poedersuiker of cacao over gebak te verstuiven.

Raspen

Er bestaan verschillende soorten raspen. Je hebt bv. speciale raspen om de schil van citrusvruchten te raspen, kaasraspen en chocoladeraspen.

Spuitzak en spuitmonden

Deze bestaan in verschillende soorten en formaten. Handig zijn de stoffen spuitzakken, want die kun je gemakkelijk opdraaien. De spuitmondjes zijn van metaal of plastic en zijn in verschillende vormen en maten beschikbaar.

Uitsteekvormen

Je hebt ze in de vorm van cirkels, hartjes, sterretjes, dieren, poppetjes… De metalen vormpjes zijn scherper dan die van plastic en dus handiger om mee aan de slag te gaan.
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Spatel

Er bestaan rubberen en plastic spatels, en je vindt ze in verschillende formaten. Ze zijn handig om het deeg uit de kom te schrapen, hierdoor gaat er bijna niets verloren. Ik heb er enkele, maar gebruik het liefst soepele rubberen spatels.

Mengkommen

Het is belangrijk om enkele goede mengkommen aan te schaffen. Ze hebben een bolle onderkant waardoor alle ingrediënten goed kunnen worden gemengd en er geen deegresten in de hoekjes blijven plakken. Gebruik bij voorkeur roestvrijstalen kommen (die kunnen zowel warmte als koude geleiden) of kommen van glas of aardewerk (die zijn stabiel). Plastic kommen zijn minder geschikt omdat er na verloop van tijd krassen op komen en ze soms geur opnemen.

Rooster

Een rooster zorgt ervoor dat de lucht kan circuleren wanneer het gebak afkoelt.

Kwast

Die gebruik je om de randen van gebakjes met eigeel, waterglazuur of confituur te bestrijken. Je hebt ze in verschillende kwaliteiten; je koopt het best een goede van dierenharen, die zijn beter schoon te maken dan de synthetische en zullen geen haren achterlaten op je baksel.

Paletmes

Dit is een metalen spatel met een afgerond uiteinde; handig voor het verplaatsen van gebak of voor het gelijkmatig uitstrijken van slagroom, vulling of glazuur.

Appelboor

Met een appelboor kun je gemakkelijk en zonder het vruchtvlees te beschadigen het klokhuis uit een appel of peer halen.

Zesteuse

Hiermee kun je de schil van citrusvruchten in fijne reepjes snijden.

Metalen prikker

Hiermee kun je controleren of het gebak gaar is. Komt de prikker schoon uit het gebak, dan is het klaar! Een dunne breipen is ook heel bruikbaar.

Oventhermometer

Een (extra) oventhermometer geeft de exacte oventemperatuur weer. Dat is soms handig, want niet alle ovens zijn gelijk.

Mixer

Een mixer is handig om snel beslag of eiwitten luchtig te kloppen.
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Keukenmachine of keukenrobot

Die heeft dezelfde functie als een gewone mixer, maar het voordeel is dat je je handen vrij hebt. Vaak hebben keukenmachines behalve mixen en mengen ook nog andere handige functies zoals hakken, raspen of snijden.

Bakknikkers

Dit zijn herbruikbare knikkers uit metaal of keramiek die je kunt gebruiken om bodems ‘blind’ te bakken. Je kunt hiervoor natuurlijk ook gedroogde bonen of rijst gebruiken.

Cakevorm

Dit is een rechthoekige bakvorm, speciaal voor cakebeslag. Er bestaan grote en kleine cakevormen.

Broodbakvorm

Dit is een rechthoekige bakvorm, iets breder dan een (grote) cakevorm en meestal geschikt voor een brood gemaakt met 500 g bloem.

Bakplaat

Die heb je nodig voor plaatgebak of koekjes. Meestal zijn er een of twee exemplaren bij de oven meegeleverd. Je kunt ze met bakpapier bekleden om ze schoon te houden.

Springvorm

Deze vorm is geschikt voor het maken van een ronde cake of kaastaart. Meestal worden ze verkocht met twee bodems, een voor een ronde tulband en een met een platte bodem. De antiaanbaklaag is een handige optie (dat geldt trouwens voor alle bakvormen).

Ronde gekartelde taartvorm

Deze bestaat in verschillende formaten en van verschillende materialen. Sommige hebben een bodem die je kunt losmaken. Het gemakkelijkst zijn de vormen met antiaanbaklaag of van silicone omdat ze eenvoudig te ontvormen zijn. Vormen van silicone plaats je het best al op het rooster voor je de vulling erin doet. Door het flexibele karakter wordt het anders een knoeiboel wanneer je ze in de oven moet zetten.

Muffinbakvorm

In deze vorm kun je muffin- of ander beslag bakken; de baktijd is afhankelijk van de grootte. Een muffinvorm is ook handig om kleine cupcakejes te maken. Leg in elk vormpje een papieren cupje, zo zijn ze gemakkelijk te vullen.

Siliconenmatjes

Deze zijn verkrijgbaar in verschillende formaten en zijn erg handig omdat je ze na het reinigen telkens opnieuw kunt gebruiken. Het maakt het invetten en bestuiven met bloem van bakplaten overbodig.


 

 

Ingrediënten

Bloem

Voor het bakken wordt meestal tarwebloem gebruikt. Je zeeft de bloem het best om de klonters te verwijderen en de bloem luchtig te maken. Wil je een luchtiger bakresultaat, vervang dan per 125 g bloem 1 eetlepel bloem door 1 eetlepel maizena.

Zelfrijzende bloem

Dit is tarwebloem waar bakpoeder aan toegevoegd is (1 theelepel bakpoeder per 100 g bloem). Het is soms handiger om de perfecte verhouding bloem/bakpoeder gebruiksklaar te verwerken. Zelfrijzende bloem is beperkt houdbaar, let dus goed op de houdbaarheidsdatum. Het bakpoeder in de bloem verliest zijn kracht na zes maanden.

Volkorenbloem

Voor sommige recepten is volkorenbloem nodig; dit geeft wel een zwaarder bakresultaat.

Bakpoeder

Dit zorgt ervoor dat het deeg of beslag zal rijzen. Het bestaat uit een chemische samenstelling van natriumbicarbonaat, gemengd met bepaalde zuren.
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Gist

Dit is een natuurlijk rijsmiddel. Gebruik je verse gist, dan maak je eerst een papje met de verbrokkelde gist en lauw water. Verse gist is echter niet zo lang houdbaar en daarom niet altijd handig in gebruik. Gedroogde ‘instantgist’ is verkrijgbaar in zakjes en is handiger in gebruik omdat het langer houdbaar is. Gedroogde instantgist vermeng je eerst met de droge ingrediënten en dan met de vloeibare, en je kunt die onmiddellijk gebruiken. Gewone gedroogde gist moet eerst 20 minuten weken in lauw water. De verhouding tussen verse en gedroogde gist is: 25 g verse gist = 11 g gedroogde gist.

Boter

Boter is een vetstof die je vaak gebruikt bij het bakken. Je gebruikt altijd ongezouten boter, tenzij anders vermeld staat in het recept. Je moet ze verwerken op kamertemperatuur om ze romig te kunnen kloppen. Koude boter kan het deeg doen schiften. Je kunt boter vervangen door harde margarine.

Olie

Soms wordt er olie in plaats van boter als vetstof gebruikt. Je kunt het deeg dan niet luchtig kloppen, maar olie zorgt wel voor een sappig resultaat. Let wel op: boter kan niet zomaar worden vervangen door olie als vetstof (en omgekeerd); gebruik enkel olie wanneer het uitdrukkelijk in het recept vermeld staat.

Suiker

Suiker zorgt voor een lekkere smaak en maakt beslag smeuïg. Fijne kristalsuiker lost het gemakkelijkst op in het beslag. Soms wordt er ook basterdsuiker of lichtbruine suiker in beslag gebruikt. Poedersuiker is fijngemalen kristalsuiker en wordt gebruikt voor glazuur of om gebak mee te bestrooien.

Eieren

Eieren brengen smaak en kleur aan gebak en zorgen voor binding. De eiwitten klop je apart op voor een extra luchtig resultaat. Gebruik hiervoor steeds vetvrij keukenmateriaal. Opgeklopt eiwit wordt pas op het laatste moment door het beslag gemengd. Tijdens het bakken blijft de verkregen lucht in het gebak zitten en zo krijg je een luchtiger resultaat.

Room

Room wordt veel gebruikt in gebak en vooral als afwerking. Let op: je krijgt het beste resultaat met room die een vetgehalte heeft van meer dan 30%. Lightroom kan niet worden opgeklopt en is minder geschikt voor in gebak.

Chocolade

Er bestaan drie varianten: pure of donkere chocolade, melkchocolade en witte chocolade. Gebruik steeds chocolade van goede kwaliteit. Tegenwoordig zijn er ook in de kleinhandel al chocoladedruppels of -parels te koop die gemakkelijk zijn af te wegen, te smelten en te verwerken in gebak.
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Cacaopoeder

Cacaopoeder is droog en bitter en wordt veel gebruikt in gebak om een diepere chocoladesmaak te verkrijgen. Soms wordt het als afwerking over taarten gestrooid.

Vanille

Vanillepeulen worden opengesneden en het merg wordt er met een scherp mesje uitgehaald. Het geeft een heerlijk aroma en de zwarte stipjes blijven zichtbaar in desserts en gebak.

De resterende peulen kun je achteraf fijn mixen met kristalsuiker voor je eigen ‘homemade’ vanillesuiker!

Essence

Essence is een geconcentreerde vloeistof en geeft extra smaak aan gebak. Vanille en amandel zijn de meest gebruikte essences.

Golden syrup

Dit is een kleverige goudgele stroop die vaak in Engelse of Amerikaanse recepten gebruikt wordt. Je kunt hem vervangen door rietsuikerstroop.

Koekkruiden

Deze kruiden zijn een mengeling van gedroogde specerijen. Ze zijn zo te koop, maar je kunt ze ook zelf mengen. Gebruik hiervoor 40 g kaneel, 5 g nootmuskaat, 10 g gemberpoeder, snufje peper, snufje foelie, snufje anijs en meng goed.

Koekkruiden worden in vruchtencake en taart gebruikt.

Speculaaskruiden

Dit is een typische kruidenmengeling die speciaal gebruikt wordt voor speculaas. De mengeling varieert en sommigen houden de verhoudingen die ze gebruiken geheim. Speculaaskruiden zijn zo te koop, maar je kunt ze ook zelf maken. Meng hiervoor 40 g kaneel, 15 g nootmuskaat, 10 g kruidnagelpoeder, 5 g witte peper, 10 g kardemompoeder en 10 g anijs.
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Basistechnieken

Kloppen

Het beslag kun je luchtig kloppen met een garde of mixer. Suiker en eierdooiers worden geklopt tot het lintstadium: je klopt alles witschuimig en je zult zien dat na ongeveer 10 minuten krachtig kloppen het beslag als een lint van de klopper loopt. Alle suikerkorreltjes zijn dan met het ei gemengd. Het maakt het beslag licht en luchtig. Een heel belangrijke techniek waarin sommigen geen tijd willen steken, maar die o zo belangrijk is voor een luchtig gebak!

Stijfkloppen

Stijfkloppen betekent: het ingrediënt zo lang kloppen met een garde of mixer tot het helemaal van structuur veranderd. Bv. eiwit en room worden stijfgeklopt.

Mengen

Verschillende ingrediënten worden door elkaar gemengd tot een gladde structuur; dit doe je met een lepel, een garde of een mixer.

Mixen

Mixen of mengen is een beetje hetzelfde. We gebruiken de term mixen omdat hier ‘mengen met de mixer’ bedoeld wordt. Vaak heb je ingrediënten die een lange mengtijd vragen of die iets harder van structuur zijn. In de mixer gaat het dan sneller, bv. een eimengsel, slagroom, eiwitten…

Je kunt ook met een staafmixer mixen; zo kun je noten, kruiden, chocolade of vruchten fijn mixen.

Roeren

Met roeren wordt het korte mengen bedoeld. Bv. bij biscuit roer je de bloem door de rest van het beslag, maar dit mag slechts kort, anders verliest het beslag zijn luchtigheid.

Spatelen

Om de luchtigheid te behouden, wordt het ene mengsel voorzichtig door het andere gespateld. Bv. het eiwit dat door het cakebeslag gespateld wordt met een platte spatel.

Kneden

Kneden is het met de hand bewerken van deeg. Het deeg wordt geduwd, gerekt en gevouwen om een soepel deeg te krijgen; na 10 à 15 minuten grondig kneden bereik je een mooi resultaat.

Zeven

Vooral bloem wordt voor het gebruik gezeefd, om klonters te verwijderen en de bloem luchtig te maken. Je zult zien dat het volume is toegenomen na het zeven; dit geeft een beter bakresultaat.
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Bestuiven en bestrooien

Een werkvlak of een deegroller bestuif je met een dun laagje bloem om te vermijden dat het deeg blijft plakken. De binnenkant van een bakvorm vet je eerst in en bestuif je daarna met bloem om het baksel achteraf beter te kunnen ontvormen. Taarten worden vaak met cacaopoeder, fijngemalen nootjes of poedersuiker bestrooid als afwerking.

Blind bakken

Om te vermijden dat het deeg nat blijft en onvoldoende gebakken wordt, wordt kruimeldeeg of bladerdeeg altijd voorgebakken. Door het deeg eerst te bekleden met bakpapier en hierop dan bakknikkers of gedroogde bonen te leggen, zal de bodem door het gewicht niet rijzen tijdens het voorbakken. Dat noemen we blind bakken. Na ongeveer 10 minuten verwijder je de knikkers of bonen en het bakpapier, vul je de bodem met de gewenste vulling en wordt de hele taart gebakken.



[image: image]








Basisrecepten

 

 



Basisrecepten

Vullingen & versieringen


Koffie-boterroom


	1 dl water • 250 g fijne kristalsuiker • 2 eierdooiers • 1 eetlepel oploskoffie (of koffie-essence) •

	250 g boter



Breng het water met de suiker aan de kook, laat inkoken tot siroop, schud met het pannetje om de siroop gelijkmatig te laten kleuren. Laat afkoelen.

Roer de eierdooiers en de oploskoffie (opgelost in 2 eetlepels lauw water) door de suikersiroop of gebruik koffie-essence.

Roer de boter tot een zachte massa en doe er beetje bij beetje de siroop bij, blijf roeren tot je een gladde crème krijgt.





Mascarponevulling


	1 ei • 250 g mascarpone • 1 eetlepel poedersuiker • 1 zakje vanillesuiker • amandelessence



Splits het ei. Klop de mascarpone los met de dooier, de gezeefde poedersuiker en de vanillesuiker. Voeg er enkele druppeltjes amandelessence bij en roer om. Klop het eiwit tot sneeuw. Spatel het door de crème.



 

[image: image] TIP Deze vulling past perfect bij het amarettogebak (zie pagina 146) en is heel geschikt om een cake of een rolbiscuit mee te vullen. Ook bij een fruitsalade is deze crème overheerlijk!


 

Crème anglaise

Crème anglaise – ook wel vanillesaus genoemd – wordt vaak bij desserts gegeven. Het is de basis voor heel wat ijsbereidingen. Je gaat op dezelfde manier te werk als bij de banketbakkersroom. De saus is iets lichter van structuur.


	4 eierdooiers • 100 g suiker • 0,5 liter melk • 1 vanillepeul



Klop de eierdooiers met de suiker tot een witschuimige massa.

Dit neemt al gauw 10 minuten in beslag met een garde en 5 minuten met een mixer.

De crème moet als een lint van de klopper lopen.

Breng de melk met de uitgeschraapte vanillepeul en de peul zelf tegen het kookpunt aan in een steelpannetje. Neem van het vuur, verwijder de vanillepeul en voeg geleidelijk aan het eimengsel toe. Doe alles opnieuw in het steelpannetje en laat op een zacht vuurtje inkoken, roer met een houten lepel (vaneren) tot je de gewenste dikte krijgt.

Als je met je vinger een streep op de houten lepel trekt en de saus blijft mooi gescheiden, dan is de saus klaar.



 

[image: image] TIP Heb je schrik dat de saus zal schiften, warm dan alles boven een warmwaterbad (au bain-marie) in plaats van op een zacht vuurtje.

 



Ganache

Ganache is een chocoladecrème die dient als vulling voor taarten en pralines. De structuur varieert: met meer boter wordt hij meer glanzend (couverture), met meer chocolade wordt hij harder.

Voor glanslaag: 1 deel room en boter en 3 delen chocolade.

Voor vulling: 1 deel room en boter en 2 delen chocolade.

Voor lichte vulling: 1 deel room en 1 deel chocolade.

We geven hier het basisrecept.


	250 g room • 150 g boter • 500 g bittere chocolade • 2 druppels vanille-essence



Verhit de room en de boter. Neem van het vuur en smelt er de in stukjes gehakte chocolade in, voeg de vanille-essence toe en roer tot een gladde massa.




Banketbakkersroom [image: image]


	0,5 liter melk • 2 eieren + 3 dooiers • 2 eetlepels vanillesuiker • 70 g suiker • 30 g bloem



Breng de melk aan de kook in een steelpannetje. Klop met een garde de eieren en eierdooiers met de vanillesuiker en de suiker tot een witschuimige massa.

Zeef de bloem en roer glad door het eimengsel.

Voeg er eerst een beetje warme melk bij en roer los.

Giet dan in een straatje al roerend de rest van de melk erbij. Doe dit mengsel in het steelpannetje en laat op een zacht vuurtje indikken; blijf ondertussen roeren met een houten lepel. Let op! Dit eimengsel mag niet koken, want dan schift het.

Giet in een andere kom of maatbeker en laat afkoelen.



 

[image: image] TIPS Gebruik in plaats van vanillesuiker het merg uit een vanillepeul voor nog meer smaak en de mooie zwarte stipjes van de vanille.

[image: image] Dek de banketbakkersroom af met plasticfolie die je tot tegen de room drukt, zo kan er geen zuurstof bij en zal er geen vervelend vel op komen. Dit is vooral handig als je de room pas later nodig hebt.

[image: image] Vind je dat de banketbakkersroom dikker mag zijn? Gebruik dan een eierdooier extra.

 



[image: image]




Glazuur

Glazuur dient niet alleen om een taart of cake mee te versieren, het zorgt er ook voor dat de taart of cake minder snel uitdroogt en dus langer houdbaar is.


	150 g poedersuiker • 2 eetlepels citroensap of sinaasappelsap •

	voedingskleurstof (facultatief)



Zeef het poedersuiker in een kommetje en klop het met het citroensap of het sinaasappelsap met eventueel enkele druppels voedingskleurstof tot een glazuur.





Mokkavulling


	1 dl water • 250 g suiker • 2 eierdooiers • 250 g boter • koffie-essence •

	poedersuiker voor de afwerking



Laat het water met de suiker inkoken tot een siroop. Laat afkoelen.

Roer een voor een de losgeklopte eierdooiers door de siroop.

Klop de boter zacht en romig, en klop er beetje bij beetje de siroop door.

Voeg enkele druppels koffie-essence naar smaak toe. Doe de vulling in een spuitzak en laat afkoelen in de koelkast tot gebruik.





Chocolademousse


	250 g pure chocolade • 4 eiwitten • 4 dl room • 2 eetlepels poedersuiker



Smelt de chocolade au bain-marie. Laat tot kamertemperatuur afkoelen.

Klop de eiwitten tot sneeuw. Klop de room met de suiker tot pieken.

Meng de room door de chocolade en spatel er de eiwitten door. Laat opstijven in de koelkast.



 

[image: image] TIP Gebruik ook eens de helft witte en de helft donkere chocolade voor een aparte versiering (zie recept chocolademoussetaart op pagina 126).

 


Basisdeeg

Cakebeslag

Cake bestaat er in talloze variaties en er zijn oneindig veel recepten. Voor een eenvoudig basisrecept vertrek je van een gelijke hoeveelheid eieren, boter, suiker en bloem: het klassieke 4/4-beslag of ‘quatre-quarts’. Door toevoeging van geraspte citroenschil, rozijnen, chocolade, noten, fruit… kun je gaan variëren.


	200 g zachte boter • 200 g fijne kristalsuiker • 1 zakje vanillesuiker • 4 eieren (totaal 200 g) •

	200 g gezeefde zelfrijzende bloem • snufje zout



Klop in een grote mengkom de zachte boter met de suiker en de vanillesuiker tot een licht en luchtig mengsel, of klop tot het als een lint van de klopper loopt; dit duurt 10 minuten met een garde en 5 minuten met de mixer.

Splits de eieren. Meng de eierdooiers een voor een door het boter-suikermengsel. Zeef de bloem en het snufje zout boven de kom en meng alles tot een homogeen beslag. Klop de eiwitten stijf en spatel ze voorzichtig door het beslag. Schep het beslag in een ingevette en met bloem bestoven cakevorm met een inhoud van 2 liter.

Bak de cake 15 minuten in het midden van een voorverwarmde oven op 175 °C. Verlaag de temperatuur dan tot 160 °C en laat nog 35 minuten verder bakken. Controleer met een metalen prikker of breipen: als deze droog uit de cake komt, is de cake klaar; anders laat je hem nog even verder bakken. Laat de cake ten slotte op een rooster afkoelen.



Waar ging het fout?

•  Het gebak is te zwaar: je hebt te veel vetstof gebruikt.

•  Het gebak zakt in tijdens het bakken: je hebt de oven te vlug open gedaan; je mag de ovendeur nooit openen gedurende het eerste halfuur.

•  Het gebak is te droog: je hebt te weinig vetstof gebruikt.

•  Het gebak heeft spikkeltjes aan de bovenkant: je hebt te veel suiker gebruikt of niet voldoende gemengd.

•  Het gebak valt uiteen: je hebt te weinig bloem gebruikt.

•  Het gebak is droog en niet luchtig: je hebt te weinig eieren gebruikt.


Gistdeeg [image: image]

Gistdeeg wordt zowel met zoete als met hartige vullingen gevuld, hoewel ik zelf de hartige verkies. Het gebak is iets droger en minder zoet dan bijvoorbeeld kruimeldeeg of biscuit.

 

Voor 1 portie (taart met een doorsnede van 24-26 cm).

 


	250 g bloem • 15 g verse gist (of 6 g gedroogde instantgist) • 1,2 dl melk • 20 g boter •

	20 g suiker • 1 ei • 1 mespunt zout



Zeef de bloem en stort ze tot een hoopje op een schoon werkvlak.

Maak in het midden een kuiltje. Meng de verse gist met wat lauwe melk tot een papje.

Voeg dit bij de bloem, evenals de zachte boter, de suiker, het ei en de rest van de melk.

Kneed er een deeg van. Voeg er het zout bij en kneed tot een glad deeg.

Laat het afgedekt 30 minuten rijzen. Kneed het opnieuw en rol het deeg uit zodat het in de vlaaivorm past. Bestrijk een vlaaivorm met boter, leg er het deeg in en prik met een vork gaatjes in het deeg. Snijd het overhangende deeg weg.

Laat het nog 30 minuten in de vorm rijzen.



Soezendeeg

Soezen zijn bij ons vooral bekend als eclairs, roomsoezen en profteroles. Niet het gemakkelijkste recept! Het is vooral belangrijk dat je stap voor stap te werk gaat en dat je de massa eerst iets laat afkoelen voor je de eieren eraan toevoegt.

 

Voor 15 soezen • Bereidingstijd: 35 minuten + 20 minuten in de oven.

 


	1,5 dl water • snufje zout • 75 g boter • 75 g bloem • 3 eieren



Verwarm de oven voor op 200 °C.

Breng het water met de boter en een snufje zout aan de kook in een steelpannetje.

Voeg er in een keer de bloem aan toe en blijf roeren met een houten lepel tot het deeg als een bal van de bodem loskomt.

Neem van het vuur en roer er met een garde een voor een de eieren door.

Voeg het volgende ei pas toe als het vorige volledig door het deeg is opgenomen.

Blijf ongeveer 5 minuten roeren tot er bellen in het deeg ontstaan.

Bekleed een bakplaat met bakpapier of gebruik een siliconenmatje.

Schep met twee eetlepels – of spuit met behulp van een spuitzak – een hoopje deeg ter grootte van een pingpongballetje op de bakplaat, je hebt genoeg deeg voor ongeveer 15 stuks. Laat wel voldoende plaats vrij tussen de hoopjes.

Bak de soezen in het midden van de voorverwarmde oven gedurende 15 à 20 minuten gaar.

Laat ze in een iets geopende oven afkoelen om een te groot temperatuurverschil te vermijden, anders zakken de soezen in. Voor de verdere afwerking, zie pagina 81.





[image: image]




 

Kruimeldeeg

 

Recept voor 500 g kruimeldeeg (2 middelgrote taarten).

 


	500 g bloem • 1 eierdooier • 250 g koude boter, in stukjes • ± 1 dl ijskoud water



Zeef de bloem. Maak in het midden een kuiltje. Breek er het ei in en leg er de stukjes boter rond. Hak de vetstof met twee messen door het bloemmengsel.

Kneed met de handen verder tot een stevig deeg. Voeg net zoveel ijskoud water toe tot je het deeg goed kunt kneden zonder dat het plakkerig wordt.

Verpak de deegbal in plasticfolie. Zet minstens 1 uur in de koelkast voor je het deeg uitrolt.



 

[image: image] TIPS Voor zoet gebak zeef je samen met de bloem 2 eetlepels poedersuiker. Verdeel deeg dat je niet meteen gebruikt vooraf in porties en verpak ze in plasticfolie. In de koelkast blijft dit deeg zo een week goed.

[image: image] Rol het deeg altijd uit op een met bloem bestoven werkvlak, en bestuif ook de deegrol met bloem. Zet de (beboterde) bakvorm binnen handbereik.

[image: image] Rol het uitgerolde deeg rond de deegrol en rol het dan weer af in de vorm; zo loop je minder kans dat het breekt voor het goed en wel in de vorm ligt.

 



[image: image]




Biscuitbeslag [image: image]

Biscuit is, door het ontbreken van vetstof, een vrij droog gebak. Daarom wordt het vaak gevuld of versierd, bv. met slagroom, fruit, likeur, noten… Een rolbiscuit gevuld met confituur of boterroom is een echte klassieker, maar het oprollen zonder dat de biscuit breekt, vergt toch enige oefening.

Als het biscuitbeslag gemaakt is, moet het onmiddellijk in de oven, anders zakt het deeg in.

Laat de biscuit na de baktijd bekomen door de deur van de oven te openen, maar de biscuit nog even in de oven te laten staan. Zo vermijd je een te bruuske temperatuurverandering.

Door bakpapier te gebruiken, kun je de biscuit gemakkelijk van de bakplaat of uit de vorm halen. Bak biscuit zeker niet te lang, anders wordt die te droog.

 

Voor 1 portie biscuit of 1 taart • Bereidingstijd: 20 minuten.

 


	4 eieren • 125 g fijne kristalsuiker • 80 g bloem • 50 g maizena • boter voor de vorm



Verwarm de oven voor op 200 °C.

Klop de eieren met de suiker tot een schuimige massa. Dit duurt al vlug 10 minuten.

Zeef de bloem en de maizena eerst in een andere kom en spatel de bloem dan door het beslag.

Schep het beslag onmiddellijk in een ingevette en met bloem bestrooide bakvorm of bakplaat.

Bak de biscuit in een springvorm van 24 cm doorsnede gedurende 8 minuten in de voorverwarmde oven. Laat de taart eerst kort afkoelen in de vorm en laat hem dan volledig afkoelen op een rooster.





[image: image]




Bladerdeeg

Hoewel er niet veel mensen aan beginnen – want tegenwoordig kun je overal kant-en-klaar bladerdeeg uit het koelvak of de diepvries kopen – geef ik toch graag het recept om zelf bladerdeeg te maken. Het is heel wat kneed- en rolwerk, maar een uitdaging voor de echte bakkers onder ons.

 

Voor 1 portie • Bereidingstijd: 1 uur +1 uur en 20 minuten rusten.

 


	15 g zout • 250 à 300 ml lauw water • 500 g bloem • 350 g koude boter



Los het zout op in het water.

Doe de bloem in een grote mengkom. Maak een kuiltje in de bloem.

Voeg beetje bij beetje het lauwe gezouten water toe terwijl je flink kneedt.

Kneed tot je een glad deeg krijgt. Rol het deeg tot een bal en laat het in de kom.

Dek de kom af met een vochtige handdoek en laat een uur rusten tot het deeg zijn elasticiteit verliest.

Werk dan verder op een licht met bloem bestoven werkvlak.

Rol het deeg uit tot ongeveer 1 cm dik. Je rolt het het best uit tot een vierkant.

Maak nu met de hand van de boter ook een dunne vierkante plak van een kleine centimeter dik. Dit vierkant is wat kleiner dan het stuk deeg: de diagonaal van je botervierkant is even groot als de zijde van je deegvierkant.

Leg de boter diagonaal op het deeg. Vouw de vier onder de boter uitstekende deeghoeken over de boter zodat je een mooi pakje krijgt. Rol dit pakje nu uit tot een rechthoek die even breed blijft als je vierkant, maar drie keer zo lang. Doe dat door van je weg te rollen, dat werkt het gemakkelijkst.

Vouw deze rechthoek drie keer – ongeveer zoals je een brief vouwt – zodat je weer een vierkant krijgt. Draai het deeg een kwartslag (90 graden) zodat een van de opgevouwen zijden naar je toe ligt.

Rol nu het deeg weer uit tot driemaal de breedte. Vouw weer op en draai opnieuw een kwartslag. Rol nu nog eens uit, vouw op, verpak onmiddellijk in plasticfolie en leg het deeg 20 minuten in de koelkast.




Pizzadeeg

Pizza’s zijn net als pasta niet meer uit onze leefwereld weg te denken. Vrijwel iedereen lust pizza, en de vulling kan naar smaak en wens aangepast worden. Tegenwoordig kun je kanten-klare pizzabodems kopen. Er zijn ook zakjes verkrijgbaar waarvan de inhoud enkel moet worden gemengd met water. Maar uiteindelijk kun je het deeg net zo goed zelf maken: je hebt niet veel ingrediënten nodig, je hebt enkel een beetje tijd nodig voor het kneden en rusten. Voor de topping kun je kiezen uit talloze variaties: tomatensaus met mozzarella, salami, olijven, allerlei groenten zoals tomaat, courgette, champignons, artisjok…

 

Voor 4 pizzabodems met een doorsnede van 25 cm • Bereidingstijd: 30 minuten +1 uur rusten.

 


	3 dl lauw water • 1 theelepel gedroogde gist • snufje suiker • 450 g bloem •

	1 theelepel zout • 2 eetlepels olijfolie



Doe het lauwe water in een maatbeker en voeg de gist en de suiker toe.

Laat 10 minuutjes staan tot het schuimig wordt.

Zeef de bloem met het zout in een kom, maak een kuiltje in het midden en giet er geleidelijk het gistwater en de olijfolie in. Roer alles tot een glad deeg. Kneed het deeg op een met bloem bestoven werkblad 10 minuten tot het glad en elastisch is. Leg het deeg in een met bloem bestoven kom, dek het af met een vochtige doek en laat het 1 uur à 1 uur en 30 minuten op een warme plek rijzen.

Kneed het deeg dan nog 2 minuutjes en verdeel het in vier gelijke delen.

Rol elk stuk uit met de deegroller tot een lap van 25 cm doorsnede.





Focacciadeeg

In Italië worden focaccia’s – aromatische platte broden – geserveerd als sandwichbroden of als bijgerecht bij de maaltijd. Ik vind ze ideaal bij een zomers pastabuffet of een barbecue! Maak verschillende toppings voor de broden, afwisseling is leuk (zie pagina 195)!

 

Voor 2 broden • Bereidingstijd: 20 minuten +1 uur en 30 minuten rijzen +15 minuten bakken.

 


	450 g bloem voor brood • 1 zakje gedroogde instantgist • 300 ml lauw water •

	0,5 dl olijfolie • 2 eetlepels honing of suiker • 1 theelepel zout



Meng de bloem met de gedroogde gist in een kom. Maak er een kuiltje in en voeg er het lauwe water, de olijfolie, de suiker of honing en op het laatst het zout aan toe. Meng geleidelijk tot een homogene massa. Kneed stevig gedurende 5 minuten tot een deeg. Laat het deeg afgedekt met een vochtige doek rijzen gedurende 1 uur tot het volume verdubbeld is. Leg het deeg op een met bloem bestoven werkvlak en deel het in tweeën. Vorm die tot een bal en rol ze uit tot 1 cm dikte.





[image: image]








Zoet gebak

 

 




Zoet gebak

Cakes

Marmercake [image: image]

De klassieker onder de cakes!

Voor 1 cake van 22 cm • Bereidingstijd: 20 minuten + 60 minuten in de oven.


	175 g zachte boter • 175 g suiker • 2 zakjes vanillesuiker • 3 eieren • 250 g zelfrijzende bloem •

	1,5 dl melk • 2 eetlepels cacaopoeder, opgelost in 2 eetlepels warme melk



Verwarm de oven voor op 180 °C.

Klop met een garde de boter met de suiker en de vanillesuiker gedurende 5 minuten luchtig op tot een witschuimige massa of tot de suikerkorreltjes opgelost zijn. Voeg al roerend een voor een de eieren toe. Zeef de bloem boven de kom en spatel de bloem afwisselend met de melk door het botermengsel. Doe de helft van het deeg in een andere kom en meng er het cacaopapje door.

Beboter een cakevorm en bestuif die met bloem. Doe eerst het gewone deeg en dan het chocoladedeeg in de vorm. Maak met een metalen prikker een zigzagbeweging door het deeg om het marmereffect te krijgen.

Zet de cake in de voorverwarmde oven en bak gedurende 50 à 60 minuten. Controleer met een metalen prikker: als die er schoon uitkomt, haal dan de cake uit de oven en laat hem nog 5 minuten in de vorm rusten alvorens te ontvormen. Laat afkoelen op een rooster.





[image: image]




4/4-gebak met appeltjes

Voor 1 cake • Bereidingstijd: 25 minuten +1 uur in de oven.


	200 g zachte boter • 200 g fijne kristalsuiker • 1 zakje vanillesuiker • 4 eieren (totaal 200 g) •

	200 g gezeefde zelfrijzende bloem • snufje zout • 3 appelen



Klop in een grote mengkom de zachte boter met de suiker en de vanillesuiker tot een licht en luchtig mengsel, of klop tot het als een lint van de klopper loopt; dit duurt 10 minuten met een garde en 5 minuten met de mixer.

Splits de eieren. Meng de eierdooiers een voor een door het boter-suikermengsel.

Zeef de bloem en het snufje zout boven de kom en meng alles tot een homogeen beslag.

Klop de eiwitten stijf en spatel ze voorzichtig door het beslag.

Schep het beslag in een ingevette en met bloem bestoven cakevorm met een inhoud van 2 liter.

Schil de appelen en verwijder het klokhuis. Snijd de appels in acht partjes en duw ze in de cake. Bak de cake 15 minuten in het midden van een voorverwarmde oven op 175 °C.

Verlaag de temperatuur dan tot 160 °C en laat nog 35 à 45 minuten verder bakken.

Controleer na 35 minuten met een metalen prikker of breipen: als deze droog uit de cake komt, is de cake klaar, anders laat je hem nog even verder bakken.

Laat de cake op een rooster afkoelen.





Rum-rozijnencake

Voor 1 cake van 22 à 24 cm • Bereidingstijd: 20 minuten + 50 minuten in de oven.


	150 g rozijnen • 1 dl rum • boter en bloem voor de vorm • 160 g boter •

	200 g fijne kristalsuiker • 1 zakje vanillesuiker • 4 eieren • 200 g zelfrijzende bloem •

	1 eetlepel poedersuiker



Verwarm de oven voor op 180 °C. Week de rozijnen in de rum; dit lukt het best als je ze een nacht laat weken. Laat uitlekken en vang de rum op.

Vet de cakevorm in met boter en bestuif met bloem. Klop de boter met de suiker en de vanillesuiker krachtig tot een witschuimige massa gedurende 5 minuten of tot de suikerkorrels opgelost zijn. Meng er een voor een de eieren en de rum door.

Zeef de bloem boven de kom en spatel door het beslag.

Wentel de rozijnen door 2 eetlepels bloem en voeg ze aan het beslag toe. Meng tot een homogeen beslag. Doe het beslag in de cakevorm en bak de cake 50 minuten in de voorverwarmde oven. Controleer met een metalen prikker: komt deze schoon uit de cake, dan is de cake klaar. Anders laat je hem nog enkele minuten verder bakken.

Laat afkoelen op een rooster. Strooi er poedersuiker over en snijd in plakjes.




Chocoladecake

Voor 8 personen • Bereidingstijd: 30 minuten + 1 uur en 30 minuten bakken.


	boter en bloem voor de vorm • 1 onbespoten sinaasappel • 250 g zachte boter •

	250 g suiker • 4 eieren • 250 g zelfrijzende bloem • 2 eetlepels cacaopoeder •

	90 g bittere chocolade, geraspt



	Voor de afwerking: 1,5 dl room • 200 g bittere chocolade • 150 g kumquats • 250 g suiker



Verwarm de oven voor op 180 °C.

Vet een ronde bakvorm van 20 cm doorsnede in met boter en bestuif met bloem.

Boen de sinaasappel schoon, rasp de schil en pers het sap uit.

Roer de zachte boter met de suiker tot een romige massa. Voeg een voor een de eieren toe en roer glad. Zeef de bloem boven de deegkom en meng alles tot een homogeen beslag.

Verdeel in twee delen. Voeg bij het ene deel het raspsel en sap van de sinaasappel en bij het andere deel de chocolade en het cacaopoeder.

Vul de bakvorm, laag boven laag, met het sinaasappelbeslag en het chocoladebeslag.

Bak de cake ongeveer 1 uur en 30 minuten in het midden van de oven.

Laat 5 minuten afkoelen in de vorm, ontvorm en laat verder afkoelen op een rooster.

Breng voor de afwerking de room tot tegen het kookpunt.

Doe er van het vuur de chocolade bij, roer tot deze volledig gesmolten is en schenk over de cake. Laat opstijven.

Doe de kumquats met de suiker en 2 dl water in een pot. Laat 15 minuten zachtjes koken en laat daarna afkoelen. Werk de chocoladecake af met enkele kumquats.




Citroencake [image: image]

Een frisse cake die het prima doet in de zomer. Drink er een lichte fruitthee of citroenlimonade bij.

Voor 1 cake van 22 à 24 cm • Bereidingstijd: 20 minuten + 60 minuten in de oven.


	1 onbehandelde citroen • boter en bloem voor de vorm • 85 g boter • 200 g fijne kristalsuiker •

	4 eieren • 1 dl room • 200 g zelfrijzende bloem



	Voor de afwerking: 150 g poedersuiker • 2 eetlepels citroensap • gele voedingskleurstof

	(facultatief) • 20 g suikerparels



Verwarm de oven voor op 180 °C.

Rasp de schil van de citroen fijn en pers het sap uit. Vet de cakevorm in met boter en bestuif met bloem. Klop de boter met de suiker krachtig tot een witschuimige massa gedurende 5 minuten of tot de suikerkorrels opgelost zijn.

Meng er een voor een de eieren door en vervolgens de room.

Zeef de bloem boven de kom en spatel door het beslag.

Voeg de geraspte citroenschil en 3 eetlepels citroensap toe en meng tot een homogeen beslag. Doe het beslag in de cakevorm en bak de cake 60 minuten in de voorverwarmde oven. Als de cake te donker wordt, kun je hem de laatste 10 minuten afdekken met wat aluminiumfolie.

Controleer met een metalen prikker: als deze er schoon uitkomt, is de cake klaar.

Laat 5 minuten afkoelen alvorens uit de vorm te halen. Laat afkoelen op een rooster.

Zeef de poedersuiker in een kommetje en klop met het citroensap en enkele druppels voedingskleurstof tot een glazuur.

Lepel het glazuur over de cake en werk af met de suikerparels.
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Cake met gekonfijt fruit

Dit is een typisch Engelse cake, hij wordt vaak als vieruurtje geserveerd bij een kopje thee!

Voor 1 cake van 22 à 24 cm • Bereidingstijd: 20 minuten + 55 minuten in de oven.


	200 g zachte boter • 200 g fijne kristalsuiker • 1 zakje vanillesuiker • 4 eieren (totaal 200 g) •

	200 g gezeefde zelfrijzende bloem • snufje zout • 200 g gekonfijt fruit • 2 eetlepels bloem •

	enkele gekonfijte kersen



Klop in een grote mengkom de zachte boter met de suiker en de vanillesuiker tot een licht en luchtig mengsel, of klop tot het als een lint van de klopper loopt; dit duurt 10 minuten met een garde en 5 minuten met de mixer.

Splits de eieren. Meng de eierdooiers een voor een door het boter-suikermengsel.

Zeef de bloem en het snufje zout boven de kom en meng alles tot een homogeen beslag.

Klop de eiwitten stijf en spatel ze voorzichtig door het beslag.

Wentel het gekonfijte fruit eerst door de bloem, zo zal ze beter in het beslag blijven en niet naar de bodem zakken. Spatel het gekonfijte fruit door het beslag.

Schep het beslag in een ingevette en met bloem bestoven cakevorm met een inhoud van 2 liter.

Bak de cake 15 minuten in het midden van een voorverwarmde oven op 175 °C.

Verlaag de temperatuur dan tot 160 °C en laat nog 35 à 45 minuten verder bakken.

Controleer na 35 minuten met een metalen prikker of breipen: als deze droog uit de cake komt, is de cake klaar, anders laat je hem nog even verder bakken.

Laat de cake op een rooster afkoelen. Werk af met enkele kersen.




Madeleines

Madeleines zijn kleine Franse cakejes die in speciale vormpjes worden gebakken. Als je die niet hebt, is dat niet erg: in andere kleine bakvormpjes gaat het ook prima. Tegenwoordig vind je heel wat verschillende vormpjes in gemakkelijke flexibele materialen!

 

Voor 20 à 25 madeleines • Bereidingstijd: 15 minuten + 20 minuten in de oven.


	150 g boter • 150 g poedersuiker • 1 zakje vanillesuiker • 3 eieren • raspsel van de schil van een

	onbehandelde citroen • 150 g zelfrijzende bloem



Roer de boter met de poedersuiker en de vanillesuiker tot een romige massa.

Roer er een voor een de eieren door en roer telkens glad. Voeg het citroenraspsel toe.

Zeef de zelfrijzende bloem boven de kom en meng ze door het beslag. Zet even koel weg.

Verwarm de oven voor op 200 °C.

Verdeel het beslag over licht ingevette, flexibele madeleine-vormpjes; vul elk vormpje maar voor de helft. Bak gedurende 20 à 25 minuten in de voorverwarmde oven tot ze mooi gerezen en goudbruin zijn. De baktijd hangt af van de grootte van de vormpjes: hoe kleiner, hoe korter de baktijd.





Cappuccinocake

Voor 1 cake in tulbandvorm • Bereidingstijd: 20 minuten + 60 minuten in de oven.


	boter en bloem voor de vorm • 85 g boter • 200 g fijne kristalsuiker • 4 eieren • 1 dl room •

	200 g zelfrijzende bloem • 0,5 dl zeer sterke koffie



	Voor de afwerking: 2 dl room • 2 eetlepels poedersuiker • enkele druppels koffie-essence •

	30 g chocolade koffiebonen



Verwarm de oven voor op 180 °C.

Vet de cakevorm in met boter en bestuif met bloem. Klop de boter met de suiker krachtig tot een witschuimige massa gedurende 5 minuten of tot de suikerkorrels opgelost zijn.

Meng er een voor een de eieren door en vervolgens de room.

Zeef de bloem boven de kom en spatel door het beslag. Voeg de koffie toe en meng tot een homogeen beslag. Doe het beslag in de cakevorm en bak de cake 60 minuten in de voorverwarmde oven. Als de cake te donker wordt, kun je hem de laatste 10 minuten afdekken met wat aluminiumfolie.

Controleer met een metalen prikker: als deze er schoon uitkomt, is de cake klaar.

Laat 5 minuten afkoelen alvorens uit de vorm te halen. Laat afkoelen op een rooster.

Klop de room met de poedersuiker en de koffie-essence stijf. Strijk de room met een paletmes over de afgekoelde cake. Werk af met chocolade koffiebonen.




Walnotencake met koffieroom [image: image]

Voor 1 ronde springvorm van 20 cm doorsnede • Bereidingstijd: 20 minuten + 50 minuten in de oven.


	boter en bloem voor de vorm • 250 g zachte boter • 250 g fijne rietsuiker • 2 eetlepels golden

	syrup of rietsuikerstroop • 4 eieren • 250 g zelfrijzende bloem • 100 g gehakte walnoten •

	1/2 theelepel kaneel • 1 snufje zout • 1 dl espresso • koffie-boterroom (zie hieronder) •

	12 halve walnoten



	Voor de koffieroom: 1 dl water • 250 g fijne kristalsuiker • 2 eierdooiers •

	1 eetlepel oploskoffie • 250 g boter



Verwarm de oven voor op 180 °C.

Beboter de bakvorm en bestuif met bloem.

Klop de boter krachtig met de suiker en de golden syrup gedurende 5 minuten tot een schuimige massa of tot de suikerkorrels opgelost zijn.

Splits de eieren en voeg de eierdooiers toe, roer goed om. Klop de eiwitten tot sneeuw.

Zeef de bloem boven de kom en spatel door het beslag. Voeg de gehakte walnoten, de kaneel, het snufje zout en de espresso toe. Spatel de eiwitten luchtig door het beslag.

Doe het beslag in de bakvorm en bak gedurende 50 minuten in de voorverwarmde oven.

Prik met een metalen prikker in de cake: als deze er schoon uitkomt, is de cake klaar.

Haal uit de oven en laat nog 5 minuten afkoelen in de vorm alvorens te ontvormen.

Laat afkoelen op een rooster.

Snijd de cake dwars door. Je kunt houten prikkers in het midden van de cake plaatsen.

Snijd dan met een nylondraad de cake in tweeën door die langs de prikkertjes te schuiven.

Spatel de helft van de koffie-boterroom op de cake, leg de bovenkant er weer op en werk af met de rest van de koffie-boterroom en de halve walnoten.

 

 

De koffie-boterroom

Breng het water met de suiker aan de kook, laat inkoken tot siroop, schud met het steelpannetje om de siroop gelijkmatig te laten kleuren. Laat afkoelen.

Roer de eierdooiers en de oploskoffie (opgelost in 2 eetlepels lauw water) door de suikersiroop.

Roer de boter tot een zachte massa en doe er beetje bij beetje de siroop bij, blijf roeren tot je een gladde crème krijgt.
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Minicakes met yoghurt en abrikozen

Voor 12 à 15 cakejes • Bereidingstijd: 15 minuten +15 minuten in de oven.


	125 g natuuryoghurt • 250 g suiker • 3 eieren • 650 g bloem • 1 zakje gedroogde gist •

	125 g gesmolten boter • 1 blik abrikozen op sap



Verwarm de oven voor op 180 °C.

Doe de yoghurt in een kom. Voeg er de suiker en de eieren aan toe en meng tot een luchtig beslag. Voeg er de bloem en de gist aan toe en daarna de gesmolten boter.

Meng opnieuw tot een gladde massa.

Vul papieren cakevormpjes voor twee derde met het beslag. Het gaat gemakkelijk als je de papieren vormpjes in een muffinvorm zet. Doe dan in elk vormpje een halve abrikoos.

Zet een kwartier in de voorverwarmde oven. Laat afkoelen op een rooster.





Appel-speculaascake

Speculaas is in! In combinatie met de appel en bruine suiker geeft het deze cake een heerlijke toets!

Voor 1 cake van 22 à 24 cm • Bereidingstijd: 20 minuten + 55 minuten in de oven.


	125 g zachte boter • 125 g fijne kristalsuiker • 4 eieren • 125 g zelfrijzende bloem •

	200 g speculaaskoekjes, grof gehakt • boter en bloem voor de vorm • 4 appelen •

	3 eetlepels bruine suiker



Klop de boter met de suiker tot een witschuimige massa. Meng er een voor een de eieren door. Zeef de bloem boven de deegkom en meng alles tot een homogeen beslag.

Roer dan de speculaas door het deeg. Doe het beslag in een ingevette en met bloem bestoven cakevorm. Schil de appelen, verwijder het klokhuis en snijd elke appel in acht partjes. Duw de appelstukjes lukraak in het beslag, ze mogen er iets uitsteken.

Bestrooi royaal met bruine suiker en leg er nog enkele blokjes koude boter op.

Zet de cake in de voorverwarmde oven en bak gedurende 55 minuten.

Controleer met een metalen prikker: komt deze schoon uit de cake, dan is de cake klaar, anders laat je de cake nog even verder bakken.

De bruine suiker zal heerlijk smelten over de appeltjes en geeft een krokant korstje.

Laat even afkoelen op een rooster. Lekker om nog lauw te serveren!




Rabarbercake

Voor 1 cake van 22 à 24 cm • Bereidingstijd: 20 minuten + 1 uur in de oven.


	400 g rabarber • 125 g lichtbruine basterdsuiker • 2 eetlepels vanillepuddingpoeder •

	1 theelepel kaneel • 150 g boter • 150 g lichtbruine basterdsuiker • 1 zakje vanillesuiker •

	2 eieren • 0,5 dl melk • 150 g zelfrijzende bloem • boter en bloem voor de vorm • poedersuiker



Verwarm de oven voor op 150 °C.

Was en droog de rabarberstelen en snijd ze in stukjes (schillen hoeft niet).

Meng de rabarberstukjes met de lichtbruine basterdsuiker, het vanillepuddingpoeder en de kaneel in een kom.

Maak in een andere kom het cakebeslag. Roer de boter met de basterdsuiker en vanillesuiker romig tot alle suikerkorreltjes opgelost zijn en voeg dan een voor een de eieren toe. Schenk er in een straaltje al roerend de melk bij. Zeef de bloem boven de kom en meng ze kort door het beslag.

Vet een cakevorm in met boter en bestuif lichtjes met bloem.

Verdeel de helft van het cakebeslag over de bodem van de cakevorm en strijk glad.

Schep de rest van het cakebeslag door de rabarberstukjes en verdeel dit over het beslag in de springvorm. Bak de cake in 60 minuten goudbruin. Controleer met een metalen prikker: komt deze schoon uit de cake, dan is de cake klaar, anders laat je de cake nog wat langer in de oven bakken. Laat eerst wat afkoelen in de vorm en daarna op een rooster.

Bestrooi met poedersuiker net voor het serveren.




Wortelcake [image: image]

Voor een cake van 20 cm • Bereidingstijd: 20 minuten + ca. 45 minuten in de oven.


	boter en bloem voor de vorm • 175 g lichtbruine basterdsuiker • 175 ml zonnebloemolie •

	3 grote eieren • 140 g geraspte worteltjes • 100 g gehakte walnoten • geraspte schil

	van 1 sinaasappel • 175 g zelfrijzende bloem • 1 theelepel bakpoeder • 1 theelepel kaneel •

	1/2 theelepel nootmuskaat (vers geraspt geeft de beste smaak)



	Voor de afwerking: 175 g poedersuiker • 2 eetlepels sinaasappelsap •

	oranje voedingskleurstof • 50 g marsepein • 30 g gehakte pistachenootjes (ongezouten)



Verwarm de oven voor op 180 °C.

Vet een ronde cakevorm in en bestuif met bloem.

Doe de suiker, de olie en de eieren in een kom en meng met een houten lepel door elkaar.

Roer de geraspte wortel, de gehakte noten en de geraspte sinaasappelschil erdoor.

Meng de zelfrijzende bloem met het bakpoeder en de kruiden en zeef het mengsel boven de kom. Meng door elkaar tot een homogeen beslag. Dit beslag is vrij dun.

Doe het beslag in de cakevorm en bak gedurende 40 à 45 minuten.

Laat 5 minuten in de vorm afkoelen alvorens te ontvormen.

Laat afkoelen op een rooster.

Roer voor het glazuur de poedersuiker met het sinaasappelsap los.

Verdeel het glazuur over de cake. Meng de voedingskleurstof met de marsepein tot je een mooi oranje kleur krijgt. Vorm er kleine worteltjes mee.

Versier de taart met de marsepeinen worteltjes en de gehakte pistachenootjes.
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Kerstcake

Je hoeft echt niet tot kerst te wachten om deze cake te bakken… Op een winterse dag smaakt hij altijd en zorgt voor een gezellige sfeer!

Voor 8 personen (cakevorm van 22 à 24 cm) • Bereidingstijd: 20 minuten + 1 uur in de oven.


	50 g rozijnen • amaretto • 125 g boter • 125 g donkere kandijsuiker • 3 eieren •

	125 g zelfrijzende bloem • 2 theelepels koekkruiden • snufje zout • 250 g gemengde noten,

	grof gehakt • 125 g dadels, ontpit en gehakt • 150 g zachte abrikozen, gehakt •

	150 g kersen op sap, uitgelekt • raspsel van de schil van 1 sinaasappel •

	boter en bloem voor de vorm



Verwarm de oven voor op 170 °C.

Week de rozijnen in een flinke scheut amaretto, leng aan met water tot ze onderstaan.

Meng in een grote kom de boter met de suiker tot een witschuimige massa.

Voeg een voor een de eieren toe. Zeef de bloem, koekkruiden en het zout boven de kom en meng alles tot een homogeen beslag. Schep ten slotte de noten, vruchten en het sinaasappelraspsel door het beslag.

Schep het beslag in een ingevette en met bloem bestoven cakevorm en bak de cake ca. 2 uur midden in de voorverwarmde oven.



 

[image: image] TIP Versier de kerstcake naar wens met poedersuiker, chocoladeschilfers… of vraag de kinderen marsepeinen figuurtjes te maken!

 



Sinaasappel-bosbessencake

Voor 1 cake van 20 cm • Bereidingstijd: 20 minuten + 1 uur in de oven.


	boter en bloem voor de vorm • 250 g zelfrijzende bloem • 150 g suiker • een mespunt zout •

	2 grote eieren • 175 ml melk • 150 ml zonnebloemolie • 125 g bosbessen •

	de zeste van 1 sinaasappel



Beboter een cakevorm (20 x 10 x 5 cm) en bestuif lichtjes met bloem. Zeef de bloem en meng met de suiker en het mespunt zout in een grote kom. Maak een kuiltje in het midden. Klop de eieren met de melk en de olie los in een ander kommetje, giet dit mengsel in het kuiltje. Meng geleidelijk door elkaar. Voeg de bosbessen en de sinaasappelzeste toe. Doe het beslag in de cakevorm, deze zou voor twee derde gevuld moeten zijn. Bak 60 minuten in een voorverwarmde oven op 180 °C. Laat afkoelen op een rooster.



Gistdeeg

Gistdeeg is een eenvoudig en goedkoop deeg, en heeft dezelfde ingrediënten als brooddeeg. Het bevat weinig vet, suiker en eieren; hierdoor kan het soms wat droog zijn.

Rijsttaart

Rijsttaart kun je op verschillende manieren klaarmaken. Hier vind je een recept voor een rijsttaart met vers gistdeeg, maar je kunt deze taart ook maken met kruimeldeeg of bladerdeeg. Maak je de taart met een kanten-klare bodem, dan is hij zo klaar!

Voor 1 taart met een doorsnede van 24 cm • Bereidingstijd: 40 minuten + 30 minuten in de oven.


	1 portie gistdeeg (zie pagina 34) • boter voor de vorm • 1 losgeklopt ei • 0,5 liter melk •

	75 g dessertrijst • 75 g suiker • 2 zakjes vanillesuiker • 1 ei



	Voor de banketbakkersroom: 2 dl melk • 2 eierdooiers • 30 g suiker • 15 g maizena



Verwarm de oven voor op 170 °C.

Maak het gistdeeg volgens het recept op pagina 34.

Rol het deeg uit en bekleed er een ingevette taartvorm met een doorsnede van 26 cm mee.

Strijk de randen in met het losgeklopte ei. Laat nog 15 minuten rijzen.

Maak ondertussen de vulling. Breng de melk met de rijst, suiker en vanillesuiker tot tegen de kook aan. Laat 30 minuten zachtjes garen, roer regelmatig met een houten lepe om aanbranden te voorkomen.

Breng voor de banketbakkersroom in een steelpannetje 2 dl melk aan de kook.

Klop in een kommetje de eierdooiers met de suiker tot een witschuimige massa.

Los de maizena op in een beetje water. Voeg de melk en de opgeloste maizena bij het eimengsel, giet alles terug in het steelpannetje en roer tot een mooi gebonden saus.

Voeg deze crème en het extra ei bij de rijstpap, roer goed.

Giet de vulling in de taartbodem en bak de taart in 30 à 35 minuten gaar.

Laat afkoelen op een rooster.




Flantaart [image: image]

Voor 1 taart met een doorsnede van 26 cm • Bereidingstijd: 40 minuten + 60 minuten rijzen + 50 minuten in de oven.


	1 portie gistdeeg (250 g bloem, zie pagina 34) • boter voor de vorm • 1 losgeklopt ei •

	4 eieren • 150 g fijne kristalsuiker • 1 zakje vanillesuiker • 60 g bloem • 2 dl melk



Verwarm de oven voor op 175 °C.

Maak het gistdeeg volgens het recept op pagina 34.

Rol het deeg uit en bekleed er de ingevette taartvorm mee.

Strijk de randen in met het losgeklopte ei. Laat nog 15 minuten rijzen.

Maak ondertussen de vulling. Splits de eieren, houd het eiwit even apart.

Klop met een garde de eierdooiers met de suiker en de vanillesuiker tot een witschuimige massa.

Zeef de bloem in een andere kom en meng er geleidelijk de melk door, probeer klontertjes te vermijden. Doe dit beslag bij het eimengsel en roer tot een homogeen beslag. Klop de eiwitten stijf en spatel ze door het beslag.

Giet de vulling op de taartbodem en bak in de voorverwarmde oven gedurende 50 minuten.
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Kaastaart

Hier een klassieker uit de bakwereld. Wil je een fijnere en luxueuzere kaastaart? Probeer dan zeker het recept New York cheesecake op pagina 134 eens uit.

Voor 1 taart met een doorsnede van 22 cm •

Bereidingstijd: 40 minuten + 60 minuten rijzen + 40 minuten in de oven.


	1 portie gistdeeg (zie pagina 34) • boter voor de vorm • 2 dl melk • 15 g maizena •

	2 eierdooiers • 30 g suiker • 1 zakje vanillesuiker • 500 g kwark • 100 g rozijnen •

	100 g fijne kristalsuiker • 3 eieren



Verwarm de oven voor op 175 °C.

Maak het gistdeeg volgens het recept op pagina 34.

Rol het deeg uit en bekleed er de ingevette taartvorm mee. Laat nog 15 minuten rijzen.

Maak ondertussen de vulling. Breng de melk tot tegen het kookpunt.

Los de maizena in wat water of melk op en roer glad.

Klop de dooiers met de suiker en vanillesuiker tot een witschuimige massa.

Voeg er geleidelijk de warme melk en de opgeloste maizena bij.

Doe alles opnieuw in het steelpannetje en laat al roerend op een zacht vuurtje indikken.

Neem van het vuur en meng samen met de kwark, de suiker en de rozijnen in een grote kom. Splits de eieren.

Meng de dooiers bij het kaasmengsel. Klop de eiwitten tot sneeuw en spatel door het beslag. Vul de gistdeegbodem met het kaasmengsel en bak in de voorverwarmde oven gedurende 30 à 40 minuten. Laat goed afkoelen alvorens aan te snijden.

Kaastaart bak je het best enkele uren op voorhand, zo zal alles mooi opgesteven zijn.




Suikervlaai

Een recept dat ik van ‘ons Moniek’ kreeg (onnodig om aan Libelle-lezers uit te leggen wie Moniek is, bij Libelle is er maar één!).

Als echte Limburgse stond ze erop dat we het suikervlaai noemen en geen suikertaart. Je bent dus gewaarschuwd… Serveer je gasten deze heerlijke suikervlaai, met de groeten van

Moniek!

Voor een taartvorm met een doorsnede van 24 cm •

Bereidingstijd: 20 minuten + 60 minuten rijzen + 20 minuten in de oven.


	5 g zout • 250 g patisseriebloem • 7 g verse (of 3,5 g gedroogde) gist • 1 dl lauwe melk +

	1 eetlepel melk • 1 ei • 60 g boter • 20 g fijne suiker • 1 koffielepel vanillepuddingpoeder •

	0,5 dl room • 1 ei • 150 g fijne suiker • 30 g boter



Doe het zout in een mengkom. Doe er de helft van de gezeefde bloem bij.

Maak in het midden een kuiltje. Los de gist op in de lauwe melk.

Roer het ei los, doe het bij de melk en de gist en meng met een garde.

Schenk het mengseltje in het bloemkuiltje. Kneed 3 minuten met de keukenrobot

(op lage snelheid).

Voeg de boter met de rest van de bloem samen met de suiker bij het deeg.

Kneed nog 4 à 5 minuten op iets hogere snelheid, tot het deeg elastisch is.

Op een met bloem bestoven werkvlak kneed je de deegbal een laatste keer goed door.

Maak een bolletje van het deeg. Laat het afgedekt 30 minuten rijzen op een warme plaats.

Roer het puddingpoeder los met de room, klop het ei erin los.

Rol het deeg dun uit (hooguit 0,5 cm dik) en leg het in een ingevette vorm.

Prik de bodem hier en daar in met een vork. Schep er het eimengsel in.

Strooi er de suiker op. Laat 30 minuten onafgedekt rijzen op kamertemperatuur.

Beleg de vulling met vlokjes boter. Meng de rest van het ei met 1 eetlepel melk.

Bestrijk er de taartrand mee.

Bak de vlaai 20 minuten in de op 220 °C voorverwarmde oven.

Serveer het liefst terwijl de vlaai nog een beetje lauw is of warm hem achteraf, vlak voor het serveren, nog even op in de oven.




Chocolade-perentaart

Op de redactie is het de gewoonte dat er bij verjaardagen getrakteerd wordt. Mijn collega Sofie maakte deze heerlijke chocolade-perentaart, onweerstaanbaar! Geen tijd om vers gistdeeg te maken? Met kant-en-klaar kruimeldeeg of bladerdeeg lukt het ook prima.

Voor 1 taart met een doorsnede van 24 cm •

Bereidingstijd: 20 minuten + 30 minuten in de oven.


	1 portie gistdeeg (zie pagina 34) • 2 verse peren • 150 g chocolade • 3 eieren •

	100 g suiker • 1 zakje vanillesuiker • 1/2 eetlepel bruine rum of amaretto •

	75 g zachte boter • 8 koekjes (petit-beurres, lange vingers…), verkruimeld •

	2 à 3 eetlepels amandelschilfers



Verwarm de oven voor op 175 °C.

Maak het gistdeeg volgens het recept op pagina 34.

Rol het deeg uit en bekleed er de ingevette taartvorm mee. Druk goed aan en prik de bodem in met een vork. Laat nog 15 minuten rijzen.

Schil de peren en halveer ze. Verwijder het klokhuis. Snijd ze in plakjes, maar laat bovenaan het steeltje vastzitten zodat de vorm van de peer behouden blijft en je ze straks in waaiervorm kunt leggen.

Smelt de chocolade au bain-marie en laat een beetje afkoelen.

Breek een volledig ei in een mengkom en voeg er twee dooiers aan toe. Zet de eiwitten even aan de kant. Doe de suiker en de vanillesuiker bij het ei en de dooiers en klop tot een dik, witschuimig mengsel. Het moet in volume verdrievoudigd zijn.

Doe er de rum of amaretto bij en klop nog 30 seconden.

Spatel de gesmolten chocolade en de zachte boter door het mengsel en meng tot een homogeen beslag. Klop de eiwitten stijf en spatel ze door het chocolademengsel.

Verdeel de koekkruimels over het deeg in de vorm.

Giet het beslag erover. Schik de peren erop, met de punt naar het midden.

Bestrooi met amandelschilfers. Bak de taart 35 minuten in de warme oven.

Lekker lauw of koud.




 

 

Kruimeldeeg

Snelle kruimelige appeltaart

Als het snel moet gaan, dan is deze taart de oplossing.

Voor 1 taart met een doorsnede van 24 à 26 cm •

Bereidingstijd: 15 minuten + 45 minuten in de oven.


	1 portie kruimeldeeg of 1 vel kant-en-klaar kruimeldeeg • 6 lange vingers, verkruimeld •

	4 à 6 appels, in dunne plakjes • 2 eetlepels gesmolten boter • 1/2 koffielepel kaneelpoeder •

	4 eetlepels rietsuiker



Verwarm de oven voor op 175 °C.

Bekleed de platte ronde bakvorm met bakpapier (of gebruik het papier waarin het deeg gerold zit, als je kant-en-klaar deeg gebruikt). Bestrooi met de koekkruimels (die slorpen het vocht op dat uit de appeltjes loopt). Beleg het deeg met plakjes appel, maar laat aan de randen 5 cm vrij.

Sla de randen van het deeg naar binnen, over de appeltjes heen. Duw een beetje aan.

De taart hoeft niet perfect rond te zijn, het mag er ‘artisanaal’ uitzien!

Meng de gesmolten boter met de kaneel en bestrijk er de appeltjes én de deegrand mee.

Bestrooi met de rietsuiker.

Bak de taart 40 à 45 minuten in de voorverwarmde oven. Laat de taart helemaal afkoelen voor je ze van de bakplaat haalt, anders breekt de bodem.




Chocoladetaart

Voor 1 taart met een doorsnede van 24 cm •

Bereidingstijd: 20 minuten + 30 minuten in de oven.


	1 portie kruimeldeeg, kant-en-klaar of vers (zie pagina 36) • 3 eieren • 150 g bittere chocolade •

	75 g boter • 60 g fijne kristalsuiker • 2 dl room • 1 zakje vanillesuiker • cacaopoeder



Doe het kruimeldeeg in een met bakpapier beklede platte bakvorm. Prik enkele gaatjes met een vork in het deeg. Leg er een tweede vel bakpapier op en bedek die met bakknikkers of gedroogde bonen. Bak het deeg gedurende 25 à 30 minuten tot het mooi begint te kleuren.

Verwijder de bakknikkers of bonen en het bakpapier, laat eerst iets afkoelen in de vorm en daarna op een rooster.

Maak de vulling. Splits de eieren. Smelt de chocolade au bain-marie.

Roer er van het vuur de boter door, daarna de eierdooiers en een eetlepel suiker.

Zet koel weg in de koelkast. Klop de eiwitten stijf met de rest van de suiker en spatel door de koude chocoladecrème. Verdeel over de taartbodem en zet opnieuw in de koelkast.

Klop net voor het serveren de slagroom met het zakje vanillesuiker tot pieken.

Doe in een slagroomspuit en versier de taart met roosjes slagroom.

Strooi er nog lichtjes wat cacaopoeder over en serveer meteen.





Pecannotentaart

Een heerlijke taart die vooral veel wordt gegeten in Zuid-Amerika, waar er pecannoten in overvloed zijn.

Voor 1 taart met een doorsnede van 24 cm •

Bereidingstijd: 25 minuten + 45 minuten in de oven.


	1 portie kant-en-klaar kruimeldeeggebak • 2 eieren • snufje zout • 35 g zachte boter •

	150 g golden syrup of rietsuikerstroop • 125 g bruine basterdsuiker •

	1 theelepel vanille-essence • 125 grof gehakte pecannoten • 50 g hele pecannoten •

	50 g boter • 50 g donkere kandijsuiker



Verwarm de oven voor op 160 °C.

Bekleed een vorm met het kruimeldeeg. Klop de eieren los.

Voeg zout, boter, stroop, suiker en essence toe en meng alles goed.

Verdeel de gehakte noten over de taartbodem en giet het beslag erover.

Smelt de boter met de donkere kandijsuiker en roer er de hele pecannoten door, laat karamelliseren. Lepel ze over de taart.

Bak de taart in 45-50 minuten gaar. Als de vulling te veel rijst, draai de temperatuur dan terug naar 150 °C. Lekker met slagroom of vanillesaus.




Frangipane

Alweer een klassieker die iedereen weleens zelf wil maken. Ze smaakt het lekkerst als de vulling nog wat nat is, wees dus vooral niet te zuinig met de abrikozenconfituur!

Voor 1 taart met een doorsnede van 24 cm •

Bereidingstijd: 35 minuten + 35 minuten in de oven.


	1 portie kruimeldeeg, kant-en-klaar of vers (zie pagina 36) • 1 losgeklopt ei • 125 g zachte

	boter • 125 g fijne kristalsuiker • 2 eieren • 125 g amandelpoeder • 40 g bloem •

	100 g abrikozenconfituur • 4 eetlepels poedersuiker • 1 koffielepel water



Maak het kruimeldeeg volgens de aanwijzingen op pagina 36. Rol het deeg uit en bekleed er een ingevette taartvorm mee. Snijd het overtollige deeg van de randen af, maar houd dit deeg apart voor de afwerking. Strijk de randen in met het losgeklopte ei.

Verwarm de oven voor op 175 °C.

Meng de boter met de suiker tot een romige massa.

Voeg de eieren toe en roer glad. Zeef het amandelpoeder en de bloem boven de deegkom en meng tot een homogeen beslag.

Zet de deegbodem even in de oven en laat 3 minuten drogen. Haal uit de oven en verdeel er de abrikozenconfituur over. Doe het beslag erbovenop.

Maak mooie linten met het resterende deeg en versier er in ruitpatroon de taart mee.

Zet in de oven en bak gedurende 35 minuten. Controleer met een metalen prikker: komt deze er schoon uit, dan is de taart klaar, anders bak je nog even verder.

Laat de taart afkoelen op een rooster. Maak het glazuur met de poedersuiker en een beetje water. Versier er de taart mee. Laat ook het glazuur even opstijven.




Luchtige citroentaart [image: image]

Voor 4 personen (1 taart met een doorsnede van 30 cm) • 35 minuten + 45 minuten bakken.


	200 g zachte boter • 100 g fijne kristalsuiker • 1 zakje vanillesuiker • 300 g patisseriebloem •

	1 snufje zout • bloem en boter voor de vorm • 3 onbehandelde citroenen • 120 g boter •

	5 eieren • 200 g suiker • 1 snufje zout



	Voor de afwerking: 3 eiwitten • 100 g poedersuiker



Meng de boter met de fijne kristalsuiker, de vanillesuiker, de patisseriebloem en een snufje zout tot een homogeen deeg en kneed goed door.

Laat 30 minuten in de koelkast rusten.

Rol het deeg uit op een schoon, met bloem bestoven werkvlak, tot 35 cm diameter en 0,5 cm dik. Bekleed een ingevette en met bloem bestoven bakvorm met het deeg en prik meermaals met een vork in het deeg.

Bedek met bakpapier en bonen of bakknikkers en bak 15 minuten in een voorverwarmde oven op 200 °C. Verwijder het bakpapier en de bonen of bakknikkers en bak nog 5 à 8 minuten verder op 180 °C.

Was de onbehandelde citroenen, wrijf ze droog, rasp de schil en pers het sap uit.

Smelt de boter en meng er de eieren, het citroensap en het raspsel, de suiker en een snufje zout onder. Roer tot een gladde massa. Giet het in de taartbodem en bak 25 minuten op 180 °C. Haal de taart uit de oven en verlaag de oventemperatuur tot 150 °C. Klop de eiwitten met 100 g poedersuiker stijf. Verdeel luchtig over de taart en bak nog 10 minuten verder.

Zet nog even onder de gril. Haal uit de oven en laat afkoelen in de vorm.





[image: image]




 

 

Bladerdeeg

Confituurtaart

Eén van de eenvoudigste taartjes en nog altijd populair. Wat weer eens bewijst dat ‘lekker’ soms heel eenvoudig kan zijn!

Voor 4 personen • Bereidingstijd: 15 minuten +15 minuten in de oven.


	8 velletjes diepvriesbladerdeeg • 200 g abrikozenconfituur



Verwarm de oven voor op 200 °C.

Laat het bladerdeeg een beetje ontdooien. Leg vier plakjes op een met bakpapier beklede ovenplaat. Prik ze in met een vork. Bak ze 10 minuten in de voorverwarmde oven.

Laat ze afkoelen.

Snijd de andere velletjes bladerdeeg in fijne repen. Verdeel de confituur (houd 1 eetlepel apart voor de afwerking) over de vier gebakken en afgekoelde bladerdeegjes. Leg de reepjes bladerdeeg in ruitpatroon op de taartjes. Bak ze nog 10 à 15 minuten verder.

Roer 1 eetlepel confituur los met een koffielepel water en warm op in de microgolfoven of in een steelpannetje. Strijk met een borsteltje de warme confituur over de taartjes.

Laat afkoelen en serveer als vieruurtje.



 

[image: image] TIP Je kunt de abrikozenconfituur ook eens vervangen door pruimenconfituur of bosbessenconfituur.

 


Normandische appeltaart

Wie kent dit niet? De calvados maakt het een echte ‘Normandische’ appeltaart. Wie ooit in Normandië was, heeft het daar ongetwijfeld gegeten!

Voor 6 personen (1 taart met een doorsnede van 34 cm) •

Bereidingstijd: 25 minuten + 35 minuten in de oven.


	1,75 kg zoete appelen • 100 g fijne suiker • 80 g boter • 1 rol kant-en-klaar bladerdeeg •

	1 dl calvados om te flamberen • 200 g gezoete slagroom om te serveren



Schil de appelen en verwijder het klokhuis. Snijd één derde van de appelen in blokjes, de rest in partjes van 1 cm dik.

Bestrooi de appelblokjes met 60 g fijne suiker. Bak ze kort in de hete boter, op een hevig vuur, zodat ze lichtjes karamelliseren. Verwarm de oven voor op 200 °C.

Leg het bladerdeeg met bakpapier in een taartvorm. Druk de randen goed aan en prik de deegbodem in met een vork.

Schep de gekaramelliseerde appelblokjes op de deegbodem, schik er de appelpartjes op en bestrooi met de rest van de fijne suiker. Bak de taart ongeveer 35 minuten in het midden van de oven op 200 °C.

Verwarm de calvados. Schenk de warme drank over de appeltjes en flambeer.

Serveer onmiddellijk met slagroom apart in een kommetje.





Appelbollen

Heerlijk voor tijdens de winter. Ik maak ze als ik appelen te veel heb of als ze dringend op moeten!

Voor 4 personen • Bereidingstijd: 20 minuten + 25 minuten in de oven.


	4 appelen • 30 g zachte boter • 100 g lichtbruine basterdsuiker • 1/2 theelepel kaneel •

	8 velletjes diepvriesbladerdeeg • 1 ei



Verwarm de oven voor op 210 °C.

Schil de appelen en verwijder het klokhuis met een appelboor. Meng de zachte boter met de suiker en de kaneel. Vul de opening van de appels met dit mengsel.

Rol vier velletjes bladerdeeg tot ronde lapjes. Vouw eerst de hoekjes 2 cm naar binnen en rol ze met een deegrol tot ronde plakjes van 15 cm doorsnede. Wikkel de appels erin. Snijd de vier andere velletjes in repen en leg de repen over de appels. Klop het ei los. Strijk het ei met een borsteltje over de appelbollen. Maak een kleine inkeping bovenaan in het bladerdeeg, zo kan de stoom ontsnappen. Leg de appelbollen op een met bakpapier beklede ovenplaat.

Bak de appelbollen gedurende 25 minuten of tot ze goudbruin zijn.

Lekker met een bolletje vanille-ijs of slagroom.




Aardbeientaart met banketbakkersroom [image: image]

Een echte klassieker in de Belgische keuken. Aardbeien van een goede kwaliteit en ‘echte’ banketbakkersroom maken deze taart onweerstaanbaar.

Voor 4 à 6 personen (1 taart met een doorsnede van 28 cm) •

Bereidingstijd: 35 minuten + 25 minuten in de oven.


	1 portie bladerdeeg • 500 g aardbeien • 4 eetlepels aalbessengelei • 1 eetlepel warm water •

	2 dl room • 1 eetlepel poedersuiker



	Voor de banketbakkersroom: 0,5 liter melk • 4 dooiers • 1 zakje vanillesuiker •

	70 g suiker • 30 g maizena



Verwarm de oven voor op 200 °C.

Bekleed een taartvorm met bakpapier en bladerdeeg. Prik met een vork enkele gaatjes in het deeg. Leg er opnieuw een vel bakpapier op en vul met bakknikkers of gedroogde bonen.

Bak de taart gedurende 15 minuten in een voorverwarmde oven.

Haal het bakpapier, de baknikkers of gedroogde bonen weg.

Bak de taart nog 10 minuten verder.

Laat de taart afkoelen in de vorm.

Borstel de aardbeien schoon, verwijder de kroontjes. Snijd de aardbeien middendoor.

Breng voor de banketbakkersroom de melk aan de kook in een steelpannetje. Klop met een garde eierdooiers met de vanillesuiker en de suiker tot een witschuimige massa.

Voeg er eerst een beetje warme melk bij en roer los. Giet dan in een straatje al roerend de rest van de melk erbij. Meng de maizena met een beetje water of melk. Doe dit mengsel in het steelpannetje en laat op een zacht vuurtje indikken, al roerend met een houten lepel.

Let op! Dit eimengsel mag niet koken, anders schift het. Giet over in een andere kom en laat afkoelen.

Verdeel de banketbakkersroom over de taartbodem. Schik er de aardbeien op.

Roer de aalbessengelei los met een eetlepel warm water. Schenk over de aardbeien.

Klop net voor het serveren de room stijf met een eetlepel poedersuiker.

Spuit als afwerking met een spuitzak roosjes slagroom op de taart.





[image: image]




Croissants

Voor 18 stuks • Bereidingstijd: langer dan 2 uur.


	500 g bloem • 1 1/2 theelepel zout • 2 theelepels kristalsuiker • 1 eetlepel droge gist •

	3,25 dl lauwe melk • 225 g boter, gekoeld • 1 ei, losgeklopt met 2 theelepels water,

	om te doreren



Meng de bloem, het zout, de suiker en de gist in een grote kom.

Maak een kuiltje in het midden, voeg de melk toe en kneed 10 minuten tot een soepel deeg.

Je kunt dit ook in de keukenrobot doen. Bedek het deeg met een vochtige theedoek en laat ca. 1 uur en 30 minuten rijzen.

Kneed het deeg glad. Rol het tot een rol en wikkel die in plasticfolie.

Zet 15 minuten in de koelkast.

Verdeel de boter in twee helften. Rol elke helft tussen twee vellen vetvrij papier tot een grote rechthoek (15 x 10 cm). Rol het deeg op een met bloem bestoven werkvlak uit tot een rechthoek van 30 x 20 cm. Leg een reep boter in het midden.

Vouw het achterste derde deel van het deeg over de boter, druk het dicht en leg de andere reep boter erbovenop. Vouw het bovenste derde deel erover.

Draai het deeg met de korte kant naar je toe. Rol het tot een rechthoek van 30 x 20 cm.

Vouw de derde delen naar binnen en wikkel het deeg in vetvrij papier. Koel het 30 minuten.

Herhaal dit proces nog twee keer, wikkel het in vetvrij papier en koel minstens 2 uur.

Rol het gekoelde deeg nu uit tot een dunne, lange rechthoek (ca. 33 cm).

Snijd hem in tweeën en vervolgens in rechthoeken van 15 x 10 cm. Rol ze om ze iets uit te rekken en rol ze dan van de basis naar de punt op. Leg ze op bakplaten en buig ze om ze die typische croissantvorm te geven. Bedek ze met een vochtige theedoek en laat ze 1 uur à 1 uur en 30 minuten rijzen.

Verwarm de oven voor op 240 °C.

Bestrijk de croissants met het losgeklopte ei en bak ze 2 minuten.

Verlaag de oventemperatuur tot 190 °C en bak de croissants nog 10 à 12 minuten tot ze goudbruin zijn.




 

 

Biscuitgebak

Klassiek biscuit met fruit

Voor 1 taart met een doorsnede van 24 cm •

Bereidingstijd: 30 minuten + 30 minuten in de oven.


	5 eieren • 135 g fijne kristalsuiker • 100 g bloem • 50 g maizena of aardappelzetmeel •

	1 theelepel bakpoeder • 1 theelepel azijn • boter en bloem voor de vorm •

	vers seizoensfruit: aardbeien, ananas, mandarijntjes, frambozen, kiwi, druiven… •

	5 dl room • 100 g poedersuiker • 1/2 borrelglaasje likeur, kirsch, cointreau…



Verwarm de oven voor op 200 °C.

Klop de eieren met de suiker tot een schuimige massa. Dit duurt al vlug 10 minuten in een keukenrobot. Je zult zien dat het heel luchtig wordt.

Zeef de bloem en maizena eerst in een andere kom en spatel de bloem dan door het beslag.

Meng het bakpoeder met de azijn en voeg het toe aan het beslag.

Schep het beslag onmiddellijk in een ingevette en met bloem bestrooide bakvorm.

Bak de biscuit in een springvorm gedurende 30 minuten in de voorverwarmde oven, temper de oventemperatuur na 15 minuten tot 180 °C.

Laat de taart eerst kort afkoelen in de vorm en laat hem dan volledig afkoelen op een rooster.

Snijd ondertussen het fruit in stukjes. Houd enkele hele exemplaren apart voor de bovenste laag.

Klop de room met de poedersuiker stijf. Snijd de taart horizontaal in tweeën.

Druppel er wat likeur over en verdeel de stukjes fruit over de taart. Spuit één derde van de slagroom over het fruit. Leg de andere biscuithelft erbovenop en strijk met een spatel de rest van de slagroom over de rand en de bovenkant. Werk af met aardbeien, stukjes kiwi, druiven of frambozen.




Rolbiscuit [image: image]

De rolbiscuit maak ik meestal in twee porties. Citroen- of sinaasappelraspsel kun je altijd toevoegen voor extra smaak. Het bakken duurt amper 5 minuten.

 

Voor 6 personen • Bereidingstijd: 10 minuten


	5 eieren • 150 g fijne kristalsuiker • 5 eetlepels melk • 150 g zelfrijzende bloem •

	extra suiker voor de rol • 200 g confituur naar keuze of 200 g boterroom



Verwarm de oven voor op 220 °C.

Klop de eieren en de suiker met een garde of in de keukenrobot tot het witschuimig ziet en de suikerkorrels opgelost zijn. Roer de melk (en eventuele citrusraspsel) erdoor.

Zeef de bloem en meng ze kort door het eimengsel. Strijk het deeg uit op een met bakpapier beklede bakplaat. Bak 5 à 7 minuten.

Strooi suiker op een schone keukendoek en stort het gebak hierop, haal het bakpapier weg en verdeel er 200 g confituur over, rol op in de keukendoek en laat afkoelen. Snijd in plakken.

Kies je voor een boterroomvulling, rol de biscuit dan eerst in een propere keukendoek en laat afkoelen (anders smelt de vulling en loopt ze ertussenuit); rol dan weer uit, vul hem en rol weer op.



 

[image: image] TIP De vulling kun je variëren naar wens met confituur, boterroom, mascarponecrème, vers fruit en slagroom, notenvulling… zie voor verschillende vullingen op pagina 28.
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Amandelbiscuit met mokkavulling

Deze biscuit vormt de basis voor de bekende javanais. Hiervoor werk je de toplaag af met chocoladeglazuur in plaats van poedersuiker.

Voor 1 taart met een doorsnede van 24 cm •

Bereidingstijd: 40 minuten +15 minuten in de oven.


	5 eiwitten • 50 g suiker • 200 g amandelpoeder + 200 g suiker, gemengd



	Voor de mokkavulling: 1 dl water • 250 g suiker • 2 eierdooiers • 250 g boter •

	koffie-essence • poedersuiker voor de afwerking



Maak eerst de mokkavulling. Deze kan dan afkoelen terwijl je de amandelbiscuit maakt. Laat het water met de suiker inkoken tot een siroop. Laat afkoelen.

Roer een voor een de losgeklopte eierdooiers door de siroop. Klop de boter zacht en romig, en klop er beetje bij beetje de siroop door.

Voeg enkele druppels koffie-essence naar smaak toe. Doe de vulling in een spuitzak en laat afkoelen in de koelkast. Verwarm de oven voor op 180 °C.

Klop de eiwitten met de suiker tot pieken. Spatel voorzichtig door de amandelpoeder-suikermengeling. Verdeel de vulling over twee springvormen van gelijke grootte of twee taartringen. (Heb je er maar een, bak dan de taart in twee keer.) Bak gedurende 12 à 15 minuten in de voorverwarmde oven.

Laat de biscuits afkoelen op een rooster. Spuit de mokkavulling in dikke roosjes op de ene biscuit. Leg de andere er voorzichtig op en strooi er royaal poedersuiker over.




Kerstgebak

Voor 1 taart van 24 cm doorsnede • Bereidingstijd: 30 minuten + 30 minuten in de oven.


	5 eieren • 135 g fijne kristalsuiker • 70 g bloem • 50 g maizena • 1 theelepel kaneel •

	1 eetlepel cacaopoeder • 1 theelepel bakpoeder • 1 theelepel azijn •

	boter en bloem voor de vorm



	Voor de afwerking: 5 dl room • 100 g poedersuiker • 1/2 borrelglaasje sinaasappellikeur

	1 blikje mandarijntjes (of verse mandarijntjes, zonder velletjes) • chocoladeschilfers •

	50 g gekonfijte kersen



Verwarm de oven voor op 200 °C.

Klop de eieren met de suiker tot een schuimige massa. Dit duurt al vlug 10 minuten.

Zeef de bloem, kaneel en het cacaopoeder eerst in een andere kom en spatel deze droge ingrediënten dan door het beslag.

Meng het bakpoeder met de azijn en voeg het toe aan het beslag, roer om.

Schep het beslag onmiddellijk in een ingevette en met bloem bestrooide rechthoekige cakevorm. Bak de biscuit gedurende 30 minuten in de voorverwarmde oven.

Laat de taart eerst kort afkoelen in de vorm en laat hem dan volledig afkoelen op een rooster.

Klop de room met de poedersuiker stijf. Snijd de taart horizontaal in tweeën.

Druppel er wat sinaasappellikeur over en verdeel twee derde van de stukjes mandarijn over de taart. Spuit één derde van de slagroom over het fruit.

Leg de andere biscuithelft erbovenop en strijk met een spatel de rest van de slagroom over de rand en de bovenkant (houd wat apart voor de versiering).

Strooi er de chocoladeschilfers over.

Werk af met de rest van de mandarijntjes, de gekonfijte kersen en eventueel wat extra slagroom.




Chocoladebiscuit

Voor 6 à 8 personen • Bereidingstijd: 40 minuten +15 minuten in de oven.


	6 eieren • 6 eetlepels water • 300 g fijne suiker • 300 g zelfrijzende bloem •

	3 eetlepels cacaopoeder • grote chocoladekrullen of hagelslag voor de afwerking



	Voor de boterroom: 1 dl water • 250 g fijne suiker • 3 eierdooiers • 250 g boter,

	op kamertemperatuur • 1 eetlepel cacaopoeder



Maak eerst de chocoladebiscuit.

Klop de eieren met het water en de suiker 10 minuten (met de keukenrobot, anders 20 minuten) goed op, tot het mengsel witschuimig wordt.

Zeef de bloem met het cacaopoeder en roer voorzichtig met een spatel door het beslag.

Verwarm de oven voor op 175 °C.

Bekleed twee bakplaten met bakpapier.

Verdeel het beslag over de twee bakplaten en strijk uit tot een laag van ongeveer 1 cm dik.

Bak ze 15 minuten in de voorverwarmde oven. Laat goed afkoelen en snijd beide biscuits bij tot ze dezelfde afmeting hebben.

Maak intussen de boterroom. Laat het water met de suiker inkoken tot een siroop.

Laat afkoelen. Roer een voor een de losgeklopte eierdooiers door de siroop.

Klop de boter zacht met het gezeefde cacaopoeder tot je een romige structuur krijgt.

Klop er beetje bij beetje de siroop door.

Leg een van de biscuits op het werkvlak en bestrijk met een laagje boterroom.

Leg er de tweede biscuit bovenop. Werk ook de bovenkant en de zijkanten af met boterroom en versier met grote chocoladekrullen of hagelslag.




 

 

Soezen

Roomsoezen

Voor ca. 15 soezen • Bereidingstijd: 40 minuten + 30 minuten in de oven.


	1 portie soezendeeg voor 15 soezen (zie pagina 34) • 3 dl room • 50 g poedersuiker



	Voor de ganache:100 g room • 100 g boter • 200 g donkere chocolade



	Voor het chocoladeglazuur: 100 g donkere chocolade • 20 g boter • 100 g poedersuiker



Verwarm de oven voor op 200 °C.

Maak het soezendeeg volgens het basisrecept op pagina 34.

Schep met twee eetlepels (of spuit met behulp van een spuitzak) hoopjes deeg zo groot als pingpongballetjes op de bakplaat; je hebt genoeg deeg voor ongeveer 15 stuks, laat wel voldoende plaats tussen de hoopjes.

Bak de soezen in het midden van de voorverwarmde oven gedurende 15 à 20 minuten gaar.

Laat ze in een iets geopende oven afkoelen om een te groot temperatuurverschil te vermijden, anders zakken de soezen in.

Klop de room met de poedersuiker stijf. Doe de slagroom in een spuitzak en laat rusten in de koelkast.

Verhit voor de ganache de room met de boter in een steelpannetje.

Hak de chocolade in stukjes. Haal het steelpannetje van het vuur en smelt de chocolade erin. Roer tot een gladde massa, laat afkoelen. Smelt voor het glazuur de chocolade met de boter in de microgolfoven of au bain-marie.

Meng er de gezeefde poedersuiker door tot een gladde structuur.

Snijd met een scherp mes het hoedje van de soezen. Strijk ze in met het glazuur.

Laat opstijven.

Spuit in de soezen een bodempje slagroom. Doe er met een koffielepeltje wat ganache in en vul verder met de slagroom. Zet het hoedje op de soezen.

Werk zo alle soezen mooi af.




Eclairs [image: image]

Met chocoladeglazuur en gevuld met banketbakkersroom eet ik ze het liefst. Je kunt altijd afwisselen met mokkaglazuur voor een leuk assortiment. Vervang de chocolade dan door 1 eetlepel oploskoffie opgelost in wat lauw water.

Voor 15 eclairs • Bereidingstijd: 40 minuten + 30 minuten in de oven.


	1 portie soezendeeg voor 15 soezen (zie pagina 34)



	Voor de banketbakkersroom: 0,5 liter melk • 2 eieren + 2 dooiers • 2 eetlepels vanillesuiker •

	70 g suiker • 20 g bloem



	Voor het chocoladeglazuur: 100 g donkere chocolade • 20 g boter • 100 g poedersuiker



Verwarm de oven voor op 200 °C.

Maak het soezendeeg volgens het basisrecept op pagina 34.

Maak met het deeg langwerpige hoopjes op een met bakpapier beklede bakplaat.

Je hebt genoeg deeg voor ongeveer 15 stuks; laat wel voldoende plaats tussen de reepjes.

Bak ze in het midden van de voorverwarmde oven gedurende 15 à 20 minuten gaar.

Laat ze in een iets geopende oven afkoelen om een te groot temperatuurverschil te vermijden, anders zakken ze in. Laat verder afkoelen op een rooster.

Breng voor de banketbakkersroom de melk aan de kook in een steelpannetje.

Klop met een garde de eieren en eierdooiers met de vanillesuiker en de suiker tot een witschuimige massa. Zeef de bloem en roer glad door het eimengsel.

Voeg er eerst een beetje warme melk bij en roer los. Giet dan in een straatje al roerend de rest van de melk erbij. Doe dit mengsel in het steelpannetje en laat op een zacht vuurtje indikken, al roerend met een houten lepel. Let op! Dit eimengsel mag niet koken, anders schift het. Laat afkoelen. Doe de vulling in een spuitzak.

Maak het chocoladeglazuur. Smelt de chocolade met de boter au bain-marie of in de microgolfoven. Zeef de poedersuiker en meng met de gesmolten chocolade tot een gladde massa.

Knip de eclairs open met een schaar. Spuit de banketbakkersroom in de eclairs.

Vouw de bovenkant weer dicht. Lepel het chocoladeglazuur over de eclairs.
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Saint-honoré

Een saint-honorétaart is een bladerdeegtaart gevuld met banketbakkersroom en afgewerkt met gevulde roomsoezen en chocolade. Voor deze taart koop ik kanten-klare soezen, anders wordt het een hele klus!

Voor 8 personen (1 taart) • Bereidingstijd: 50 minuten + 30 minuten in de oven.


	1 portie kant-en-klaar bladerdeeg • 0,5 dl room • 100 g poedersuiker • 16 kleine soezen

	(je kunt ze in de diepvriesafdeling van de supermarkt vinden) • 5 dl slagroom •

	200 g chocolade



	Voor de banketbakkersroom: 0,5 liter melk • 2 eieren + 3 dooiers • 2 eetlepels vanillesuiker •

	70 g suiker • 30 g bloem



Maak eerst de banketbakkersroom. Breng de melk aan de kook in een steelpannetje.

Klop met een garde de eieren en eierdooiers met de vanillesuiker en de suiker tot een witschuimige massa. Zeef de bloem en roer glad door het eimengsel.

Voeg er eerst een beetje warme melk bij en roer los. Giet dan in een straatje al roerend de rest van de melk erbij. Doe dit mengsel in het steelpannetje en laat op een zacht vuurtje indikken, al roerend met een houten lepel. Let op! Dit eimengsel mag niet koken, anders schift het. Giet over in een andere kom of maatbeker en laat afkoelen.

Verwarm de oven voor op 190 °C.

Rol het bladerdeeg met bakpapier uit op een platte ronde taartvorm.

Prik er met een vork enkele gaatjes in. Bedek met een tweede vel bakpapier en vul met bakknikkers of gedroogde bonen. Bak de taartbodem gedurende 30 minuten in de voorverwarmde oven. Verwijder bakknikkers of bonen en bakpapier, ontvorm en laat afkoelen op een rooster.

Klop de room met het poedersuiker stijf. Snijd de soezen open en vul ze met de slagroom; houd nog wat slagroom apart voor de afwerking.

Smelt de chocolade met de room in de microgolfoven of au bain-marie.

Roer tot een gladde saus, laat afkoelen.

Vul de taartbodem met de afgekoelde banketbakkersroom.

Schik er de roomsoezen op. Werk af met de afgekoelde chocolade en spuit hier en daar nog enkele slagroomroosjes.




Profiteroles

Profiteroles worden vaak als dessert geserveerd. Door het ijs heb je geen tijd te verliezen en moet alles snel gebeuren.

Voor 5 à 6 personen • Bereidingstijd: 40 minuten +30 minuten in de oven.


	1 portie soezendeeg voor 15 soezen (zie pagina 34) • 200 g donkere chocolade •

	0,5 dl room • 6 dl vanille-ijs



Verwarm de oven voor op 200 °C. Maak het soezendeeg volgens het recept op pagina 34.

Schep met twee eetlepels (of spuit met behulp van een spuitzak) hoopjes deeg zo groot als pingpongballetjes op de bakplaat. Je hebt genoeg deeg voor ongeveer 18 stuks; laat wel voldoende plaats tussen de hoopjes.

Bak de soezen in het midden van de voorverwarmde oven gedurende 15 à 20 minuten gaar.

Laat ze in een iets geopende oven afkoelen om een te groot temperatuurverschil te vermijden, anders zakken de soezen in.

Laat ze volledig afkoelen en snijd met een scherp mes het hoedje van de soezen.

Smelt de chocolade en de room in de microgolfoven of au bain-marie en roer tot een gladde saus. Vul de soezen met een bolletje vanille-ijs. Leg een drietal soezen op een dessertbordje en lepel er de chocoladesaus over.




Sinaasappelsoezen

Voor 5 à 6 personen • 40 minuten + 30 minuten in de oven.


	1 portie soezendeeg voor 15 soezen (zie pagina 34) • 1 onbehandelde sinaasappel • 5 dl room •

	50 g poedersuiker • 2 eetlepels cointreau



	Voor het glazuur: 125 g poedersuiker • 1 eetlepel sinaasappelsap •

	gele en rode voedingskleurstof (facultatief)



Verwarm de oven voor op 200 °C.

Maak soezendeeg volgens het recept op pagina 34.

Schep met twee eetlepels (of spuit met behulp van een spuitzak) hoopje deeg zo groot als pingpongballetjes op de bakplaat. Je hebt genoeg deeg voor ongeveer 18 stuks; laat wel voldoende plaats tussen de hoopjes.

Bak de soezen in het midden van de voorverwarmde oven gedurende 15 à 20 minuten gaar.

Laat ze in een iets geopende oven afkoelen om een te groot temperatuurverschil te vermijden, anders zakken de soezen in.

Laat ze volledig afkoelen en snijd met een scherp mes het hoedje van de soezen.

Rasp de sinaasappelschil. Pers een helft uit en snijd het vruchtvlees van de andere helft tussen de vliesjes in stukjes.

Klop de room met de poedersuiker, de cointreau en 1 eetlepel sinaasappelraspsel stijf.

Bewaar in een spuitzak.

Meng voor het glazuur de poedersuiker met het sinaasappelsap en eventueel enkele druppels voedingskleurstof tot een gladde massa.

Vul de soezen eerst met wat slagroom, duw in elk soesje een stukje sinaasappel, en vul verder op met slagroom. Zet het hoedje op de soezen en werk af met het sinaasappelglazuur.




 

 

Muffins

Muffins worden gebakken in speciale muffinvormen. Je kunt ze invetten, maar vaak wordt er gebruikgemaakt van papieren cakecupjes of stukjes bakpapier die in de vorm gelegd worden. Muffins worden in een droog gedeelte en een nat gedeelte gemaakt en dan bijeengevoegd om een luchtige muffin te verkrijgen.

Mueslimuffins

Muesli kun je als ontbijt eten, bv. met yoghurt. Verwerk muesli ook eens in muffins, zo zijn ze geschikt als ontbijt. Lekker met warme vruchtencompote.

Voor 12 kleine of 6 grote muffins • Bereidingstijd: 20 minuten + 25 minuten in de oven.


	boter en bloem voor de vormpjes • 150 g zelfrijzende bloem • 75 g volkorenbloem •

	100 g geroosterde muesli • 115 g bruine basterdsuiker • 85 g rozijnen • 2 eieren • 2,5 dl melk •

	100 g boter, gesmolten • 75 g muesli extra • boter of abrikozencompote



Verwarm de oven voor op 210 °C.

Vet twaalf kleine of zes grote muffinvormpjes in en bestuif met bloem (of zet papieren cakecupjes of bakpapier in de muffins).

Meng beide soorten bloem met de muesli, de suiker en de rozijnen.

Maak een kuiltje in het midden.

Klop de eieren los met de melk. Giet samen met de gesmolten boter bij de droge ingrediënten. Meng met een lepel tot alles gemengd is; het beslag mag nog klonterig zijn.

Vul de muffinvormpjes voor driekwart met het beslag. Strooi de extra muesli over de muffins en druk iets aan. Bak gedurende 20 minuten of tot een metalen prikker er schoon uitkomt. Laat de muffins nog 5 minuten in de bakvorm voor je ze laat afkoelen op een rooster. Serveer met boter of warme abrikozencompote.




Wittechocolademuffins [image: image]

Je kunt ze uiteraard ook met donkere chocolade maken, maar deze witte versie vind ik origineler.

Voor 12 grote (of 24 kleine) muffins • Bereidingstijd: 20 minuten + 25 minuten in de oven.


	boter en bloem voor de vorm • 375 g zelfrijzende bloem • 125 g suiker •

	200 g wittechocoladepellets of -stukjes • 2 eieren • 3,75 dl melk • 2 theelepels geraspte

	citroenschil • 160 g gesmolten boter • 45 g amandelschilfers



Verwarm de oven voor op 210 °C.

Vet een muffinvorm voor twaalf grote muffins in met boter. Bestuif met bloem. Zeef de zelfrijzende bloem boven een grote mengkom. Roer er de suiker en de chocoladestukjes door. Maak een kuiltje in het midden.

Klop de eieren los met de melk en de geraspte citroenschil. Giet dit mengel in het kuiltje samen met de gesmolten boter.

Roer met een houten lepel tot alles gemengd is; het beslag moet nog klonterig zijn. Schep het beslag in de muffinvormpjes en vul voor driekwart. Strooi de amandelschilfers erover. Bak ongeveer 20 à 25 minuten in de voorverwarmde oven.

Controleer met een metalen pen: komt deze schoon uit de muffins, dan zijn ze klaar. Laat de muffins nog 5 minuten in de vorm zitten voor je ze verder op een rooster laat afkoelen.





Bosbessenmuffins

Voor 12 grote (of 24 kleine) muffins • Bereidingstijd: 20 minuten + 25 minuten in de oven.


	boter en bloem voor de vorm • 375 g zelfrijzende bloem • 125 g suiker •

	1 theelepel kardemompoeder • 2 eieren • 3,75 dl melk • 160 g gesmolten boter •

	100 g bosbessen • 45 g amandelschilfers



Verwarm de oven voor op 210 °C.

Vet een muffinvorm voor twaalf grote muffins in met boter. Bestuif met bloem.

Zeef de zelfrijzende bloem boven een grote mengkom. Roer er de suiker en de kardemom door. Maak een kuiltje in het midden. Klop de eieren los met de melk.

Giet dit mengsel in het kuiltje samen met de gesmolten boter.

Roer met een houten lepel tot alles gemengd is; het beslag moet nog klonterig zijn.

Schep er voorzichtig de bosbessen door.

Schep het beslag in de muffinvormpjes en vul voor driekwart. Strooi de amandelschilfers erover. Bak 25 à 30 minuten in de voorverwarmde oven. Controleer met een metalen pen: komt deze schoon uit de muffins, dan zijn ze klaar. Laat de muffins nog 5 minuten in de vorm zitten voor je ze op een rooster laat afkoelen.
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Appel-kaneelmuffins

Voor 24 kleine of 12 grote muffins • Bereidingstijd: 20 minuten + 25 minuten in de oven.


	boter en bloem voor de vorm • 375 g zelfrijzende bloem • 125 g bruine basterdsuiker •

	1 theelepel kaneel • 2 eieren • 2,5 dl melk • 160 g gesmolten boter • 2 grote of 3 kleine appelen



	Voor de kruimellaag: 50 g bloem • 30 g boter • 2 eetlepels bruine basterdsuiker



Verwarm de oven voor op 210 °C.

Vet een muffinvorm voor twaalf grote of 24 kleine muffins in met boter. Bestuif met bloem.

Zeef de zelfrijzende bloem boven een grote mengkom. Roer er de bruine suiker en de kaneel door. Maak een kuiltje in het midden. Klop de eieren los met de melk.

Giet dit mengel in het kuiltje, samen met de gesmolten boter. Roer met een houten lepel tot alles gemengd is; het beslag moet nog klonterig zijn. Schil de appelen, verwijder het klokhuis en snijd in blokjes. Meng de appelblokjes door het beslag.

Maak het kruimellaagje. Doe de bloem met de boter en de suiker in een kommetje en wrijf met de vingers tot er een kruimelig geheel ontstaat.

Schep het beslag in de muffinvormpjes en vul voor driekwart. Strooi de kruimellaag erover.

Bak ongeveer 20 à 25 minuten in de voorverwarmde oven. Controleer met een metalen pen: komt deze schoon uit de muffins, dan zijn ze klaar. Laat de muffins nog 5 minuten in de vorm zitten voor je ze op een rooster laat afkoelen.





Banaan-gembermuffins

Voor 12 grote (of 24 kleine) muffins • Bereidingstijd: 20 minuten + 25 minuten in de oven.


	boter en bloem voor de vorm • 325 g zelfrijzende bloem • 50 g cacaopoeder • 125 g suiker •

	1 eetlepel gemberpoeder • 2 eieren • 3,75 dl melk • 160 g gesmolten boter •

	2 rijpe bananen, in plakjes • 45 g bitterechocoladepellets



Verwarm de oven voor op 210 °C.

Vet een muffinvorm voor twaalf grote muffins in met boter. Bestuif met bloem. Zeef de zelfrijzende bloem en het cacaopoeder boven een grote mengkom. Roer er de suiker en de gember door. Maak een kuiltje in het midden.

Klop de eieren los met de melk. Giet dit mengsel in het kuiltje samen met de gesmolten boter. Roer met een houten lepel tot alles gemengd is; het beslag moet nog klonterig zijn.

Schep er voorzichtig de plakjes banaan door.

Schep het beslag in de muffinvormpjes en vul voor driekwart. Strooi de chocoladepellets erover. Bak 20 à 25 minuten in de voorverwarmde oven.

Controleer met een metalen pen: komt deze schoon uit de muffins, dan zijn ze klaar.

Laat de muffins nog 5 minuten in de vorm zitten voor je ze op een rooster laat afkoelen.




 

 

Brownies & plaatgebak

Plaatgebak is lekker en vooral eenvoudig. Er is geen speciale afwerking nodig en je snijdt de stukjes zoals je zelf wilt. De brownies zijn er voor de echte chocoladefans, het pruimengebak is een van mijn favorieten!

Eenvoudige brownies

Voor 16 stuks • Bereidingstijd: 20 minuten + 30 minuten in de oven.


	350 g bittere chocolade (70%)• 250 g boter • 3 eieren • 250 g donkere kandijsuiker •

	80 g bloem • 1 theelepel bakpoeder • boter en bloem voor de vorm • poedersuiker



Verwarm de oven voor op 170 °C.

Doe de chocolade en de boter in een kom. Smelt de boter met de chocolade in de microgolfoven of au bain-marie. Klop ondertussen de eieren met de suiker tot een glanzende dikke massa; dit neemt een 10-tal minuten in beslag.

Schep er voorzichtig de gesmolten chocolade door. Zeef de bloem met het bakpoeder boven de kom en schep alles luchtig door. Doe het beslag in een ingevette en met bloem bestrooide vierkante vorm van ongeveer 15 x 15 cm. Bak gedurende 25 à 30 minuten.

Laat eerst in de vorm afkoelen en daarna omgekeerd op een rooster.

Brownies mogen nog een klein beetje klef zijn vanbinnen. Snijd in zestien stukken.

Strooi er voor het serveren een beetje poedersuiker over.




Chocolade-amandelbrownies [image: image]

Voor ca. 25 stuks • Bereidingstijd: 20 minuten + 25 minuten in de oven.


	300 g donkere chocolade, in stukjes of pellets • 180 g boter, in stukjes • 180 g rietsuiker •

	5 eieren • 115 g amandelpoeder • 1/2 theelepel zout • 115 g patisseriebloem •

	1 theelepel bakpoeder • 3 eetlepels sterke koffie • 100 g amandelschilfers •

	boter en bloem voor de vorm • 1 eetlepel poedersuiker



Verwarm de oven voor op 180 °C.

Doe de chocolade en de boter in een kom, smelt ze in de microgolfoven of au bain-marie.

Roer de chocolade door de boter. Haal van het vuur en meng er de suiker door. Roer een voor een de eieren door de chocolademassa. Meng er het amandelpoeder en het zout door.

Zeef de bloem en het bakpoeder boven de kom en schep alles luchtig door elkaar.

Roer er de koffie en de amandelschilfers door.

Vet een bakplaat of vierkante ovenschotel van ongeveer 22 x 35 cm in met boter.

Bestuif met bloem. Schep het chocoladebeslag in de vorm en strijk plat.

Zet in de voorverwarmde oven en bak gedurende 25 minuten. Haal uit de oven en laat afkoelen. Snijd met een mes langs de rand van de vorm en snijd in blokjes van 5 x 5 cm.

Strooi er nog wat poedersuiker over en serveer gestapeld op een schaal.





Brownies met witte stippen

Voor 16 stuks • Bereidingstijd: 20 minuten + 25 minuten in de oven.


	200 g donkere chocolade • 150 g boter • 3 eieren • 150 g fijne kristalsuiker • 100 g lichtbruine

	basterdsuiker • 180 g bloem • 1 theelepel bakpoeder • 50 g cacaopoeder •

	150 g witte chocolade (pellets of in stukjes gehakt) • 100 g hazelnoten •

	2 theelepels vanillesuiker



Verwarm de oven voor op 170 °C.

Doe de donkere chocolade en de boter in een kom. Smelt de boter met de chocolade in de microgolfoven of au bain-marie. Klop ondertussen de eieren met de twee soorten suiker tot een glanzende dikke massa; dit neemt een 10-tal minuten in beslag.

Schep er voorzichtig de gesmolten chocolade door. Zeef de bloem met het bakpoeder en het cacaopoeder boven de kom en schep samen met de witte chocolade en de hazelnoten alles luchtig door. Doe het beslag in een ingevette en met bloem bestrooide vierkante vorm van ongeveer 15 x 15 cm. Zet in de oven en bak gedurende 25 à 30 minuten.

Laat eerst in de vorm afkoelen en daarna omgekeerd op een rooster.

Brownies mogen nog een klein beetje klef zijn vanbinnen. Snijd in zestien vierkante stukken.

Strooi er voor het serveren een beetje poedersuiker over.
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Appelplaatgebak [image: image]

Voor 1 bakplaat (8 à 10 personen) • Bereidingstijd: 20 minuten + 2 uur rusten +1 uur bakken.


	120 g zachte boter • 120 g lichtbruine basterdsuiker • 2 eieren • 250 g bloem •

	40 g amandelpoeder



	Voor de vulling: 140 g zachte boter • 200 g fijne rietsuiker • 100 g gemalen amandelen •

	2 eieren + 2 eiwitten • 3 à 4 appelen, geschild en in dunne plakjes gesneden •

	2 eetlepels poedersuiker



Klop de boter met de suiker tot een romige massa. Meng er een voor een de eieren door.

Voeg de bloem en het amandelpoeder toe en meng tot een deegbal.

Wikkel het deeg in plasticfolie. Laat 2 uur rusten in de koelkast.

Verwarm de oven tot 180 °C.

Rol het deeg uit op een met bloem bestoven werkvlak.

Bekleed een bakplaat met bakpapier. Leg er het deeg op (je kunt dit in verschillende delen doen), druk alles goed aan, ook de randen. Leg er opnieuw een stuk bakpapier op met bakknikkers of gedroogde bonen. Bak de taartbodem gedurende 15 à 20 minuten tot hij lichtjes verkleurt. Verwijder de bakknikkers of bonen en het bakpapier. Laat afkoelen.

Klop voor de vulling de boter met de suiker en de gemalen amandelen.

Voeg een voor een de eieren en de eierdooiers toe en meng tot een glad deeg.

Strijk de vulling over de taartbodem. Leg de appelplakjes dakpansgewijs op het deeg.

Bak het plaatgebak gedurende 30 à 40 minuten, tot het mooi goudbruin en stevig is.

Laat afkoelen, bestuif met poedersuiker en snijd in gelijke vierkantjes.
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Warme appeltaart met vanille-ijs

Een heerlijke taart die het met het vanille-ijs prima doet als dessert.

Voor 6 personen • Bereidingstijd: 15 minuten + 30 minuten.


	9 eetlepels zelfrijzende bloem • 7 eetlepels melk • 3 eetlepels olie • 2 eieren • 2 eetlepels

	suiker • 4 appelen • 50 g rozijntjes • boter en bloem voor de vorm • vanille-ijs



	Voorde suikerlaag: 100 g boter • 4 eetlepels suiker • 1 ei



Verwarm de oven voor op 200 °C.

Meng de bloem met de melk, de olie, de eieren en de suiker tot een homogeen beslag.

Schil de appelen, verwijder het klokhuis en snijd in schijfjes.

Meng de appelschijfjes met de rozijnen door het beslag.

Boter een ovenschaal van 20 x 30 cm in en bestuif met bloem.

Doe het beslag in de ovenschaal en bak gedurende 15 minuten.

Maak ondertussen het suikerlaagje. Smelt de boter in een steelpannetje met de suiker.

Laat de boter niet te heet worden. Voeg van het vuur het ei toe en roer tot een glad papje.

Haal de taart even uit de oven. Verdeel er het boter-suikermengsel over en bak nog 15 minuten verder. Serveer met een bolletje vanille-ijs.





Mueslirepen

Waarom maak je ze niet een keertje zelf? Boordevol noten en zaden… Als dat niet gezond is! Ja, er zit ook suiker in, maar dat geeft toch energie?!

Voor 20 à 30 stuks • Bereidingstijd: 15 minuten + 25 minuten in de oven.


	200 g boter • 100 g rietsuikerstroop • 75 g honing • 30 g bloem •

	30 g gemalen hazelnoten • 1/2 theelepel kaneel • 300 g havervlokken •

	185 g bruine basterdsuiker • 50 g zonnebloempitten • 50 g sesamzaadjes, geroosterd •

	50 g pompoenpitten • 50 g hele amandelen • 80 g rozijnen



Verwarm de oven voor op 170 °C.

Neem een bakvorm van 20 x 30 cm en bedek met bakpapier. Laat over de kanten hangen.

Smelt de boter met de rietsuikerstroop en de honing in een steelpannetje.

Doe alle droge ingrediënten in een kom en meng met een metalen lepel de stroop erdoor.

Doe het geheel in de bakvorm en druk goed aan. Bak het in 25 minuten goudbruin.

Laat volledig afkoelen en snijd in repen.



 

[image: image] TIP In een goed afgesloten koekjestrommel kun je de repen een week bewaren.


Kaasplaatgebak

Een lekker plaatgebak voor een zomerse avond. Heerlijk om te serveren met frambozencoulis. Die vind je kant-en-klaar in de koel- of diepvriesafdeling in de supermarkt.

Voor 6 à 8 personen • Bereidingstijd: 30 minuten + 30 minuten rusten + 50 minuten in de oven.


	100 g amandelpoeder • 125 g bloem • 1 theelepel bakpoeder • 125 g fijne kristalsuiker •

	1 eierdooier • 100 g koude boter • boter en bloem voor de vorm • 25 g geraspte kokos •

	frambozencoulis



	Voor de vulling: 500 g kwark of lichte roomkaas • 250 g mascarpone • 2 eieren •

	2 dl kokosmelk • 3 theelepels vanille-essence • 160 g fijne kristalsuiker



Meng het amandelpoeder met de bloem, het bakpoeder en de suiker.

Voeg er in een kuiltje de eierdooier en de in stukjes gesneden boter bij.

Meng met een vork tot een kruimelig deeg. Rol het tot een bal, wikkel het in plasticfolie en leg het 30 minuten in de koelkast.

Verwarm de oven voor op 180 °C.

Vet een bakvorm van 20 x 30 cm in en bestuif met bloem. Rol het deeg uit tot dezelfde grootte als de vorm. Wikkel het deeg weer rond de deegrol; zo kun je het gemakkelijk in de vorm leggen. Strooi de geraspte kokos erover en druk iets aan.

Bak deze bodem 10 minuten.

Meng de kwark en de mascarpone met de eieren, de kokosmelk, de vanille-essence en de suiker tot een glad mengsel. Giet het in de vorm en bak het plaatgebak nog 40 minuten.

Laat eerst afkoelen in de oven met een geopende ovendeur. Laat dan verder afkoelen, eerst op kamertemperatuur en dan in de koelkast. Snijd het plaatgebak in blokjes en serveer met frambozencoulis.




Pruimenplaatgebak [image: image]

Een recept van mijn schoonmoeder, die afkomstig is uit Aken. Wij hadden vroeger een pruimenboom in de tuin en dit gebak was ideaal om al die lekkere pruimen in te verwerken.

Voor 6 à 8 personen • Bereidingstijd: 25 minuten + 45 minuten in de oven.


	250 g kwark • 1 zakje vanillesuiker • 100 g fijne kristalsuiker • 1 ei • 8 eetlepels olie •

	500 g zelfrijzende bloem • 5 dl melk • 1,5 kg pruimen • extra suiker om te bestrooien

	gezoete slagroom voor de afwerking



Verwarm de oven voor op 180 °C. Klop de kwark luchtig met de vanillesuiker en kristalsuiker. Roer er het ei en de olie door. Voeg er de bloem en de melk geleidelijk aan toe en meng tot een homogeen deeg. Strijk het deeg uit op een met bakpapier beklede ovenplaat.

Halveer de pruimen en haal de pit eruit. Verdeel de pruimhelften over het deeg.

Zet de ovenplaat in de oven en bak de taart gedurende 45 minuten in de voorverwarmde oven. Laat afkoelen en strooi er rijkelijk suiker over. Serveer met gezoete slagroom.





Agrumgebak met pompelmoes en kokos

Niet alledaags, maar de kokos en pompelmoes gaan verrassend goed samen!

Voor 6 à 8 personen • Bereidingstijd: 30 minuten +1 uur rusten + 35 minuten in de oven.


	160 g zachte boter • 200 g patisseriebloem • 4 eierdooiers • 80 g suiker •

	100 g amandelpoeder • 1 limoen, raspsel en sap



	Voor de vulling: 50 g geraspte kokos • sap van 1 pompelmoes • 25 g gesmolten boter •

	100 g suiker • 4 eetlepels room • 2 eieren • 1 grote of 2 kleine pompelmoezen •

	extra kokos voor afwerking



Meng de zachte boter met de bloem, de eierdooiers, de suiker, het amandelpoeder en het raspsel en het sap van de limoen. Dit gaat snel in een keukenrobot. Vorm het deeg tot een bol en leg het, in plasticfolie gewikkeld, 1 uur in de koelkast. Verwarm de oven voor op 190 °C. Rol het deeg uit tussen twee vellen bakpapier tot 0,5 cm dikte. Haal het bovenste bakpapier weg en bekleed een rechthoekige bakvorm (20 x 20 cm) met het deeg. Leg het bakpapier er weer bovenop en bedek met gedroogde bonen of bakknikkers. Bak de taartbodem 15 minuten. Verwijder bonen of bakknikkers en bakpapier en laat afkoelen.

Meng in een kom de geraspte kokos, het pompelmoessap, de gesmolten boter, de suiker, de room en de losgeklopte eieren. Vul de taartbodem met de vulling en bak 20 minuten op 180 °C. Laat 2 uur afkoelen.

Schil de pompelmoes en snijd hem in dunne plakjes. Verdeel de plakjes over de taart en strooi er nog wat geraspte kokos over.





[image: image]




Amandelplaatgebak

Ideaal als verjaardagstraktatie. Je kunt de stukjes eventueel iets kleiner snijden voor nog meer personen.

Voor 8 à 10 personen •

Bereidingstijd: 35 minuten + 30 minuten rusten + 50 minuten in de oven.


	250 g zelfrijzende bloem • 130 g bruine basterdsuiker • snufje zout • 160 g boter, in blokjes



	Voor de vulling: 170 g zachte boter • 200 g fijne kristalsuiker • 4 eieren, losgeklopt •

	250 g gemalen amandelen • 2 eetlepels citroensap



	Voor de afwerking: 8 eetlepels abrikozengelei • 50 g amandelschilfers



Meng de bloem met de suiker en het zout. Voeg er de koude boter aan toe en kneed tot een homogeen deeg. Rol het tot een bal en wikkel het in plasticfolie, laat 30 minuten in de koelkast rusten.

Verwarm de oven voor op 190 °C.

Rol het deeg uit op een met bloem bestoven werkvlak tot een rechthoekig vlak van 0,5 mm dik. Bekleed een rechthoekige taartvorm van 20 x 30 cm met het deeg.

Prik er enkele gaatjes in met een vork. Leg er bakpapier in en vul met gedroogde bonen of bakknikkers. Bak deze taartbodem gedurende 15 minuten in de voorverwarmde oven.

Verwijder de bonen of bakknikkers en het bakpapier en bak nog 5 minuten verder.

Haal uit de oven en laat afkoelen.

Klop de zachte boter met de suiker tot een romige massa.

Meng er de losgeklopte eieren door, de gemalen amandelen en het citroensap en meng tot een homogeen beslag.

Smeer de abrikozengelei op de taartbodem. Doe er de vulling op en strooi er de amandelschilfers over. Bak op 190 °C gedurende 30 à 35 minuten goudbruin.




Cupcakes

Ze zijn in, de cupcakejes. Na de televisieserie Sex and the city werden cupcakejes plotseling een echte hype: eerst in New York en daarna doken ze overal ter wereld op, vooral jonge meisjes vinden de snoepjeskleuren onweerstaanbaar.

Chocoladecupcakes

Voor 15 stuks • Bereidingstijd: 20 minuten + 20 minuten in de oven.


	220 g boter • 220 g fijne kristalsuiker • 4 eieren • 220 g bloem • 20 g cacaopoeder •

	2 theelepels bakpoeder



	Voor de ganachetopping: 120 g donkere chocolade, gehakt • 1 dl room • 150 g zachte boter •

	kleine smarties of chocoladekorrels



Verwarm de oven voor op 180 °C.

Klop de boter luchtig met de suiker tot alle korreltjes opgelost zijn.

Voeg er een voor een de eieren bij en roer glad. Zeef de bloem, het cacaopoeder en het bakpoeder boven de mengkom en spatel erdoor.

Leg vijftien papieren vormpjes in een muffinbakplaat. Vul de papiertjes voor twee derde met beslag. Bak ze 17 à 20 minuten in de voorverwarmde oven. Laat ze afkoelen.

Smelt de chocolade met de room. Roer er de zachte boter door.

Laat 1 uur opstijven in de koelkast.

Roer de chocolade weer eventjes los en doe ze in een spuitzak.

Versier de cakejes met de chocolade en werk af met smarties of chocoladekorrels.




Vanillecupcakes [image: image]

Voor 15 stuks • Bereidingstijd: 20 minuten + 20 minuten in de oven.


	220 g boter • 220 g fijne kristalsuiker • 4 eieren • 220 g bloem • 2 theelepels bakpoeder



	Voor de glazuurtopping: 100 g poedersuiker • 150 g zachte boter •

	1/2 theelepel vanille-extract • voedingskleurstof naar keuze • kleine snoepjes (zure beertjes,

	knopjes, marshmallows…)



Verwarm de oven voor op 180 °C.

Klop de boter luchtig met de suiker tot alle korreltjes opgelost zijn.

Voeg er een voor een de eieren bij en roer glad. Zeef de bloem en het bakpoeder boven de mengkom en spatel het bloemmengsel erdoor.

Leg vijftien papieren vormpjes in een muffinbakplaat. Vul de papiertjes voor twee derde met beslag. Bak ze 17 à 20 minuten in de voorverwarmde oven. Laat ze afkoelen.

Maak de glazuurtopping. Zeef de poedersuiker en meng met de boter, de vanille en enkele druppeltjes voedingskleurstof. Klop het geheel licht en luchtig. Smeer met een paletmes een laagje glazuur op elk cakeje. Werk af met snoepjes.



 

[image: image] TIP Verdeel het glazuur in drie porties en meng elke portie met een andere kleur en werk elke soort met verschillende snoepjes af voor een vrolijke cakejesschotel.
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Citroencupcakes met roomkaasfrosting

Er bestaan verschillende ‘frostings’ of afwerkingen voor cupcakes. Net als het glazuur en de ganache is deze citroen-roomkaasfrosting overheerlijk… of hoe je een gewoon cakeje fantastisch kunt afwerken!

Voor 15 stuks • Bereidingstijd: 20 minuten + 20 minuten in de oven.


	220 g boter • 220 g fijne kristalsuiker • 4 eieren • 220 g bloem • 2 theelepels bakpoeder •

	raspsel van 1 onbehandelde citroen • 2 eetlepels citroensap



	Voor de frosting: 100 g poedersuiker • 50 g zachte boter • 100 g roomkaas •

	1 eetlepel citroensap • gele voedingskleurstof • gekonfijte citroenschilletjes of gele snoepjes



Verwarm de oven voor op 180 °C.

Klop de boter luchtig met de suiker tot alle korreltjes opgelost zijn. Voeg er een voor een de eieren bij en roer glad. Zeef het bloemmengsel en het bakpoeder boven de mengkom en spatel het erdoor. Meng er de geraspte citroenschil en het sap door.

Leg vijftien papieren vormpjes in een muffinbakplaat. Vul de papiertjes voor twee derde met beslag. Bak ze 17 à 20 minuten in de voorverwarmde oven. Laat ze afkoelen.

Maak de frosting. Zeef de poedersuiker en meng met de boter, de roomkaas, het citroensap en enkele druppeltjes gele voedingskleurstof en klop het licht en luchtig tot het een vloeiende crème wordt. Smeer met een paletmes een laagje op elk cakeje.

Werk af met gekonfijte citroenschil of gele snoepjes.





Aardbeiencupcakes

Voor 15 stuks • Bereidingstijd: 20 minuten + 20 minuten in de oven.


	220 g boter • 220 g fijne kristalsuiker • 4 eieren • 220 g bloem • 2 theelepels bakpoeder •

	6 mooie aardbeien, in stukjes



	Voor de topping: 2 eetlepels poedersuiker • 2 dl room • 15 kleine aardbeien



Verwarm de oven voor op 180 °C.

Klop de boter luchtig met de suiker tot alle korreltjes opgelost zijn. Voeg er een voor een de eieren bij en roer glad. Zeef de bloem en het bakpoeder boven de mengkom en spatel het bloemmengsel erdoor. Spatel de stukjes aardbei door het beslag. Leg vijftien papieren vormpjes in een muffin-bakplaat. Vul de papiertjes voor twee derde met beslag.

Bak ze 17 à 20 minuten in de voorverwarmde oven. Laat ze afkoelen. Maak de topping.

Klop de poedersuiker met de room stijf, doe de stijfgeklopte room in een slagroomspuit.

Versier de cupcakes met een flinke dot slagroom, en zet boven op elke cupcake een aardbei.




Red velvets

Ik zag ze voor het eerst in Londen en was meteen verliefd op deze cupcakejes met hun mooie rode kleur. De naam alleen al maakte me nieuwsgierig.

Voor 15 cupcakejes • Bereidingstijd: 20 minuten + 20 minuten in de oven.


	250 g bloem • 1 theelepel bakpoeder • 2 eetlepels cacaopoeder • 1/2 theelepel zout •

	120 g zachte boter • 300 g fijne suiker • 1 theelepel vanille-extract • 3 eieren •

	240 ml karnemelk • 6 eetlepels rode vloeibare voedingskleurstof • 1 theelepel witte azijn •

	1 theelepel bakpoeder • 100 g frambozen



	Voor de mascarpone-roomfrosting: 350 ml room (vetgehalte 40%) • 500 g mascarpone •

	125 g poedersuiker • 1 theelepel vanille-extract



Verwarm de oven voor op 175 °C.

Zeef de bloem met het bakpoeder en het cacaopoeder, en meng er het zout door.

Klop de zachte boter met de suiker en het vanille-extract in een keukenrobot of met een garde tot het zacht en luchtig is. Voeg er een voor een de eieren bij.

Meng de karnemelk met de rode voedingskleurstof. Voeg nu afwisselend het bloemmengsel en de roodgekleurde karnemelk bij het beslag.

Doe de azijn in een bekertje en roer er het bakpoeder door; het begint te bruisen.

Voeg het bij het beslag.

Zet in een muffinvorm papieren cupcakejes, zo vallen ze niet om en is het gemakkelijker om ze te vullen. Vul de cupcakejes voor driekwart met het beslag.

Bak de cakejes 20 minuten in de voorverwarmde oven.

Laat ze afkoelen op een rooster. Wacht liefst 2 uur voor je ze afwerkt met de frosting.

Klop voor de frosting de room tot slagroom.

Klop in een andere kom de mascarpone, de suiker en het vanille-extract.

Spatel de room door het mascarponemengsel en laat 2 uur opstijven in de koelkast.

Wrijf met een spatel de frosting tot een bergje boven op de cupcakejes.

Werk af met een framboosje.




 

 

Koekjes

Gemberkoekjes

Voor 25 à 30 koekjes • Bereidingstijd: 20 minuten +10 minuten in de oven.


	115 g zachte boter • 115 g bruine basterdsuiker • 2 eieren • 200 g zelfrijzende bloem •

	1 theelepel gemberpoeder



Verwarm de oven voor op 180 °C.

Meng de boter met de suiker (dit kan in de keukenrobot) tot een luchtige massa.

Voeg de eieren toe en roer goed. Zeef de bloem boven de deegkom en meng ze samen met het gemberpoeder door het beslag. Kneed verder met de hand en rol uit op een met bloem bestoven werkvlak. Steek verschillende vormpjes uit het deegvel.

Leg de koekjes op een met bakpapier beklede ovenplaat en bak gedurende 10 minuten in de voorverwarmde oven. Laat afkoelen op een rooster, versier eventueel met glazuur

(zie pagina 32) of gesmolten chocolade.





Kletskoppen

Voor 25 koekjes • Bereidingstijd: 20 minuten + 6 minuten in de oven.


	20 g amandelschilfers • 30 g zachte boter • 110 g fijne kristalsuiker • 50 g bloem •

	2 cl water • 1 snufje kaneel • 1 snufje zout



Verwarm de oven voor op 220 °C.

Hak de amandelschilfers fijn. Meng de boter met de suiker in een deegkom.

Zeef de bloem boven de kom. Voeg het water, de kaneel, het zout en de gehakte amandelschilfers toe. Doe het deeg in een spuitzak met effen spuitmond.

Bekleed een bakplaat met een siliconenmatje of bakpapier. Spuit kleine deegbolletjes; laat voldoende ruimte (8 cm) ertussen. De deegbolletjes lopen uit tot platte koekjes.

Bak de koekjes ongeveer 6 minuten. Houd ze goed in het oog, want de koekjes bakken snel aan.

Haal van de bakplaat en laat afkoelen op een rooster.




Tweekleurige zandkoekjes

Koekjes die je gemakkelijk en snel kunt maken. Je hebt er geen vormpjes voor nodig.

Voor ca. 30 koekjes • Bereidingstijd: 20 minuten +1 uur rusten +15 minuten in de oven.


	200 g zachte boter • 125 g lichtbruine basterdsuiker • 1 ei • 350 g patisseriebloem •

	1 snufje zout • 1 koffielepel cacaopoeder



Meng de boter met de suiker en het ei tot een homogene massa.

Zeef er de bloem en het snufje zout boven en meng het tot een deegbol.

Verdeel in twee gelijke delen. Meng het cacaopoeder door een deel.

Rol beide delen uit tot een dikte van 2 mm. Leg het chocoladedeeg boven op de witte deegplak. Druk lichtjes aan met een deegrol en rol daarna het deeg tot een lange rol.

Wikkel deze rol in plasticfolie en laat 1 uur rusten in de koelkast.

Verwarm de oven voor op 175 °C.

Snijd met een scherp mes plakjes van 0,5 cm dik. Leg de koekjes op een met bakpapier beklede bakplaat. Bak de koekjes in de voorverwarmde oven gedurende ca. 15 minuten.

Laat ze afkoelen op een rooster. Deze koekjes kun je een tweetal weken in een koekjestrommel bewaren.




Boterkoekjes [image: image]

Voor ca. 30 koekjes • Bereidingstijd: 30 minuten + 30 minuten rusten +15 minuten bakken.


	225 g zachte boter • 175 g suiker • 1 ei • 300 g zelfrijzende bloem • 1 eierdooier



Roer de boter met de suiker tot een glad mengsel. Voeg het ei en de zelfrijzende bloem toe. Meng en kneed tot een deegbal. Wikkel in plasticfolie en laat 30 minuten rusten in de koelkast.

Verwarm de oven voor op 180 °C.

Rol het deeg uit op een met bloem bestoven werkvlak.

Steek er met verschillende vormpjes koekjes uit. Leg ze op een met bakpapier beklede ovenplaat. Roer de eierdooier los met een koffielepel water.

Strijk met een borsteltje de bovenkant van de koekjes in met het ei.

Bak de koekjes gedurende 12 à 15 minuten in de voorverwarmde oven.

Laat afkoelen op een rooster.



 

[image: image] TIP Meng de helft van het deeg met 2 eetlepels cacaopoeder en 2 eetlepels gemalen hazelnoten voor heerlijke chocolade-hazelnootkoekjes. Dompel ze na het bakken aan één kant in gesmolten chocolade en laat opstijven op bakpapier.

 



Macarons

Voor ca. 25 koekjes • Bereidingstijd: 15 minuten + 20 minuten in de oven.


	3 eiwitten • 150 g poedersuiker • 140 g geraspte kokos • 25 g aardappelzetmeel



Verwarm de oven voor op 175 °C.

Klop de eiwitten stijf met de poedersuiker. Meng er de geraspte kokos en het aardappelzetmeel door. Bekleed een bakplaat met bakpapier.

Maak kleine hoopjes met behulp van twee eetlepels.

Bak de macarons 15 à 20 minuten in de voorverwarmde oven.
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Chocolade-amandelkoekjes [image: image]

Voor 25 koekjes • Bereidingstijd: 30 minuten +10 minuten in de oven.


	50 g chocolade om te smelten • 100 g zachte boter • 1 eetlepel golden syrup of

	rietsuikerstroop • 70 g lichtbruine basterdsuiker • 70 g fijne kristalsuiker • 1 1/2 theelepel

	vanille-extract • 1 ei • 150 g zelfrijzende bloem • 100 g geroosterde amandelnoten,

	grof gehakt • 150 g donkere chocolade, grof gehakt



Verwarm de oven voor op 190 °C.

Smelt de chocolade met de boter au bain-marie, roer tot een glad mengsel.

Voeg er de golden syrup, de beide suikersoorten en het vanille-extract bij en roer glad.

Voeg er het ei bij en roer opnieuw glad. Zeef de bloem over het mengsel en spatel het door de massa. Meng er ten slotte de gehakte noten en donkere chocolade door.

Maak met behulp van twee koffielepeltjes hoopjes deeg op een met bakpapier beklede ovenplaat. Laat er telkens wat plaats tussen. Bak de koekjes 8 à 10 minuten tot ze lichtbruin zijn. Laat eerst afkoelen op de bakplaat en daarna op een rooster.

Bewaar ze in een koekjestrommel.





Havermout-notenkoekjes

Deze koekjes zijn een lightvariant. Er wordt olie in plaats van boter gebruikt en bovendien is de havermout gezond.

Voor 30 koekjes • Bereidingstijd: 20 minuten +15 minuten in de oven.


	75 g havermout • 0,5 dl olie • 0,5 dl melk • 75 g suiker • 1 zakje vanillesuiker •

	150 g zelfrijzende bloem • snufje zout • 2 eiwitten • 50 g gemalen noten •

	boter voor de bakplaat • enkele stukjes walnoot voor de afwerking



Verwarm de oven voor op 200 °C.

Meng de havermout met de olie en de melk. Voeg de suiker, vanillesuiker, bloem en een snufje zout toe. Klop de eiwitten stijf, meng met de gemalen noten en schep door het beslag. Bestrijk de bakplaat met boter en schik met twee koffielepeltjes kleine hoopjes beslag op de ovenplaat. Versier met stukjes walnoot. Bak de koekjes gedurende 15 à 20 minuten of tot ze goudbruin zijn. Laat afkoelen op een rooster.
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Kattentongen

Voor 40 à 45 stuks • Bereidingstijd: 20 minuten +10 minuten bakken.


	100 g zachte boter • 100 g poedersuiker • 3 eiwitten • 110 g patisseriebloem



Verwarm de oven voor op 180 °C.

Meng de zachte boter samen met de poedersuiker tot een romig mengsel.

Klop de eiwitten stijf en spatel door het mengsel. Zeef de bloem boven de kom en meng door het beslag.

Vul een spuitzak met dit deeg. Spuit op een ingevette of met bakpapier beklede bakplaat deegstrookjes van ongeveer 6 cm lang. Laat minstens 2 cm ruimte tussen elk koekje.

Bak de kattentongen 10 minuten in de voorverwarmde oven. Houd ze goed in het oog.

Neem de koekjes uit de oven zodra ze lichtgoudgeel gekleurd zijn.

Neem ze van de bakplaat en laat ze afkoelen op een rooster.





Chinese gelukskoekjes

Wie kent ze niet, de Chinese gelukskoekjes? Leuk om nieuwjaarswensen over te brengen op oudejaarsavond of om op een originele manier een boodschap mee te delen tijdens een feestje!

Voor ca. 30 stuks • Bereidingstijd: 15 minuten +15 minuten rusten + 5 minuten bakken.


	3 eiwitten • 60 g poedersuiker • 60 g bloem • 45 g boter



Verwarm de oven voor op 180 °C.

Schrijf dertig spreuken of wensen op kleine papiertjes en rol ze op. Teken drie cirkels van 8 cm doorsnede op een groot blad.

Maak het beslag. Klop de eiwitten met de poedersuiker stijf. Voeg de gezeefde bloem en de gesmolten boter toe en meng tot een homogeen beslag. Laat een kwartiertje rusten.

Leg het blad met de cirkels op een ovenplaat bekleed met bakpapier of (nog beter) een siliconenbakvel. Strijk met een spatel ongeveer 1 1/2 theelepel beslag uit over elke cirkel.

Verwijder het papier. Bak de koekjes gedurende 5 minuten of tot de randjes iets verkleuren.

Neem de koekjes met een paletmes van de ovenplaat. Leg op elk koekje een papiertje met een spreuk of wens. Vouw de koekjes snel dicht en vouw nog eens dubbel.

Werk zo al het deeg en alle papiertjes per drie koekjes op (anders wordt het deeg te snel hard).




Speculaas

Een Limburgse specialiteit waarvan bijna elke Limburgse wel een recept van haar moeder of tante gekregen heeft. De ene maakt het met gist, de andere met bicarbonaat. Ik vond een eenvoudig recept, dat hier bij ons heel erg in de smaak viel. De amandelschilfers kun je altijd weglaten, maar ik vond de speculaas hierdoor extra knapperig.

Voor ca. 30 koekjes • Bereidingstijd: 15 minuten + 12 uur rusten + 15 minuten bakken.


	300 g kandijsuiker • 1 koffielepel kaneelpoeder • 1 koffielepel speculaaskruiden •

	250 g zachte boter • 2 eieren • 500 g zelfrijzende bloem • 5 g zout • 50 g amandelpoeder •

	50 g amandelschilfers



Doe de suiker, kaneel en speculaaskruiden in een grote kom.

Meng er de zachte boter en de eieren door tot je een homogene massa krijgt.

Zeef de bloem en het zout boven de kom en meng het geleidelijk door de massa.

Voeg er het amandelpoeder bij en kneed tot een homogeen deeg.

Voeg ten slotte de amandelschilfers toe en kneed voorzichtig door elkaar.

Maak er een mooie rol van, wikkel ze in plasticfolie en laat 12 uur rusten in de koelkast.

Verwarm de oven voor op 175 °C.

Snijd de speculaas in plakken of gebruik vormpjes om de speculaas een leuke vorm te geven.

Leg de koekjes op een met bakpapier beklede bakplaat en bak ze ca. 15 minuten in de voorverwarmde oven. De speculaas mag niet te bruin worden. Laat ze afkoelen op een rooster en bewaar ze in een blikken doos.




Amandelbiscotti met kardemomcrème [image: image]

Italianen maken lekkere biscotti – droge koekjes – die ze dan in likeur, koffie of zoete wijn dippen. Deze kardemomcrème is net een tikkeltje anders. Heerlijk als een zondags vieruurtje!

Voor 6 personen • Bereidingstijd: 1 uur + 2 uur opstijven.


	125 g suiker • 2 eieren • 250 g bloem • 1 theelepel bakpoeder • snufje zout •

	50 g hele amandelen • 50 g gedroogde abrikozen, in stukjes



	Voor de kardemomcrème: 1/2 blaadje gelatine • 3 eieren • 150 g suiker • 350 g mascarpone •

	1 volle eetlepel kardemompoeder • 1 kopje sterke koffie



Maak eerst de kardemomcrème. Week de gelatine in koud water. Splits de eieren.

Klop de eierdooiers los met de suiker tot een witschuimige massa.

Meng er de mascarpone en het kardemompoeder door tot een crème.

Los de gelatine op in de warme koffie. Meng dit door de crème.

Klop de eiwitten stijf. Spatel ze door de crème. Verdeel over zes kopjes en zet koel weg.

Laat 2 uur opstijven in de koelkast.

Verwarm de oven voor op 180 °C.

Klop voor de biscotti de suiker en de eieren tot een schuimige massa. Voeg de bloem, het bakpoeder en het zout toe. Meng er dan de amandelen en abrikoosstukjes door.

Rol het deeg tot twee rollen van 3 cm doorsnede. Bak de rollen ongeveer 30 minuten in de voorverwarmde oven. Laat de rollen een beetje afkoelen.

Verlaag de oventemperatuur tot 150 °C.

Snijd de rollen in plakjes van 1,5 cm. Leg ze plat op een bakplaat en bak ze aan beide kanten 7 minuten. Laat afkoelen. Serveer de biscotti met de kardemomcrème.





[image: image]




Citroenhartjes [image: image]

Voor ca. 30 koekjes • Bereidingstijd: 1 uur.


	250 g boter • 350 g patisseriebloem • 100 g fijne suiker • 100 g amandelpoeder •

	de geraspte schil van 1 onbehandelde citroen • 1 snufje zout • uitsteekvormpje in de vorm

	van een hartje • appelboor • 4 eetlepels citroenmarmelade • 1 eetlepel cointreau •

	poedersuiker



Meng de zachte boter met de bloem, de suiker, het amandelpoeder, het citroenraspsel en het zout tot een deeg. Wikkel het deeg in plasticfolie en laat het 30 minuten rusten in de koelkast.

Verwarm de oven voor op 200 °C.

Rol het deeg uit tussen twee vellen plasticfolie. Steek er zestig hartjes uit.

Maak met een appelboor een gaatje in dertig koekjes. Bak alle koekjes gedurende 5 à 7 minuten in de voorverwarmde oven. Laat ze afkoelen.

Verwarm de citroenmarmelade. Zeef ze en voeg de cointreau toe. Strijk de marmelade uit op de volle hartjes. Leg de andere hartjes erop. Werk af met de poedersuiker.





Marsepeinkoekjes

Voor 20 à 25 koekjes •

Bereidingstijd: 15 minuten +1 uur rusten + 20 minuten bakken en afwerken.


	250 g patisseriebloem • 1 theelepel bakpoeder • 200 g zachte boter • 100 g fijne kristalsuiker •

	1 eierdooier • 250 g marsepein • 3 à 4 eetlepels confituur • 150 g poedersuiker



Zeef de bloem en het bakpoeder boven een kom.

Voeg de zachte boter toe en wrijf dit erdoor tot een korrelig geheel. Voeg de suiker en de eierdooier toe en kneed tot een soepel deeg. Wikkel het in plasticfolie en laat het 1 uur rusten in de koelkast.

Verwarm de oven voor op 160 °C.

Rol het deeg dun uit en steek er rondjes uit van 5 cm doorsnede.

Leg de koekjes op een ingevette of met bakpapier beklede bakplaat en bak de koekjes gedurende 12 à 15 minuten. Laat ze afkoelen op een rooster.

Rol de marsepein dun uit en steek er rondjes uit die net zo groot zijn als de koekjes, reken op de helft van het aantal koekjes.

Besmeer de helft van de koekjes met confituur en leg daar een plakje marsepein op.

Duw de andere koekjes ertegenaan.
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Chocolade-koffiekoekjes met suikerrandje

Voor ca. 30 koekjes • Bereidingstijd: 30 minuten.


	220 g patisseriebloem • 60 g cacaopoeder • 1 eetlepel oploskoffie • mespunt zout •

	1 theelepel gemberpoeder • 170 g zachte boter • 200 g bruine suiker • 1 ei •

	2 koffielepels vanille-essence • fijne parelsuiker



Zeef de bloem en het cacaopoeder boven een kom. Plet de oploskoffie met de achterkant van een lepeltje. Voeg de oploskoffie, het zout en het gemberpoeder toe en meng goed.

Roer in een andere kom de boter met de suiker tot een romig mengsel.

Voeg het ei en de vanille-essence toe en meng goed.

Doe het droge mengsel bij het botermengsel en kneed met de hand tot een homogeen deeg. Rol het uit tot een worst van 5 cm. Wikkel het in plasticfolie en laat 1 uur rusten in de koelkast.

Verwarm de oven voor op 180 °C.

Haal het deeg uit de koelkast, verwijder de folie en rol de worst door de parelsuiker.

Snijd de rol in plakjes van 0,4 cm dik. Leg de koekjes op een met bakpapier beklede bakplaat en bak de koekjes gedurende 10 minuten. Laat ze afkoelen op een rooster.





Confituurkoekjes

Voor 25 koekjes • Bereidingstijd: 20 minuten +15 minuten in de oven.


	250 g zachte boter • 170 g poedersuiker • 1 theelepel vanille-essence • 400 g bloem •

	110 g vanillepuddingpoeder • 100 g frambozenconfituur • 100 g abrikozenconfituur



Verwarm de oven voor op 180 °C.

Meng de zachte boter met de suiker en de vanille-essence tot een romige massa.

Zeef er de bloem en het puddingpoeder boven en meng goed. Kneed verder met de hand.

Bekleed twee bakplaten met bakpapier. Rol bolletjes van 1,5 cm, duw ze plat op de bakplaten en duw er in het midden een kuiltje in. Leg een lepeltje confituur in het kuiltje.

Maak de helft met frambozenconfituur en de andere helft met abrikozenconfituur.

Bak de koekjes 15 minuten in de voorverwarmde oven tot ze goudgeel zijn.

Laat afkoelen op een rooster.




Clafoutis

Clafoutis is een klassieke Franse pudding die traditioneel met kersen gemaakt wordt. Maar je kunt natuurlijk ander klein fruit gebruiken zoals bosbessen, bramen of zwarte bessen. Probeer zeker eens de perenclafoutis, die zonder bloem maar met amandelpoeder gemaakt wordt!

Kersenclafoutis

Voor 8 personen • Bereidingstijd: 15 minuten + 20 minuten in de oven.


	100 g bloem • 4 eieren • 180 g fijne suiker • 450 g kersen • boter voor de vorm •

	20 g bruine suiker • 1 zakje vanillesuiker



Verwarm de oven voor op 200 °C.

Zeef de bloem in een kom. Voeg er de eieren en de fijne suiker aan toe.

Klop stevig op, tot een glad en dik vloeibaar beslag. Spoel de kersen, verwijder steeltjes en pitten. Doe ze in een vrij diepe, beboterde ovenschaal. Schep er het beslag bij.

Zet 20 minuten in de oven.

Meng de bruine suiker met de vanillesuiker. Strooi het mengsel over de clafoutis.

Zet nog 10 minuten in de oven. Dek af met aluminiumfolie als de suiker te snel karamelliseert (en zou kunnen verbranden). Serveer bij voorkeur koud.

Erg lekker met slagroom!




Perenclafoutis [image: image]

Voor 8 personen • Bereidingstijd: 40 minuten.


	8 kleine peertjes (of 4 grotere) • 300 g suiker • 1 zakje vanillesuiker • 450 g water •

	1 kaneelstokje



	Voor het clafoutisbeslag: 200 g amandelpoeder • 80 g zachte boter • 100 g suiker •

	1 zakje vanillesuiker • 4 eieren • 4 eetlepels poire williams (likeur)



	Voor de vanillesaus: 5 dl volle melk • 1 opengesneden vanillepeul • 4 eierdooiers • 100 g suiker



Schil de peertjes, verwijder het klokhuis en snijd ze in vieren. Doe de suiker en de vanillesuiker bij het water en breng aan de kook, samen met het kaneelstokje. Als het water kookt, zet dan het vuur iets zachter. Doe de peertjes bij de suikersiroop en laat 30 minuten garen op een zacht vuurtje. Prik in het vruchtvlees om na te gaan of de peertjes gaar zijn. Laat de peertjes afkoelen in de siroop, zo drogen ze niet uit.

Meng in een kom en met een spatel alle ingrediënten voor het clafoutisbeslag (amandelpoeder, boter, suiker, vanillesuiker, eieren, poire williams) tot een homogene massa.

Schik de peerpartjes in een ingevette ovenschotel en giet het beslag over de vruchten. Gaar de clafoutis in de oven op 190 °C gedurende 20 minuten.

Breng voor de vanillesaus de melk met de vanillepeul aan de kook. Klop de eierdooiers los met de suiker en giet er beetje bij beetje, al roerend, de kokende melk op.

Doe alles weer in een steelpannetje. Laat op een zacht vuurtje binden.

Roer zachtjes met een houten lepel tot de saus indikt. Haal van het vuur en zet koud weg. Serveer de perenclafoutis met de vanillesaus.



 

[image: image] TIP Wil je geen vel op de vanillesaus, dek dan het kommetje af met plasticfolie die je aandrukt tot tegen de saus. Zo kan er geen lucht bij en zal er geen vel op de saus komen. Ideaal om de afgekoelde saus achteraf te schenken.
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Vlaaien

Oost-Vlaamse vlaai [image: image]

Elke Oost-Vlaamse stad of gemeente zal wel zijn typisch recept hebben, de ene doet het met macarons, de ander dan weer met beschuit. Hier alvast een recept zoals mijn grootmoeder het maakte.

Voor 8 personen • Bereidingstijd: 25 minuten +1 uur en 15 minuten in de oven.


	0,25 kg honingkoek • 1 pak (100 g) ronde beschuiten • 150 g kristalsuiker • 75 cl melk •

	225 g donkere kandijstroop • 1/2 kop koud water • 2 eieren • 12 g kaneel • boter voor de vorm



Verkruimel de honingkoek en de beschuiten en doe deze samen met de suiker in een pot.

Giet de melk over de ingrediënten.

Giet er de kandijstroop bij, spoel het flesje van de stroop uit met een halve kop koud water en voeg dit erbij.

Roer alles goed om met een houten spatel. Klop de eieren luchtig en voeg ze samen met de kaneel bij de massa. Zet de pot op een zacht vuurtje en warm al roerend op.

Neem van het vuur en mix alles fijn.

Beboter een vuurvaste ovenschotel en vul hem met het mengsel.

Bak de vlaai gedurende 1 uur à 1 uur 15 minuten op 175 °C in de oven.

Controleer met een metalen prikker: blijft er niets aankleven, dan is de vlaai gaar.

Laat 12 uur afkoelen.



 

[image: image] TIP Je bakt de vlaai het best een dag op voorhand. Alle smaken komen dan beter tot hun recht.
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Limburgse vlaai

Het basisrecept voor Limburgs vlaaiendeeg bestaat uit een gistdeeg. De vulling kan van alles en nog wat zijn. In Limburg heeft iedereen zowat zijn eigen vulling. Het hangt ook een beetje van het seizoen af en van het aanbod van vers fruit. Limburgse vlaaien worden vaak met abrikozencompote of appelcompote gevuld. De ene doet er nog rozijntjes bij, de andere zweert bij extra kaneel. Van restjes gistdeeg worden erbovenop diagonaal latjes gelegd. Die ruitvormige afwerking is zeer typisch voor deze regio.

Voor 1 taartbodem van 28 cm doorsnede •

Bereidingstijd: 25 minuten + 30 minuten rusten + 35 minuten in de oven.


	250 g bloem • 7 g verse gist • 150 ml melk • 20 g suiker • 15 g boter • zout • boter en bloem

	voor de vorm • 400 g abrikozencompote of appelcompote • 1 ei



Zeef de bloem en maak in het midden een kuiltje. Brokkel de gist in wat lauwe melk en giet het papje in het kuiltje. Kneed lichtjes. Voeg er de suiker en boter bij.

Doe er op het laatst een snufje zout bij en kneed gedurende 15 minuten.

Laat het deeg onder een schone keukendoek op kamertemperatuur gedurende 30 minuten rijzen. Rol uit op een schoon en met bloem bestoven werkvlak.

Leg er een bakvorm op en snijd het deeg iets groter dan de vorm. Leg het deeg in de ingevette en met bloem bestoven vorm. Vul met abrikozencompote of appelcompote naar keuze. Snijd repen uit de rest van het deeg en leg die in ruitvorm op de taart. Bestrijk de randen en ruitvorm met het losgeklopte ei en bak de taart gedurende 30 à 35 minuten in een voorverwarmde oven van 190 °C.





Lierse vlaaitjes

Bij Lierse vlaaien wordt dan weer gebruikgemaakt van een kruimeldeeg dat gevuld wordt met een kruidige vulling, gelijkend op die van de Oost-Vlaamse vlaaien. Oorspronkelijk waren het individuele gebakjes, zoals ook in dit recept.

Voor 10 taartjes • Bereidingstijd: 25 minuten + 30 minuten in de oven.


	2 eieren • 0,25 liter melk • 170 g peperkoek • 1 zakje vanillesuiker • 20 g boter en 2 eetlepels

	bloem voor de vormpjes • 1 portie kruimeldeeg (zie pagina 36)



Verwarm de oven voor op 150 °C. Klop de eieren los met de melk en week de peperkoek hierin met de vanillesuiker. Beboter kleine taartvormpjes en bestrooi ze met bloem. Leg het kruimeldeeg erin en bak ze 8 minuten in de voorverwarmde oven voor. Meng het ei, de peperkoek en de melk tot een papje, verdeel het mengsel over de taartvormpjes en bak ze nog 15 à 20 minuten, of tot ze goudbruin zijn, in de oven. Stort ze uit, laat ze afkoelen en bestrooi ze met poedersuiker.




 

 

More chocolate

Kleverige chocoladetaart

Hoe ondeugend mag je zijn? Voor echte zoetekauwen is deze taart een droom. De chocolade en het kleverige karamellaagje geven je meteen een goed humeur, ook op een sombere dag! In plaats van zelf kruimeldeeg te maken, kun je dit natuurlijk ook kant-en-klaar kopen.

Voor 6 à 8 personen (een taart van 24 cm doorsnede) • Bereidingstijd: 35 minuten + 35 minuten in de oven + 20 minuten rusten.


	250 g bloem • 1 eierdooier • 125 g koude boter, in stukjes • ca. 0,5 dl ijskoud water •

	boter en bloem voor de vorm



	Voor de chocoladevulling: 2 dl room • 1 dl melk • 200 g donkere chocolade, fijngehakt •

	2 eieren, losgeklopt



	Voor de karamelsaus: 55 g boter • 110 g lichtbruine basterdsuiker • 100 g rietsuikerstroop •

	1 dl room • 1/2 theelepel vanille-essence



Verwarm de over voor op 180 °C.

Zeef de bloem. Maak in het midden een kuiltje. Doe er de eierdooier in en leg er de stukjes boter rond. Hak de vetstof met twee messen door het bloemmengsel. Kneed met de handen verder tot een stevig deeg. Voeg net zoveel ijskoud water toe tot je het deeg goed kunt kneden zonder dat het plakkerig wordt. Verpak de deegbal in plasticfolie.

Zet minstens 1 uur in de koelkast.

Rol het deeg uit tot het in de vorm past. Vet de vorm in en bestuif met bloem.

Leg het deeg in de vorm. Prik er enkele gaatjes in met een vork. Leg er een vel bakpapier op en vul met bakknikkers of gedroogde bonen. Bak het kruimeldeeg ‘blind’ in de voorverwarmde oven gedurende 15 minuten.

Verwijder bakpapier en bakknikkers of bonen en laat afkoelen.

Verhit voor de vulling de room en de melk in een pannetje. Neem van het vuur en smelt er de gehakte chocolade in, roer tot een gladde saus. Meng er de losgeklopte eieren door. Giet de vulling in de taartbodem en bak gedurende 15 à 20 minuten tot de vulling net stevig is.

Laat 20 minuten rusten voor je de taart uit de vorm haalt.

Breng voor de karamelsaus alle ingrediënten in een steelpannetje tot tegen de kook aan en roer tot een gebonden saus. Giet de saus over de afgekoelde chocoladetaart en serveer als de karamelsaus nog warm is.




Chocolademoussetaart [image: image]

Voor de echte chocoladefreaks: een taart met witte en bruine chocolademousse!

Voor 1 taart met een doorsnede van 20 cm • Bereidingstijd: 1 uur + 50 minuten in de oven.


	250 g bloem • 1 theelepel bakpoeder • 1 eetlepel cacaopoeder • 1/2 theelepel zout

	120 g zachte boter • 300 g fijne suiker • 1 theelepel vanille-extract • 3 eieren • 240 ml melk •

	1 theelepel witte azijn • 1 theelepel bakpoeder • boter en bloem voor de vorm



	Voor de vulling: 125 g witte chocolade • 125 g donkere chocolade • 4 eiwitten • 4 dl room •

	2 eetlepels poedersuiker



	Voor de afwerking: 1 dl slagroom (opgeklopt met een koffielepel suiker) • 100 g frambozen



Maak eerst de mousses, dan kunnen ze mooi opstijven in de koelkast terwijl je de taart bakt.

Smelt de witte en donkere chocolade in twee aparte steelpannetjes au bain-marie, met elk 1 eetlepel water. Laat tot kamertemperatuur afkoelen. Klop de eiwitten tot sneeuw.

Klop de room met de suiker tot pieken. Meng elke chocoladesoort met de helft van de room en spatel er de helft van de eiwitten door. Laat de twee mousses opstijven in de koelkast.

Verwarm de oven voor op 175 °C.

Zeef de bloem met het bakpoeder en het cacaopoeder, meng er het zout door.

Klop de zachte boter met de suiker en het vanille-extract in een keukenrobot of met een garde tot het zacht en luchtig is. Voeg er een voor een de eieren bij.

Voeg nu afwisselend de bloem met cacaopoeder en de melk bij het beslag.

Doe de azijn in een bekertje en roer er het bakpoeder door, tot het begint te bruisen.

Voeg het bij het beslag. Doe het beslag in een ingevette en met bloem bestoven ronde bakvorm.

Bak de taart 50 minuten in de voorverwarmde oven. Laat afkoelen op een rooster.

Snijd de taart overlangs in drie delen. Dit gaat het gemakkelijkst als je houten prikkertjes op de gewenste hoogte langs de zijkant van de taart prikt. Met een nylondraad snijd je dan de taart langs de prikkers door.

Leg het onderste gedeelte op een taartschaal. Verdeel er de helft van de witte chocolademousse over. Leg er het middelste deel van de taart op en verdeel er de rest van de witte chocolademousse over. Bestrijk de bovenkant en zijkant met de bruine chocolademousse. Werk af met toefjes slagroom en de frambozen.





[image: image]




Moelleux met mandarijnencoulis [image: image]

Een moelleux is niet zo simpel en je moet je oven perfect kennen, want het komt op minuten aan of de vulling perfect zal zijn. Je maakt ze ook het best eens op voorhand om niet het risico te lopen dat ze op een feestje zullen mislukken. De coulis van mandarijnen is ideaal in de winterperiode, in de zomer maak je de coulis van sinaasappels.

Voor 6 stuks • Bereidingstijd: 20 minuten + 8 minuten in de oven.


	2 eieren + 1 dooier • 60 g fijne kristalsuiker • 125 g boter • 125 g donkere chocolade •

	20 g patisseriebloem • boter en bloem voor de vormpjes



	Voor de coulis: 0,25 liter sap van mandarijnen • ca. 2 cm gember, geschild •

	3 eetlepels suiker • 10 g maizena



Verwarm de oven tot 180 °C.

Klop de eieren met de dooier en de suiker tot een witschuimig mengsel.

Hiervoor mix je minimaal 5 minuten met de mixer of 10 minuten met de hand.

Smelt de boter met de chocolade au bain-marie. Roer er voorzichtig het eimengsel door.

Zeef er de bloem bij en spatel die zachtjes door het mengsel. Bestrijk zes muffinvormpjes met boter en bestuif ze met bloem. Vul ze voor driekwart met het mengsel.

Bak ze ongeveer 8 minuten in de voorverwarmde oven.

Maak ondertussen de mandarijnencoulis. Breng het sap met het stukje gember en de suiker aan de kook en laat 5 minuten sudderen. Verwijder dan de gember. Los de maizena op in wat water en bind er de coulis mee. Laat afkoelen.

Serveer de moelleux meteen met de mandarijnencoulis.
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Chocoladerol

Voor 6 personen • Bereidingstijd: 25 minuten +10 minuten in de oven.


	4 eieren • 120 g fijne kristalsuiker • 2 eetlepels warme melk • 80 g zelfrijzende bloem •

	20 g cacaopoeder • 40 g aardappelzetmeel • extra suiker



	Voor de vulling: 2 dl room • 3 eetlepels poedersuiker • 1 theelepel vanille-essence • poedersuiker



Verwarm de oven voor op 180 °C. Klop de eieren en de suiker met een garde of in de keukenrobot tot het witschuimig ziet en de suikerkorrels opgelost zijn (10 minuten met keukenrobot, 20 minuten met de hand). Roer de melk erdoor. Zeef de bloem, het cacaopoeder en het aardappelzetmeel en meng ze kort met een houten lepel door het eimengsel. Strijk het deeg ongeveer 2 cm dik uit op een met bakpapier beklede bakplaat. Bak gedurende 10 minuten. Strooi de extra suiker op een schone keukendoek en stort het gebak hierop. Klop de room met de suiker en de vanille-essence stijf. Haal het bakpapier van de biscuit en verdeel er de slagroom over, rol op in de keukendoek en laat afkoelen. Strooi er voor het serveren poedersuiker over. Snijd in plakken.





Chocolade-karameltaart

Voor 1 taart met een doorsnede van 25 cm • Bereidingstijd: 40 minuten +1 uur rusten.


	225 g bloem • 110 g bruine basterdsuiker • 110 g geraspte kokos • 125 g boter • boter voor de vorm



	Voor de vulling: 1 blikje gecondenseerde melk (395 g) • 2 eetlepels golden syrup

	of rietsuikerstroop • 50 g boter, in blokjes • 225 g hazelnoten • 200 g bittere chocolade

	60 ml sterke koffie



Verwarm de oven voor op 180 °C.

Doe de bloem, de suiker en de geraspte kokos in een grote kom en kneed er de boter door tot een kruimelig deeg. Leg bakpapier in een springvorm. Vet de zijkanten in met boter.

Vul met het deeg en druk goed aan met de achterkant van een eetlepel. Bak gedurende 15 minuten in de warme oven tot het deeg lichtbruin is.

Doe de gecondenseerde melk met de golden syrup en de boter in een steelpannetje en laat al roerend karamelliseren (zonder te laten koken) gedurende 10 minuten.

Verdeel de hazelnoten over het gebakken deeg en giet er langzaam de warme karamel over.

Zet opnieuw in de oven en bak 10 à 12 minuten. Laat 1 uur afkoelen. Smelt de chocolade met de koffie in de microgolfoven of au bain-marie en roer glad. Giet over het gebak en laat afkoelen tot de chocolade mooi opgesteven is. Snijd voorzichtig met een mes langs de kant om de taart te ontvormen. Snijd in dunne spietjes, want de taart is vrij zwaar.




 

 

Buitenlands gebak

Churros met chocoladedip

Een Spaans dessert dat net als oliebollen bij ons op kermissen en feestjes geserveerd wordt.

Voor 6 personen • Bereidingstijd: 30 minuten + frituren.


	3 eetlepels suiker • 5 dl water • 3 eetlepels boter • 375 g bloem • snufje zout •

	2 eieren, losgeklopt



	Voor de chocoladedip: 1,25 dl water • 50 g suiker • 225 g chocoladepellets •

	1 eetlepel cacaopoeder • 4 eetlepels melk



Maak eerst de chocoladedip. Verhit het water met de suiker op een middelhoog vuurtje tot de suiker is opgelost. Zet het vuur lager en voeg er de chocoladepellets, het cacaopoeder en de melk bij. Roer tot de chocolade gesmolten is tot een dikke saus.

Breng voor het deeg de suiker, het water en de boter aan de kook in een ruime pot op een middelhoog vuur. Roer er de bloem en een snufje zout doorheen met een houten lepel.

Verwarm alles 2 minuten tot het deeg van de pot loskomt.

Neem van het vuur en roer er krachtig de losgeklopte eieren door.

Verhit een frituurpan tot 190 °C. Doe het deeg in een spuitzak met een stermondje van 1 cm. Spuit slierten van 4 cm in de olie en frituur ze goudgeel.

Neem ze met een tang uit de olie en laat ze uitlekken op keukenpapier.

Werk alle deeg op.

Schenk de chocoladesaus in mokkakopjes en zet die met de churros op een schoteltje.




Tarte tatin [image: image]

Deze Franse klassieker ontstond per ongeluk. Een tarte tatin is eigenlijk een mislukte appeltaart die achteraf een ongelofelijk succes werd. De zusjes Tatin deden eerst de vulling in de vorm en wisten dan met het deeg geen blijf, ze bakten hem dan maar met het deeg erbovenop en draaiden hem opnieuw om te serveren. Iedereen was weg van de taart en zo kreeg hij een eigen naam.

Voor 1 taart met een doorsnede van 25 cm • Bereidingstijd: 30 minuten + 45 minuten bakken.


	250 g bloem • 1 snufje zout • 150 g koude boter • 60 g fijne kristalsuiker • 1 ei • 1 theelepel

	vanille-extract • 1 snufje kaneel



	Voor de vulling: 1 kg vaste appelen • sap van 1 citroen • 120 g boter • 175 g fijne kristalsuiker



Verwarm de oven voor op 220 °C.

Zeef de bloem en het zout. Doe er de boter, de suiker, het ei, het vanille-extract en de kaneel bij. Bewerk tot een kruimelig deeg. Maak er een bol van en leg hem 1 uur in de koelkast.

Schil de appelen, snijd ze in partjes en verwijder het klokhuis.

Besprenkel de partjes meteen met citroensap om verkleuring te voorkomen.

Laat de boter smelten in een (liefst gietijzeren) vorm. Strooi er de suiker bij.

Schik de appelpartjes op hun snijkant in de vorm. Zet ze 15 minuten in de voorverwarmde oven, tot ze licht karamelliseren. Keer ze om, met de bolle kant naar beneden.

Rol het deeg met een deegrol op een met bloem bestrooid werkvlak, tot het deeg iets groter is dan de vorm. Rol het deeg rond de deegrol en rol het deeg weer af over de appelen.

Druk de randen deeg goed naar onderen aan. Prik met een vork een paar gaatjes in het deeg. Zet de taart nog 25 à 30 minuten in de oven.

Laat een paar minuten afkoelen in de vorm, ontvorm en leg de taart omgekeerd

(appelen naar boven) op een serveerschaal.



 

[image: image] TIPS Moet het snel gaan? Gebruik dan kant-en-klaar kruimel- of bladerdeeg!

[image: image] Deze taart is heerlijk met slagroom.

 



[image: image]




New York cheesecake [image: image]

Een heerlijke taart, de witte chocolade en de bosbessen in de vulling geven er een speciaal smaakje aan!

Voor 8 personen (1 taart met een doorsnede van 26 cm) •

Bereidingstijd: 25 minuten + 1 uur en 10 minuten in de oven.


	250 g volkorenkoekjes • 120 g boter



	Voor de vulling: 500 g mascarpone • 300 g ricotta • 100 g fijne kristalsuiker •

	50 g maizena • 1 zakje vanillesuiker • 3 eieren • 1 dl room • 200 g witte chocolade, pellets

	of stukjes • 2 eetlepels melk • 100 g bosbessen



Verwarm de oven voor op 175 °C.

Verkruimel de koekjes en meng ze met de gesmolten boter tot een kruimelig deeg.

Duw het deeg op de bodem van een springvorm (liefst met antiaanbaklaag).

Druk goed aan en bak de bodem gedurende 10 minuten in de voorverwarmde oven.

Laat afkoelen.

Meng de mascarpone met de ricotta. Doe er de suiker, de maizena en de vanillesuiker bij en roer glad. Meng de eieren een voor een door het mengsel, en vervolgens de room.

Smelt de witte chocolade met de melk ofwel in de microgolfoven of au bain-marie.

Roer glad en meng met de rest van de vulling. Giet de vulling over de taartbodem en strooi er de bosbessen over. Bak de taart 50 à 60 minuten in de voorverwarmde oven.

Laat eerst wat afkoelen in de oven met de ovendeur open.

Haal dan uit de oven en laat verder afkoelen. De taart maak je het best een paar uur van tevoren. Zet de taart in de koelkast, zo kan de vulling goed opstijven.
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Pasteis de nata

In Lissabon staan ze in rijen aan te schuiven voor de bekende taartjes. Kom je ooit in Portugal, probeer ze dan zeker uit. Maar niets weerhoudt je ervan om thuis alvast aan de slag te gaan. Serveer deze taartjes met een koffie verkeerd!

Voor 8 taartjes • Bereidingstijd: 30 minuten +15 minuten in de oven.


	suiker voor de vormpjes • 8 plakjes bladerdeeg, ontdooid • 250 ml room •

	rasp van 1 citroen • 5 eierdooiers • 90 g suiker • 1 afgestreken eetlepel bloem •

	poedersuiker en kaneel om te bestuiven



Verwarm de oven voor op 240 °C.

Strooi wat suiker in de muffinvormpjes. Leg acht rondjes bladerdeeg van 11 cm doorsnede in het muffinblik. Zet het muffinblik in de koelkast terwijl je de custard maakt.

Breng de room met het citroenraspsel aan de kook. Draai het vuur uit en laat even staan.

Roer in een kom de eierdooiers los met de suiker en de bloem.

Schenk een flinke scheut warme room bij de eieren en roer los met een garde.

Schenk er vervolgens, al roerend, de rest bij. Verdeel de crème over het bladerdeeg. Bak de pasteis de nata in ongeveer een kwartier goudbruin en gaar. Laat 5 minuten afkoelen in het muffinblik en haal ze er voorzichtig uit. Serveer warm, bestoven met poedersuiker en kaneel.





Scones

Voor 10 à 12 stuks • Bereidingstijd: 10 minuten +15 minuten in de oven.


	225 g zelfrijzende bloem • snufje zout • 55 g zachte boter • 25 g suiker •

	150 ml melk of karnemelk



Verwarm de oven voor op 220 °C.

Bekleed een bakblik met bakpapier. Doe de bloem met het zout in een kom en kneed er de boter door. Voeg er de suiker en de melk bij en meng tot een soepel deeg.

Schep het deeg op een met bloem bestoven werkvlak en rol uit tot een plak van 2 cm dikte.

Steek er rondjes uit van 5 cm doorsnede en leg ze op de bakplaat.

Bak ze 12 à 15 minuten in de voorverwarmde oven of tot ze goudgeel en mooi gerezen zijn.

Serveer ze warm met confituur of met opgeklopte gezoete room.




Dadeltaart

Een marokkaans recept. De zoete smaak van dadels en amandelnoten voert je onmiddellijk mee naar warmere oorden. Ik gebruik altijd medjoul-dadels, die zijn groot en lekker zacht.

Voor 6 personen (1 taart van 26 cm doorsnede) •

Bereidingstijd: 30 minuten + 20 minuten + 35 minuten in de oven.


	300 g verse dadels • 150 g gepelde amandelen • 150 g suiker • 4 eieren • 1 vanillestokje •

	3 eetlepels maizena • 3 eetlepels gesmolten boter • 2 cl cointreau (sinaasappellikeur) •

	boter voor de vorm • poedersuiker



Verwarm de oven op 230 °C .

Ontpit de dadels en hak ze fijn. Plet de amandelen met 100 g suiker in de vijzel of pureer ze in een blender.

Splits de eieren, klop de eierdooiers met de rest van de suiker en het vanillemerg.

Schep er de maizena, dadels, amandelen, de gesmolten boter en cointreau door.

Klop de eiwitten stijf, spatel ze door het beslag.

Beboter een springvorm en vul hem met het dadelbeslag.

Bak de taart 20 minuten in het midden van de oven.

Verlaag de oventemperatuur dan tot 200 °C en bak de taart nog eens 10 à 15 minuten.

Controleer met een metalen prikker: komt deze er schoon uit, dan is de taart klaar.

Haal uit de oven en laat afkoelen op een rooster. Strooi er voor het serveren poedersuiker over.

Lekker met vanillesaus (zie pagina 29).




Schwarzwalderkirschtorte [image: image]

In Duitsland zijn ze fier op hun torenhoge taarten. Het vergt een beetje geduld en oefening, maar deze taart is echt het proberen waard. Hiermee oogst je zeker en vast succes op feestjes!

Voor 1 taart met een doorsnede van 20 cm • Bereidingstijd: 1 uur + 30 minuten in de oven.


	boter voor de vorm • 4 eieren • 125 g fijne kristalsuiker • 4 eetlepels warm water •

	40 g zelfrijzende bloem • 40 g maizena • 40 g cacaopoeder • 1 theelepel bakpoeder •

	1 theelepel azijn



	Voor de vulling: 1 bokaal ontpitte kersen (700 g) • 1 kaneelstokje • 1 1/2 eetlepel maizena •

	een beetje water • 6 eetlepels kirsch (likeur) • 6 dl slagroom • 2 zakjes vanillesuiker •

	75 g chocoladeschilfers



Verwarm de oven voor op 200 °C.

Bekleed de bodem van een springvorm met bakpapier. Vet de zijkant in met boter.

Splits de eieren. Klop met een mixer de eierdooiers met 60 g suiker en 4 eetlepels warm water tot een witschuimig mengsel. Zeef de bloem, maizena en het cacaopoeder boven de deegkom en spatel het door het eimengsel. Meng het bakpoeder met de azijn in een klein kommetje tot het schuimt en voeg het toe aan het beslag.

Klop met een mixer drie eiwitten met de rest van de suiker tot pieken.

Spatel het door het beslag. Doe het beslag in de taartvorm en zet 30 minuten in de voorverwarmde oven. Controleer met een metalen prikker: als deze er schoon uitkomt, is de taart gaar, anders zet je de taart nog even terug in de oven.

Maak de vulling. Laat de kersen uitlekken en vang het sap op. Breng 0,3 liter kersensap aan de kook met de kaneel, zet het overige sap even aan de kant.

Roer de maizena los met wat water en voeg het bij het warme kersensap, roer glad.

Houd zestien kersen apart. Meng de rest door het ingedikte sap.

Neem 3 eetlepels van het overige sap en meng het met de kirsch. Klop de room met de vanillesuiker stijf.

Snijd de taart overdwars in drie gelijke delen. Leg het onderste deel op een taartschaal.

Besprenkel met één derde van het kirsch-kersensap.

Verdeel er de helft van de kersen en 4 eetlepels slagroom over. Leg er het middelste deel van de taart op. Besprenkel opnieuw met één derde van het kirsch-kersensap. Leg er de rest van de kersen op met opnieuw 4 eetlepels slagroom. Leg het bovenste taartdeel erbovenop.

Verdeel er de rest van het sap en de slagroom over. Strijk ook slagroom aan de zijkanten.

Vul een slagroomspuit met de rest van de slagroom. Spuit roosjes boven op de taart.

Werk af met de apart gehouden kersen en chocoladeschilfers.
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Tiramisutaart

Tiramisu is lekker, maar ik vind het jammer dat het al vlug een knoeierige boel wordt tenzij je het in individuele porties maakt. Een mooi alternatief is deze tiramisutaart. De basis blijft hetzelfde, maar het oogt mooier, je kunt er mooie punten uit snijden!

Voor 8 personen (1 taart van 26 cm doorsnede) • Bereidingstijd: 30 minuten.


	2 kanten-klare ronde biscuitbodems (of volg het basisrecept op pagina 38) •

	250 g mascarpone • 2 eierdooiers • 1 zakje vanillesuiker • 2 eetlepels poedersuiker •

	80 cl amaretto • 3 dl sterke koffie • cacaopoeder en eventueel chocoladekrullen

	voor de afwerking



Snijd de biscuitbodems op maat van de springvorm. Leg één bodem in de springvorm.

Meng de mascarpone met de eierdooiers, de vanillesuiker en de poedersuiker tot een homogene massa.

Meng de amaretto met de koffie en verdeel de helft over één taartbodem.

Gebruik een eetlepel om zo elk stukje biscuit met de koffie te bedruipen.

Strijk de helft van de mascarponeroom over de taartbodem.

Bedek met de tweede bodem en verdeel er op dezelfde manier de resterende koffie over.

Werk de bovenkant af met de rest van de mascarponeroom. Laat een nacht rusten in de koelkast, zo komen de smaken helemaal tot hun recht. Haal de taart voorzichtig uit de vorm.

Werk de zijkant af met een breed lint.

Bestrooi voor het serveren met cacaopoeder en werk eventueel af met chocoladekrullen.




Baklava

Baklava vindt zijn oorsprong in het Midden-Oosten en Turkije. Er bestaan veel variaties, maar filodeeg en een mengeling van noten komen in ieder recept terug. Soms schenkt men er honing over, soms suikersiroop. Baklava is erg machtig en serveer je dan ook in kleine stukjes.

Voor 6 à 8 personen • Bereidingstijd: 30 minuten +35 minuten in de oven + 4 uur rusten.


	250 g filodeeg • 100 g walnoten • 100 g pistachenoten • 100 g amandelen •

	1 1/2 theelepel kaneel • 1/2 theelepel kruidnagelpoeder • 150 g boter • 1,5 dl honing •

	2 eetlepels citroensap • 2 eetlepels sinaasappelsap • 2 eetlepels oranjebloesemwater •

	0,5 dl water



Laat het filodeeg afgedekt ontdooien.

Verwarm de oven voor op 180 °C.

Hak de noten grof (dus niet tot poeder). Meng er het kaneelpoeder en kruidnagelpoeder onder. Smelt de boter. Strijk met een borsteltje wat boter op de bodem van een rechthoekige ovenschaal (20 x 25 cm). Leg één derde van het filodeeg op de bodem, strijk tussen elk velletje wat gesmolten boter. Verdeel de helft van de notenmengeling erover.

Leg er opnieuw één derde van het filodeeg met gesmolten boter op. Verdeel de rest van de notenmengeling erover en werk af met de rest van het filodeeg, ingestreken met boter.

Sprenkel er wat water over en bak gedurende 35 minuten in de voorverwarmde oven.

Smelt de honing met het citroensap, het sinaasappelsap, het oranjebloesemwater en het water in een steelpannetje. Schenk het over de baklava en laat 4 uur in de koelkast rusten.

Lekker met muntthee!




Sachertorte

Deze wereldberoemde Weense taart is nog altijd een groot succes. Dagelijks gaan er in de Sacher-bakkerij nog 800 stuks over de toonbank. Het originele recept blijft geheim, maar met de basis (chocoladebiscuit, abrikozenjam en chocoladeglazuur) probeerde ik het uit en ik vond het helemaal niet slecht. Om te vergelijken met het origineel, zal ik eens naar Wenen moeten gaan!

Voor 1 springvorm met een doorsnede van 24 cm • Bereidingstijd: 40 minuten + 45 minuten in de oven.


	175 g donkere chocolade • 6 eieren • boter en bloem voor de vorm • 160 g boter • 150 g poedersuiker • 60 g suiker • 1 zakje vanillesuiker • 160 g bloem •

	250 g abrikozenconfituur • 2 eetlepels bruine rum



	Voor het glazuur: 300 g poedersuiker • 150 ml water • 175 g donkere chocolade



Breek de chocolade in stukjes. Splits de eieren. Vet de zijkanten van de springvorm in en bestuif met bloem.

Verwarm de oven voor op 180 °C.

Smelt de chocolade au bain-marie. Roer de boter met de poedersuiker tot een lichte massa.

Voeg een voor een al roerend de eierdooiers toe. Klop de eiwitten stijf met de suiker en de vanillesuiker. Spatel de stijfgeklopte eiwitten door het beslag.

Zeef de bloem en meng kort door het beslag. Bekleed de bodem van de springvorm met bakpapier en klik de vorm dicht. Doe het beslag erin.

Bak de taart gedurende 45 minuten.

Laat iets afkoelen in de springvorm. Ontvorm en laat op een rooster afkoelen.

Snijd de taart met behulp van een groot mes horizontaal doormidden.

Warm de confituur met de rum op, haal door een zeef en roer glad.

Besmeer de bodem met twee derde van de abrikozenconfituur. Leg de bovenste helft er weer op. Verdeel de rest van de confituur erover.

Breng voor het glazuur de poedersuiker met het water aan de kook, zet dan het vuur iets zachter en laat karamelliseren. Voeg er de chocolade in kleine stukjes bij, blijf 5 minuten roeren. Haal van het vuur en blijf nog wat naroeren tot het glazuur wat afgekoeld is.

Verdeel het glazuur over het midden van de taart. Verspreid het glazuur met een spatel over de zijkanten van de taart. Laat nog ca. 1 uur rusten, tot de glazuurlaag hard wordt.

Serveer met slagroom!

Deze taart is door de glazuurlaag enkele dagen houdbaar.




Specialiteiten & feestgebak

Citroensoufflé

Een Spaans dessert dat net als oliebollen bij ons op kermissen en feestjes geserveerd wordt.

Voor 6 à 8 souffleetjes • Bereidingstijd: 30 minuten + 25 minuten in de oven.


	4 onbehandelde citroenen • 100 g zachte boter • 100 g poedersuiker • 40 g bloem •

	3 dl melk • 5 eieren + 1 extra eiwit • mespunt zout • boter voor de vormpjes •

	1 eetlepel kristalsuiker



Warm de oven voor op 200 °C.

Was twee citroenen en rasp de schil. Pers het sap uit van vier citroenen.

Klop de zachte boter met 60 g poedersuiker en de gezeefde bloem tot een homogeen deeg.

Verhit een steelpannetje met de melk. Voeg het deeg in deeltjes en al roerend bij de melk.

Laat nog 1 minuut op het vuur tot het deeg van de bodem loskomt.

Meng er van het vuur het citroensap en de citroenzeste door. Splits de eieren.

Klop er dan een voor een de eierdooiers door.

Klop de eiwitten met een mespuntje zout en 40 g poedersuiker tot sneeuw en spatel door het deeg.

Vet de soufflévormpjes in met boter. Vul de vormpjes voor driekwart met het deeg, strooi er wat kristalsuiker over. Zet de vormpjes gedurende 20 à 25 minuten in de oven.

Haal uit de oven, bestrooi met poedersuiker en serveer meteen.




Frambozenmeringues [image: image]

Vroeger werden meringues vooral gemaakt om restjes eiwit op te gebruiken. Tegenwoordig zijn ze, net als de cupcakejes, helemaal ‘in’. Je kunt ze mengen met frambozen, zoals in dit recept, maar ook met passievruchten of pistachenootjes voor lekkere variaties. Of kruimel de meringues onder in een ijscoupe voor een lekker krokante bodem.

Voor 6 grote meringues • Bereidingstijd: 20 minuten + 2 uur in de oven.


	4 eiwitten op kamertemperatuur • 250 g fijne kristalsuiker • 1 dl frambozencoulis

	(uit diepvries of koelvak) • 250 g verse frambozen • 2 dl room • 2 eetlepels poedersuiker



Verwarm de oven op 120 °C.

Klop de eiwitten schuimig in een grote kom. Voeg er telkens een eetlepel suiker bij en klop in enkele seconden glad. Werk zo alle suiker met de eieren op tot een stevig glanzend schuim.

Doe er de frambozencoulis en twee derde van de frambozen bij. Spatel één keer om. Het mag niet helemaal gemengd zijn, anders krijg je witte en roze strepen in het schuim.

Bekleed twee bakplaten met bakpapier of een siliconenvel. Schep er mooie hopen eiwitschuim op. Zet de bakplaten in de oven en verlaag de temperatuur tot 110 °C.

Laat 2 uur drogen in de oven. Verwissel halverwege de baktijd de bakplaten van plaats voor een gelijkmatig resultaat. De meringues moeten hol klinken als je tegen de onderkant tikt.

Klop de room met de poedersuiker tot slagroom. Serveer de meringues met de rest van de frambozen en de opgeklopte slagroom.
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Amarettotaartjes met mascarponevulling

Alweer een van mijn favorieten. Soms maak ik kleine taartjes, maar je kunt ook één grote taart maken, met dan extra veel vulling. Smullen maar!

Voor 12 taartjes • Bereidingstijd: 30 minuten +15 minuten in de oven.


	200 g suiker • 100 g zachte boter • 2 eieren • 200 g bloem • 2 theelepels bakpoeder •

	4 cl amaretto • boter en bloem voor de vormpjes



	Voor de vulling: 2 eieren • 250 g mascarpone • 50 g suiker • enkele druppels amandelessence •

	1 eetlepel poedersuiker



Verwarm de oven voor op 180 °C.

Meng de suiker met de boter tot een glad mengsel. Voeg er de eieren bij, dan de bloem, het bakpoeder en de amaretto en roer tot een glad deeg.

Vet 12 muffinvormpjes in met boter en bestuif met bloem. Verdeel het deeg over de vormpjes. Bak de taartjes gedurende 12 à 15 minuten in de voorverwarmde oven.

Laat even afkoelen in de vormpjes, ontvorm ze en laat verder afkoelen op een rooster.

Snijd de bovenkant van de taartjes en zet die opzij.

Maak de vulling. Splits de eieren. Meng de mascarpone met de eierdooiers, de suiker en de amandelessence. Klop de eiwitten tot sneeuw en spatel ze door de vulling.

Vul elk taartje met een eetlepel van de vulling. Zet het kapje er weer bovenop en bestrooi met poedersuiker.




Driekoningentaart

Op 6 januari wordt Driekoningen gevierd. Traditioneel wordt er dan een speciale taart gebakken met een kroontje erop. Binnen in de taart zit een koffieboon of amandel verstopt. Wie de koffieboon of amandel kan bemachtigen, is de koning van de dag en mag het kroontje dragen!

Voor 6 à 8 personen • Bereidingstijd: 20 minuten + 25 minuten in de oven.


	3 eieren • 125 g fijne kristalsuiker • 125 g zachte boter • 125 g amandelpoeder •

	1 mespuntje zout • 1 theelepel amandelessence • 2 rollen kant-en-klaar bladerdeeg •

	1 koffieboon of hele amandel • 1 eetlepel water



Verwarm de oven voor op 180 °C.

Klop twee van de drie eieren los met een vork in een kommetje. Meng in een andere kom de suiker met de boter tot een zachte crème. Voeg er het amandelpoeder, het zout, de losgeklopte eieren en de amandelessence bij en roer glad.

Rol een bladerdeegrol met het bakpapier uit op een bakplaat. Verdeel er de amandelcrème over, maar laat de buitenste rand (ca. 1,5 cm) vrij.

Wrijf met een borsteltje water op de deegrand. Leg de koffieboon of amandel op de vulling en dek af met de tweede rol bladerdeeg. Druk de buitenste rand aan met een vork.

Maak in het midden een gaatje met een scherp mes, zodat de stoom kan ontsnappen.

Trek dan met het mes een spiraalvorm tot de buitenste rand.

Klop het derde ei los met een eetlepel water. Bestrijk hiermee de taart met behulp van een borsteltje.

Bak de taart gedurende 25 minuten tot hij mooi goudbruin is. Laat afkoelen op een rooster.

Versier de taart met een papieren kroontje of kerststerretjes.



 

[image: image] TIP Maak uit een restje bladerdeeg enkele sterretjes en bak ze mee op de taart.

 


Bessencrumble [image: image]

Heerlijk zachte bessen onder een krokant laagje… Hier laat ik me graag door verleiden.

Voor 4 personen • Bereidingstijd: 10 minuten + 25 minuten in de oven.


	boter voor de vorm • 600 g gemengde bessen (vers of diepgevroren) •

	150 g koude boter • 75 g suiker • 75 g bloem • 50 g amandelpoeder •

	25 g amandelschilfers of andere gehakte noten



Verwarm de oven voor op 180 °C.

Beboter een ovenschotel en schep er de gemengde bessen in. Als je diepvriesbessen gebruikt, laat je die eerst ontdooien. Kneed de boter met de suiker, de bloem, het amandelpoeder en de amandelschilfers tot een kruimelige massa.

Strooi losjes over de bessen. Zet 25 minuten in de voorverwarmde oven.

Serveer lauwwarm. Lekker met slagroom.





Snelle appeltaart bij onverwacht bezoek

Ontelbare keren heb ik deze appeltaart al gemaakt. Het krokante laagje maakt hem zeer succesvol en hij is in een wip klaar. Bovendien heb je de ingrediënten meestal wel in huis.

Voor 4 à 6 personen • Bereidingstijd: 15 minuten + 25 minuten in de oven.


	125 g zelfrijzende bloem • 4 eetlepels suiker • 2 zakjes vanillesuiker • 3 eetlepels olie •

	3 eetlepels melk • boter en bloem voor de vorm • 2 appelen



	Voor de afwerking: 80 g boter • 2 eetlepels suiker • 1 ei



Verwarm de oven voor op 200 °C.

Meng in een kom de bloem met de suiker, de vanillesuiker, het ei, de olie en de melk tot een glad deeg. Vet een platte taartvorm in met boter en bestuif met bloem.

Doe het deeg erin, strijk het een beetje open met een spatel; het lijkt misschien plakkerig, maar dit komt wel goed.

Schil de appelen, verwijder het klokhuis, snijd ze in vieren en vervolgens in dunne plakjes.

Schik de appelplakjes dakpansgewijs in een rondje op de taart.

Smelt de boter in een steelpannetje met de suiker. Neem van het vuur als de suiker en de boter gesmolten zijn, let wel op dat de boter niet te heet wordt.

Doe er het ei bij en roer tot een glad papje. Lepel dit over de taart en bak de taart gedurende 20 à 25 minuten.





[image: image]




Paasgebak

Voor een ronde cake met een doorsnede van 26 cm •

Bereidingstijd: 35 minuten + 30 minuten in de oven.


	6 eieren • 240 g fijne suiker • 1 zakje vanillesuiker • 180 g zelfrijzende bloem •

	boter en bloem voor de vorm



	Voor de boterroom: 300 g boter • 200 g poedersuiker • gele voedingskleurstof



	Voor de afwerking: suikerpaaseitjes • chocoladepaaseitjes • slagroom



Verwarm de oven voor op 180 °C.

Splits de eieren. Klop in een keukenrobot of met een mixer de eierdooiers met de suiker en de vanillesuiker tot een witschuimige massa. Zeef de zelfrijzende bloem en spatel ze in drie keer door het eimengsel. Klop de eiwitten tot sneeuw en spatel ze voorzichtig onder het beslag.

Vet een ronde cakevorm in en bestuif met bloem. Doe het deeg in de vorm en bak 30 minuten in de voorverwarmde oven. Schakel de oven uit en laat de biscuit nog enkele minuten in de oven staan.

Ontvorm op een rooster en laat volledig afkoelen.

Klop de boter tot room. Voeg de gezeefde poedersuiker en enkele druppels voedingskleurstof toe en klop goed luchtig.

Halveer de biscuit horizontaal en smeer er boterroom op.

Leg het bovenste deel erop en besmeer de bovenkant en de zijkanten met boterroom.

Werk af met suikerpaaseitjes, chocoladepaaseitjes en slagroom.




Kerstgebakjes

Voor 20 stuks • Bereidingstijd: 30 minuten +1 nacht rusten +15 minuten bakken.


	450 g patisseriebloem • 250 koude boter, in blokjes • raspsel van 1 onbehandelde citroen •

	150 g suiker • 2 eierdooiers • melk • poedersuiker (voor de afwerking)



	Voor de vulling: 150 g witte rozijnen • 150 g donkere rozijnen • 25 g gehakte hazelnoten

	1 koffielepel gemberpoeder • 1 theelepel kaneel • 1/2 theelepel nootmuskaat •

	mespunt kruidnagelpoeder • 1 eetlepel donkere kandijsuiker • 1 appel, geschild en geraspt •

	rasps van 1 onbehandelde sinaasappel • 2 eetlepels bruine rum of cognac



Maak eerst de kerstvulling (minimaal 12 uur op voorhand).

Meng de rozijnen met de noten, het gemberpoeder, de kruiden, de suiker, de geraspte appel, het sinaasappelraspsel en de rum of cognac goed door elkaar. Doe alles in een afsluitbare pot en laat 1 nacht op een koele plaats rusten.

Meng voor de taartbodempjes in een keukenrobot alle ingrediënten tot een kruimelig deeg. Voeg voldoende melk toe tot je een samenhangend deeg krijgt. Wikkel in plasticfolie en laat minstens 1 uur (of ook een nacht) rusten in de koelkast. Verdeel het deeg in twee delen: één derde en twee derde.

Rol beide delen apart uit en steek uit het grootste stuk twintig rondjes met kleine gekartelde ovenvormpjes van 5 cm doorsnede. Uit het andere deeg steek je twintig sterretjes. Verwarm de oven voor op 180 °C.

Vul de vormpjes met het deeg. Leg er telkens een lepeltje van de kerstvulling in, met daarbovenop een sterretje. Bak de taartjes gedurende 15 minuten of tot het deeg mooi goudbruin ziet. Laat iets afkoelen. Strooi er poedersuiker over en serveer ze direct lauw, of warm ze later nog eens op gedurende 5 minuten op 150 °C.




Napolitaanse buches [image: image]

Een feestelijk en eenvoudig dessert dat ruim van tevoren gemaakt kan worden. Je hebt geen oven, maar wel een diepvries nodig!

Voor 6 personen • Bereidingstijd: 30 minuten + 4 uur invriezen.


	125 g petit-beurres (koekjes) • 3 dl slagroom • 120 g bittere chocolade •

	1 eetlepel poedersuiker • 1 eetlepel cointreau • 1 eetlepel zwarte koffie • 2 eieren •

	3 eetlepels cacaopoeder



	Om te serveren: vers fruit • vanillesaus of chocoladesaus



Verkruimel de koekjes met een deegrol. Klop de slagroom lichtjes op.

Vermeng met de koekkruimels. Laat de chocolade au bain-marie smelten.

Voeg er de suiker, de cointreau en de koffie aan toe. Roer glad. Splits de eieren.

Doe de eierdooiers bij de gesmolten chocolade en roer glad. Klop de eiwitten stijf en spatel ze luchtig door het chocolademengsel.

Leg in zes kleine cakevormpjes (of in één grote) een vel plasticfolie.

Verdeel er de helft van de koekjesroom over, daarop de chocolademousse en dan de rest van de koekjesroom. Dek af met plasticfolie. Laat minimaal 4 uur opstijven in de diepvriezer.

Haal 15 minuten voor het serveren uit de diepvries.

Wentel de buches even door wat cacaopoeder. Snijd ze eventueel in plakken.

Leg er wat vers fruit bij en serveer met chocoladesaus of vanillesaus.
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Mattentaartjes

Een delicatesse uit Geraardsbergen, waar elke bakker wel zijn eigen geheime recept heeft. Heb je geen speciale mattentaartvormpjes, gebruik dan muffinvormpjes, maar vul ze niet helemaal.

Voor 8 stuks • Bereidingstijd: 50 minuten +1 nacht rusten + 40 minuten in de oven.


	3,5 liter volle melk • 1,75 liter karnemelk • 6 eieren • snuifje zout • 350 g fijne suiker •

	1/2 zakje vanillepuddingpoeder (25 g) • 1 theelepel bakpoeder • 500 g bladerdeeg •

	boter voor de vormpjes • 1 eierdooier, losgeklopt



Breng de melk aan de kook. Doe er de karnemelk bij, roer voortdurend. Laat 20 minuten koken en blijf roeren tot de melk volledig gestremd is.

Schenk door een neteldoek en laat de wrongel een nacht uitlekken in die neteldoek.

Verwarm de oven voor op 225 °C.

Duw de grofkorrelige wrongel door een fijne zeef. Splits de eieren.

Vermeng de wrongel met een snufje zout, de eierdooiers, de suiker, het puddingpoeder en het bakpoeder.

Klop de eiwitten stijf en spatel ze luchtig door de kaasmassa.

Steek plakjes uit het bladerdeeg, groot genoeg om ook de wanden van de vormpjes te bekleden. Doe het deeg in de ingevette vormpjes.

Schep er de kaasvulling in. Dek af met plakjes bladerdeeg en druk de randen goed aan (zodat de vulling helemaal in het bladerdeeg verpakt zit).

Maak in het midden van het deegdekseltje met een scherp mes een gaatje waaruit de damp kan ontsnappen. Bestrijk de bovenkant met de losgeklopte eierdooier.

Bak de taartjes 40 minuten in een voorverwarmde oven.




Chocoladetaart zonder gluten

Voor mensen die een glutenvrij dieet moeten volgen, is het niet altijd vanzelfsprekend om een stukje taart te kunnen eten. Deze glutenvrije chocoladetaart maakte ik voor het verjaardagsfeest van een van mijn zonen; een van de uitgenodigde kinderen mag absoluut geen gluten eten. Deze taart was speciaal voor hem gemaakt, maar al de andere kinderen hebben er ook van gesmuld. Of hoe het gras altijd groener lijkt aan de overkant!

Voor een cake met een doorsnede van 20 cm •

Bereidingstijd: 15 minuten + 30 minuten in de oven.


	boter en cacaopoeder voor de vorm • 125 g donkere chocolade • 120 g boter •

	150 g lichtbruine basterdsuiker • 80 g cacaopoeder • 1 theelepel vanille-essence • 3 eieren,

	losgeklopt • 1 eetlepel poedersuiker



Verwarm de oven voor op 150 °C.

Vet een ronde cakevorm in en bestuif met cacaopoeder.

Smelt de chocolade met de boter in de microgolfoven of au bain-marie.

Roer glad en meng er de suiker, het gezeefde cacaopoeder en de vanille-essence door.

Voeg er al roerend de losgeklopte eieren aan toe.

Giet het beslag in de vorm en bak gedurende 30 minuten. Laat de cake eerst 10 minuten in de vorm afkoelen en daarna op een rooster.

Strooi er voor het serveren wat poedersuiker over.




Lightappeltaart

Deze appeltaart is een lightversie van de gewone appeltaart. Hij bevat geen suiker en geen eieren. Bovendien is de hoeveelheid vetstof tot een minimum herleid.

Voor 1 taart met een doorsnede van 24 cm •

Bereidingstijd: 20 minuten +1 uur rusten + 50 minuten in de oven.


	200 g patisseriebloem • mespunt zout • 70 g margarine • 70 g magere plattekaas •

	10 ml vloeibare zoetstof • 1 kg zoete appelen • 1 onbehandelde citroen • 1 theelepel kaneel •

	2 eetlepels rozijnen • 1 eetlepel melk



Doe de bloem met het zout in een keukenrobot. Doe de blokjes margarine erbij, de plattekaas en de zoetstof. Kneed tot een homogeen deeg.

Wikkel in plasticfolie en laat afgedekt 1 uur rusten in de koelkast.

Verwarm de oven voor op 170 °C. Bekleed een springvorm met bakpapier, ook de randen.

Rol het deeg uit tot een lap die mooi in de vorm past.

Houd wat deeg apart, hier snijd je lange dunne repen van. Schil de appelen, verwijder het klokhuis en snijd de appelen in blokjes. Rasp de citroen en pers het sap uit.

Meng het sap en het raspsel met de appelblokjes. Strooi er de kaneel en de rozijnen over, meng goed.

Doe deze vulling in de vorm. Leg de reepjes deeg er in ruitvorm bovenop.

Strijk met een borsteltje wat melk over de deegranden.

Bak de taart gedurende 50 à 60 minuten in de voorverwarmde oven.




Koekjestaart

Dit moet wel de eerste taart geweest zijn die ik als kind mocht klaarmaken. Je hebt er bovendien helemaal geen oven voor nodig, het is echt kinderspel. Vroeger versierde mijn vader deze koekjestaart met slagroom, de jarige kreeg dan het restje slagroom rechtstreeks in de mond gespoten, toen een waar privilege!

Voor 6 à 8 personen • Bereidingstijd: 30 minuten.


	2 kopjes sterke koffie (koud) • 2 eetlepels cognac (facultatief) • 2 pakjes petit-beurres



	Voor de boterroom: 1 dl water • 250 g fijne kristalsuiker • 2 eierdooiers •

	1 eetlepel oploskoffie • 250 g boter



	Voor de afwerking: 3 eetlepels chocoladeschilfers of cacaopoeder • 2 dl opgeklopte en

	gezoete slagroom



Maak eerst de boterroom.

Breng het water met de suiker aan de kook, laat inkoken tot siroop, schud met het pannetje om de siroop gelijkmatig te laten kleuren. Laat afkoelen.

Roer de eierdooiers en de oploskoffie (opgelost in 2 eetlepels lauw water) door de suikersiroop of gebruik koffie-essence.

Roer de boter tot een zachte massa en doe er beetje bij beetje de siroop bij, blijf roeren tot een gladde crème.

Doe de sterke koffie met de cognac in een kommetje. Leg op een rechthoekige serveerschaal twee rijen van vier koekjes naast elkaar. Deze onderste laag houden we droog omdat de taart anders te slap wordt. Smeer er een laagje van de boterroom op.

Dop nu telkens een koekje eventjes in de koffie en leg zo een tweede laag koekjes.

Smeer hier opnieuw boterroom op. Werk zo alle koekjes op. Eindig met een laag boterroom en smeer met een paletmes ook wat op de zijkanten. Werk af met chocoladekorrels of cacaopoeder en slagroom.



 

[image: image] TIPS Je kunt ook een eenvoudige versie van boterroom maken. Hiervoor klop je 250 g zachte boter met 250 g poedersuiker en 1 eetlepel gezeefd cacaopoeder tot een luchtige crème.

[image: image] Je kunt de taart ook versieren met letterkoekjes, smarties, suikerparels…

 


Vijgenkruimelgebak [image: image]

Dit gerechtje maak je het best als de vijgen in de aanbieding zijn, anders wordt het vrij duur. De vijgen zijn dan mooi rood vanbinnen en lekker zoet!

Voor 6 à 8 personen • Bereidingstijd: 15 minuten + 45 minuten in de oven.


	200 g patisseriebloem • 110 g fijne kristalsuiker • 60 g amandelpoeder •

	60 g hazelnootpoeder • 225 g koude boter, in blokjes • boter voor de vorm •

	400 g vijgen, in vieren • 3 eetlepels vloeibare honing • 50 g amandelschilfers • poedersuiker •

	1 ei • 250 g mascarpone • 1 zakje vanillesuiker



Verwarm de oven voor op 180 °C.

Meng in een keukenrobot de bloem met de suiker, het amandelpoeder en het hazelnootpoeder. Voeg er beetje bij beetje de koude boter aan toe tot je een kruimelig resultaat krijgt. Beboter een ovenschaal van 20 x 30 cm.

Verdeel er de helft van het kruimeldeeg over. Verdeel daar de vijgen over en lepel er de honing over. Meng de rest van het kruimeldeeg met de amandelschilfers.

Strooi dit mengsel luchtig over de vijgen. Bak de taart 45 minuten in de voorverwarmde oven. Laat afkoelen in de vorm en bestuif met poedersuiker. Splits het ei.

Meng de mascarpone luchtig met de eierdooier en de vanillesuiker. Klop het eiwit stijf.

Spatel het eiwit door het mascarponemengsel. Serveer dit bij de taart.
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Exotische brulétaart

Een lekkere desserttaart. De passievruchten moeten wel mooi rijp zijn, anders smaakt de taart bitter.

Voor 4 personen (1 taart met een doorsnede van 22 cm) •

Bereidingstijd: 30 minuten +1 uur rusten + 50 minuten in de oven.


	150 g bloem • mespunt zout • 75 g koude boter, in blokjes • raspsel van 1 limoen •

	25 g poedersuiker • 2 eierdooiers • boter en bloem voor de vorm • 1 losgeklopt ei



	Voor de vulling: 10 rijpe passievruchten • 4 eieren • 100 g suiker • 1,5 dl kokosmelk •

	sap van 1 limoen • poedersuiker



Zeef de bloem met het zout boven een kom. Kneed er beetje bij beetje de boterblokjes door tot een kruimelig deeg. Voeg er het limoenraspsel, de poedersuiker en de eierdooiers door en kneed tot een glad deeg.

Wikkel in plasticfolie en zet 1 uur koud weg.

Verwarm de oven voor op 200 °C.

Rol het deeg uit en bekleed er een ingevette en met bloem bestrooide taartvorm mee.

Prik het deeg in met een vork en beleg met bakpapier en gedroogde bonen of bakknikkers.

Bak 10 minuten in een voorverwarmde oven. Verwijder het bakpapier en de bonen of bakknikkers en bak de bodem nog 10 minuten.

Bestrijk het deeg met het losgeklopte ei en laat dan nog 2 minuten bakken.

Temper de oventemperatuur tot 150 °C.

Haal de gebakken taartbodem uit de oven.

Halveer zes passievruchten en zeef de pulp. Duw met de bolle kant van een eetlepel het sap tussen de zaadjes uit. Meng de eieren met de suiker. Roer er dan eerst de kokosmelk en vervolgens het passievruchten- en limoensap door.

Giet in de vorm en zet 30 minuten in de oven tot de vulling nog vloeibaar is in het midden (tijdens het afkoelen stolt de vulling verder).

Laat afkoelen en bestuif de taart royaal met poedersuiker.

Brand de suiker met een brulébrandertje. Serveer de taart met de overgebleven gehalveerde passievruchten. Lekker met een bolletje vanille-ijs!



Pannenkoeken

Mijn pannenkoeken

Door de extra toevoeging van vanillepuddingpoeder krijg je mooi dikke pannenkoeken die een lekker vanillearoma hebben. Bovendien hebben ze een mooie gele kleur.

Voor 25 pannenkoeken • Bereidingstijd: 35 minuten.


	6 eieren • 60 g suiker • 2 zakjes vanillesuiker • 400 g zelfrijzende bloem • 1 liter melk •

	2 eetlepels vanillepuddingpoeder • boter om te bakken



Klop de eieren luchtig met de suiker en de vanillesuiker. Zeef de bloem boven de deegkom en meng ze erdoor. Los het vanillepuddingpoeder op in 4 eetlepels melk.

Voeg geleidelijk de rest van de melk en de opgeloste vanillepudding bij het beslag.

Meng tot een homogeen beslag. Smelt een klontje boter in een pan met antiaanbaklaag.

Schenk er een pollepel beslag in. Wacht tot het beslag gestold is en draai de pannenkoek.

Bak nog even verder. Bak zo alle beslag op. Houd de pannenkoeken warm onder aluminiumfolie tot aan het serveren. Lekker met suiker, confituur of vruchtensaus.






Kaiserschmarrn

Ben je wel eens in Oostenrijk geweest? Dan ken je dit heerlijke vieruurtje waarschijnlijk al. De in reepjes gesneden pannenkoeken serveer je met pruimencompote en poedersuiker.

Voor 4 personen • Bereidingstijd: 15 minuten + bakken.


	80 g donkere rozijnen • pruimenlikeur • water • 4 eieren • 40 g suiker • snufje zout •

	160 g bloem • 250 ml melk • 50 g boter • poedersuiker



	Voor de pruimencompote: 1 kg ontpitte pruimen • 200 g suiker • 1 borrelglaasje

	pruimenlikeur • 1 kaneelstokje



Maak eerst de pruimencompote. Breng de ontpitte pruimen met de suiker, de pruimenlikeur en een kaneelstokje aan de kook. Roer regelmatig met een houten lepel en zorg dat de compote niet aanbrandt. Week de rozijnen in de pruimenlikeur en vul aan met water tot ze onderstaan. Splits de eieren. Klop de eierdooiers met de suiker luchtig op. Klop de eiwitten stijf met een snufje zout. Voeg beetje bij beetje de gezeefde bloem bij het eimengsel, en vervolgens de melk. Spatel de eiwitten door het beslag. Doe een flinke klont boter in een grote pan en laat smelten. Schep er het beslag in één keer in en bak zoals een dikke pannenkoek op een laag vuurtje. Strooi er de uitgelekte rozijnen over en draai om als het beslag gestold is. Trek het deeg uiteen in losse repen. Bestrooi met poedersuiker en serveer met de pruimencompote.




Crêpes suzette [image: image]

Voor 12 pannenkoeken • Bereidingstijd: 45 minuten


	3 eieren • 30 g suiker • 1 zakje vanillesuiker • 200 g zelfrijzende bloem • 0,5 liter melk •

	boter om te bakken • 1 dl sinaasappellikeur (grand marnier of cointreau) •

	sap en raspsel van 1 onbehandelde sinaasappel • enkele muntblaadjes •

	1 dl opgeklopte gezoete slagroom • sinaasappelzeste



Klop de eieren luchtig met de suiker en de vanillesuiker. Zeef de bloem boven de deegkom en meng. Voeg er geleidelijk de melk bij. Meng tot een homogeen beslag.

Smelt een klontje boter in een pan met antiaanbaklaag.

Schenk er beslag in tot de bodem van de pan bedekt is. Wacht tot het beslag gestold is en draai de pannenkoek. Bak nog even verder. Bak zo alle beslag op. Houd de pannenkoeken warm onder aluminiumfolie.

Doe twee eetlepels likeur met het sinaasappelsap en het sinaasappelraspsel in een grote koekenpan en verwarm het geheel door en door. Leg de pannenkoeken (in vieren gevouwen) in de pan en schep de saus erover.

Verwarm de rest van de likeur in een klein steelpannetje (zet wel de afzuigkap uit!), schenk de likeur over de pannenkoeken en steek de drank in brand.

Verdeel de crêpes met de saus over de borden en garneer met de slagroom, sinaasappelzeste en een muntblaadje.





Boekweitpannenkoeken

Voor 30 pannenkoeken • Bereidingstijd: 15 minuten +1 uur rijzen + bakken.


	500 g boekweitmeel • 125 g witte bloem • 25 g verse gist (of 1 zakje gedroogde instantgist) •

	5 dl water • 5 dl melk • mespunt zout • boter om te bakken



	Om te serveren: confituur of suikerstroop naar keuze



Zeef het boekweitmeel en de bloem boven een grote kom. Maak in het midden een kuiltje. Los de gist op in een kopje warme melk, laat 10 minuten rijzen. Giet het gistpapje in het kuiltje. Meng het door de bloem en voeg er geleidelijk de rest van de melk en het water aan toe en meng tot een homogeen beslag. Laat afgedekt op een warme plaats rijzen gedurende 40 minuten.

Verhit een pan met boter. Doe er een pollepeltje beslag in, wacht tot het deeg gestold is en draai de pannenkoek, om ook de andere kant te bakken. Bak al het beslag op, houd de andere pannenkoeken warm. Serveer met confituur of suikerstroop.
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Blini’s

Blini’s zijn een Russische specialiteit: het zijn kleine pannenkoekjes gemaakt van een gistdeeg met boekweitmeel. Ze worden meestal hartig belegd met zure room en gerookte zalm of zelfs kaviaar!

Voor 25 blini’s Bereidingstijd: 20 minuten + 1 uur en 30 minuten rijzen + bakken.


	15 g verse gist • 2,5 deciliter lauwe melk • 150 g boekweitmeel • 2 eieren • 1 theelepel suiker •

	mespunt zout • 60 g gesmolten boter • 50 g tarwebloem • 3 à 4 eetlepels maisolie



	Voor het beleg: 150 g zure room • 150 g gerookte zalm • dille



Verkruimel de gist in een kommetje en roer er de helft van de lauwe melk door.

Doe 100 g boekweitmeel in een schaal en roer er het gistmengsel door.

Laat het beslag afgedekt met een vochtige keukendoek op een warme plaats 60 minuten rijzen.

Splits de eieren. Roer de eierdooiers los met de suiker en het zout. Laat 15 g boter in 1 deciliter melk smelten. Klop de melk samen met het eierdooiermengsel door het gerezen beslag.

Schep er de bloem en het resterende boekweitmeel door en klop het beslag enkele minuten door. Klop de eiwitten zeer stijf en spatel ze door het beslag. Laat het beslag afgedekt nog 20 à 30 minuten rijzen.

Bak de blini’s in kleine pannetjes (ca. 10 cm doorsnede) of gebruik een poffertjespan voor miniblini’s. Laat het deeg stollen en draai om, bak de andere kant nog even verder.

Serveer de blini’s met zure room en gerookte zalm. Werk af met een plukje dille.




 

 

Wafels

Brusselse wafels

Onze nationale trots: deze wafels zijn over heel de wereld bekend!

Voor 10 stuks • Bereidingstijd: 45 minuten.


	12,5 g verse gist • 2 dl lauw water • 3 eieren • 1 zakje vanillesuiker • 250 g bloem •

	2 dl lauwe melk • 100 g gesmolten boter • poedersuiker • slagroom



Los de gist op in het lauwe water. Splits de eieren. Klop de eiwitten stijf met de vanillesuiker.

Meng de bloem met de lauwe melk, doe er de gesmolten boter en daarna de eierdooiers bij.

Roer glad en voeg er het gistpapje aan toe.

Roer weer glad en spatel de eiwitten luchtig door het beslag. Laat afgedekt 20 minuten rijzen op een warme plaats. Bak de wafels in een wafelijzer met grote ruiten mooi goudbruin. Bestrooi met poedersuiker en serveer met slagroom.

Heerlijk met verse aardbeien!





Suikerwafels

Voor 4 à 6 personen • Bereidingstijd: 15 minuten + 2 uur rusten + bakken.


	35 g gist • 1 kopje lauwe melk • 500 g bloem • 100 g fijne kristalsuiker •

	2 eieren + 1 eierdooier • 250 g zachte boter • 250 g parelsuiker



Los de gist op in de lauwe melk. Laat 10 minuten rijzen. Doe de bloem met de kristalsuiker in een grote kom, maak in het midden een kuiltje.

Giet het gistpapje bij de bloem en meng alles door elkaar. Voeg er een voor een de eieren en de extra eierdooier aan toe, samen met de zachte boter. Laat 2 uur afgedekt rusten op een warme plaats. Kneed er dan met de hand de suikerparels door. Verdeel het deeg in balletjes van 4 cm doorsnede.

Verhit een wafelijzer, strijk in met wat olie en bak er de deegballetjes in gedurende 4 minuten of tot ze mooi goudbruin zijn.

Lekker uit het vuistje!




Luchtige wafels [image: image]

Voor 24 wafels • Bereidingstijd: 35 minuten.


	225 g zachte boter • 4 zakjes vanillesuiker • 4 eetlepels suiker • 4 eieren •

	375 g zelfrijzende bloem • 2 eetlepels aardappelzetmeel • 4 dl melk • 4 dl bruisend water •

	olie voor het wafelijzer • poedersuiker



Werk met ingrediënten op kamertemperatuur. Meng de eieren met de suiker en de vanillesuiker tot een luchtige massa.

Zeef de zelfrijzende bloem en het aardappelzetmeel boven de deegkom en meng door het beslag. Voeg er de zachte boter bij en roer glad. Meng de melk met het bruisend water en roer tot een vloeiend beslag.

Verhit een wafelijzer tot stand 3 à 3,5. Breng wat olie met een borsteltje op het wafelijzer.

Vul met het beslag en bak de wafels goudbruin. Bewaar ze op een rooster tot alle wafels gebakken zijn. Serveer met poedersuiker.





Galettewafeltjes

Voor 60 wafeltjes • Bereidingstijd: 35 minuten + 2 uur rijzen + bakken.


	350 g witte bloem • 150 g speltbloem • 14 g droge gist • 60 g suiker • 2 zakjes vanillesuiker •

	1 ei • 215 ml lauwe melk • 8 g zout • 170 g zachte boter • boter voor het wafelijzer



	Voor de afwerking: 100 g donkere of melkchocolade • klontje boter



Meng in een grote kom de twee soorten bloem met de gist, de suiker en de vanillesuiker.

Maak een kuiltje in het midden en breek er het ei in. Voeg de lauwe melk, het zout en de boter toe. Meng en kneed gedurende 15 minuten tot een soepel deeg. Laat 40 minuten afgedekt op een warme plaats rusten. Maak bolletjes van 100 g elk en bol ze op.

Laat 15 minuten afgedekt rijzen op een warme plaats.

Verdeel de bolletjes in tweeën, bol ze op en laat ze nog een laatste keer afgedekt rijzen gedurende 1 uur.

Bak de galettewafeltjes in een ingevet wafelijzer tot ze mooi goudbruin zien.

Laat ze afkoelen op een rooster.

Smelt de chocolade met de boter. Doop de wafeltjes voor de helft in de chocolade.

Laat opstijven.
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Bewaarwafels

Mijn grootmoeder maakte deze koekjes altijd. Alle kleinkinderen wisten waar de koekjestrommel stond en het was bij haar natuurlijk altijd feest. En ja, mijn grootmoeder had zestien kleinkinderen. Ik denk dat zij iedere week een dubbele portie maakte…

Voor 50 wafeltjes • Bereidingstijd: 30 minuten.


	450 g bloem • 240 g fijne kristalsuiker • 5 zakjes vanillesuiker • 250 g boter • 5 eieren •

	olie voor het wafelijzer



Meng de bloem met de suiker en de vanillesuiker. Smelt de boter en schenk ze bij de bloemmengeling. Voeg de eieren toe. Meng alles tot een homogeen beslag. Verhit een wafelijzer en borstel het in met wat olie.

Neem met twee eetlepels wat beslag en leg twee hoopjes in elk wafelgedeelte.

Bak de wafeltjes goudbruin in ongeveer 4 minuten. Laat ze afkoelen op een rooster en bak zo de rest van het beslag op.

Deze wafeltjes kun je gerust 14 dagen bewaren in een goed afgesloten koekjestrommel. Alhoewel ik het betwijfel of er dan nog over zullen zijn…



 

 

Frituurdeeg

Appelbeignets

Voor 4 personen • Bereidingstijd: 30 minuten.


	5 appelen • sap van 1 citroen • 30 g suiker • 300 g bloem • 2 eieren • 0,2 dl maisolie •

	1 flesje bier (pils) • mespunt zout • poedersuiker



Schil de appelen en verwijder het klokhuis met een appelboor. Snijd de appelen in schijven van 1 cm dik. Besprenkel ze met citroensap en bestrooi ze met 15 g suiker.

Zeef de bloem. Splits de eieren. Meng de bloem met de rest van de suiker, de eierdooiers, de olie, het bier en het zout. Klop de eiwitten stijf en meng door het beslag.

Verwijder het mandje uit de friteuse. Verhit de friteuse tot 175 °C.

Wentel de appelschijven door het beslag en bak ze in de friteuse (maximaal 3 à 4 per keer) tot ze mooi goudbruin zijn.

Laat ze uitlekken op keukenpapier en strooi er royaal poedersuiker over.





Berlijnse bollen

Berlijnse bollen geven mij altijd een vakantiegevoel: herinneringen aan strand, zee en… Berlijnse bollen!

Voor 15 stuks • Bereidingstijd: 25 minuten + 1 uur en 30 minuten rijzen + frituren.


	25 g verse gist • 2,25 dl lauw water • 500 g bloem • 40 g suiker • 1 ei • 4 g zout • 40 g boter



	Voor de vulling: banketbakkersroom (zie pagina 30), vanillevla of confituur • poedersuiker



Brokkel de gist in 1 dl lauw water en meng tot een papje. Laat 10 minuten rusten.

Doe de bloem en de suiker in een kom en maak in het midden een kuiltje.

Doe het gistpapje erin en meng met de bloem. Voeg het ei, het zout en de rest van het water toe en meng opnieuw. Voeg dan de boter toe. Kneed 15 minuten tot een soepel deeg.

Laat afgedekt op een warme plaats gedurende 20 minuten rusten. Rol het deeg tot een lange worst en snijd er dan 15 gelijke stukken van. Bol ze op en laat ze afgedekt gedurende nog 1 uur rijzen op een warme plek. Verhit de friteuse op 180 °C.

Leg de bollen heel voorzichtig in het frietvet en draai ze tot ze aan alle kanten goudbruin zijn in ongeveer 6 à 8 minuten.

Laat ze uitlekken op keukenpapier.

Snijd ze open en vul ze met banketbakkersroom (zie recept op pagina 30), vanillevla of confituur. Strooi er royaal poedersuiker over.




Oliebollen of smoutebollen [image: image]

Een waar kermisgevoel krijg je met deze oliebollen. Leuk op feestjes voor groot en klein!

Voor 8 personen • Bereidingstijd: 30 minuten + 30 minuten rusten.


	600 g bloem • 40 g gist • 1 eetlepel fijne kristalsuiker • 2,5 dl warme melk • 2,5 dl water •

	4 eieren • 2 zakjes vanillesuiker • snufje zout • 2 eetlepels poedersuiker



Zeef de bloem boven een kom. Los de gist samen met de suiker op in een weinig melk.

Meng de rest van de warme melk en het water onder de bloem en voeg het gistpapje toe.

Splits de eieren.

Klop het eiwit stijf met de vanillesuiker. Voeg de eierdooiers toe aan het bloem-gistmengsel.

Spatel de eiwitten eronder en voeg het zout toe. Meng het geheel tot een glad deeg.

Laat het deeg 30 minuten rijzen op een warme plaats. Verhit de frituurolie (180 °C).

Schep met een eetlepel telkens wat deeg en laat het in de frituurolie glijden.

Bak de oliebollen met een paar tegelijk. Keer de bollen tijdens het bakken voortdurend om zodat ze een mooie ronde vorm krijgen. Bak ze goudgeel.

Laat ze uitlekken en bestrooi voor het serveren met wat poedersuiker.





[image: image]




Donuts [image: image]

Volgens mij zijn alle kinderen verzot op donuts. Ikzelf vind ze meestal iets te zoet, maar van deze ‘homemade’ donuts smult iedereen!

Voor ca. 10 donuts • Bereidingstijd: 16 minuten + 2 uur rijzen +10 minuten bakken.


	380 g bloem • 1/2 theelepel zout • 30 g fijne kristalsuiker • 6 g instantgist • 1 dl melk •

	1 ei • 25 g gesmolten boter • zonnebloemolie om te frituren • 3 eetlepels fijne kristalsuiker



Zeef de bloem met het zout boven een kom. Voeg de suiker en de gist toe en klop er de melk, het ei en de boter door. Kneed 10 minuten tot een zacht, soepel deeg.

Laat het deeg afgedekt in de kom ongeveer 2 uur rijzen tot het in volume is verdubbeld.

Rol het deeg op een met bloem bestoven werkvlak uit tot een lap van 1 cm dik.

Steek rondjes uit van 6 cm doorsnede. Steek met een appelboor in het midden van elke donut een rondje uit, verwijder het overtollige deeg.

Leg ze op een ingevette bakplaat en laat ze afgedekt met ingevette plasticfolie rijzen tot hun volume is verdubbeld.

Verhit de olie tot 180 °C. Frituur de donuts aan elke kant ca. 2 minuten tot ze goudbruin zijn.

Laat ze even uitlekken op keukenpapier.

Doe de suiker in een plastic zakje en wentel de donuts in het zakje door de suiker.



 

[image: image] TIP Heb je liever een andere afwerking? Doop de donuts dan in wat gesmolten chocolade en laat opstijven. Ook gehakte nootjes of kaneelsuiker doet het prima.
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Hartig gebak

 

 




Hartig gebak

Quiches

Quiche met mozzarella en tomaat

 

Voor 4 personen • Bereidingstijd: 15 minuten + ca. 35 minuten in de oven.

 


	1 rol kant-en-klaar kruimeldeeg of 1 portie vers kruimeldeeg (zie pagina 36) • 4 eieren •

	2 dl room • peper en zout • 2 bolletjes mozzarella (2 x 125 g) • 4 pruimtomaten •

	1/2 bosje basilicum • 2 eetlepels groene pesto



Verwarm de oven voor op 200 °C.

Rol het deeg met het bakpapier uit op een ronde quichevorm, zo kun je de quiche achteraf gemakkelijk ontvormen. Prik met een vork enkele gaatjes in het deeg.

Leg er een tweede vel bakpapier op en bedek met bakknikkers of gedroogde bonen.

Bak de taart gedurende 10 minuten in de voorverwarmde oven.

Klop ondertussen de eieren met de room luchtig op. Kruid met peper en zout.

Snijd de uitgelekte mozzarella en de tomaten in even grote plakjes.

Pluk de blaadjes van het basilicum.

Haal de kruimeldeegbodem uit de oven, laat afkoelen in de taartvorm.

Leg de tomaten- en mozzarellaplakjes afwisselend en dakpansgewijs op de bodem.

Leg er telkens een blaadje basilicum tussen. Giet het eimengsel over de vulling en lepel er dan de pesto over.

Bak de quiche nog 25 à 30 minuten verder tot hij mooi goudbruin ziet.




Groentequiche

 

Voor 4 personen • Bereidingstijd: 15 minuten + ca. 35 minuten in de oven.

 


	1 rol kant-en-klaar kruimeldeeg of 1 portie vers kruimeldeeg (zie pagina 36) • 4 eieren •

	2 dl room • 1 theelepel oregano • 1 theelepel tijm • peper en zout • 1 courgette •

	2 pruimtomaten • 100 g champignons • 200 g gemalen gruyère



Verwarm de oven voor op 200 °C.

Rol het deeg uit op een ronde quichevorm. Laat het bakpapier eraan, zo kun je de quiche achteraf gemakkelijk ontvormen. Prik met een vork enkele gaatjes in het deeg.

Leg er een tweede vel bakpapier op en bedek met bakknikkers of gedroogde bonen.

Bak de taart gedurende 10 minuten in de voorverwarmde oven.

Klop ondertussen de eieren met de room luchtig op. Kruid met de oregano, tijm, peper en zout. Snijd de courgette, de tomaten en de champignons in dunne plakjes.

Haal de kruimeldeegbodem uit de oven, laat afkoelen in de taartvorm.

Haal het bovenste bakpapier met de bonen of bakknikkers eraf.

Verdeel de groenteplakjes over de bodem. Giet het eimengsel over de vulling en strooi er de gemalen kaas over. Bak de quiche nog 25 à 30 minuten verder tot hij mooi goudbruin ziet en de kaas gegratineerd is.





Spinazie-ricottaquiche

 

Voor 4 personen • Bereidingstijd: 15 minuten + ca. 35 minuten in de oven.

 


	400 g jonge spinazie • boter • peper en zout • nootmuskaat • 4 eieren • 2 dl room •

	150 g ricotta • 1 portie kant-en-klaar kruimeldeeg • 50 g geraspte parmezaan



Verwarm de oven voor op 200 °C.

Stoof de spinazie kort in wat boter tot ze geslonken is. Kruid met zout, peper en wat gemalen nootmuskaat.

Klop in een grote kom de eieren met de room en de ricotta, meng er de spinazie door en kruid nog even bij met peper en zout.

Rol het kruimeldeeg uit op een ronde quichevorm. Laat het bakpapier eraan, zo kun je de quiche achteraf gemakkelijk ontvormen. Prik met een vork enkele gaatjes in het deeg.

Leg er een tweede vel bakpapier op en bedek met bakknikkers of gedroogde bonen.

Bak de taart gedurende 10 minuten in de voorverwarmde oven.

Haal uit de oven en verwijder het bovenste bakpapier met de bonen of bakknikkers.

Vul de quichebodem met de spinazievulling. Strooi er de geraspte parmezaan over en bak gedurende 25 à 30 minuten in de voorverwarmde oven.




Quiche lorraine [image: ]

Een van de eenvoudigste quiches, die ondanks (of dankzij?) zijn eenvoud geweldig populair blijft.

 

 

Voor 4 personen (quiche met een doorsnede van 26 à 30 cm) • Bereidingstijd: 15 minuten + 35 minuten in de oven.

 


	1 kanten-klare rol bladerdeeg • 1 grote ui • boter om te bakken • 100 g hamblokjes

	100 g spekblokjes • 4 eieren • 2 dl room • peper en zout • gemalen nootmuskaat •

	200 g geraspte gruyère



Verwarm de oven voor op 190 °C.

Leg het deeg in een met bakpapier bedekte quichevorm. Prik er met een vork enkele gaatjes in. Leg er een nieuw vel bakpapier op en vul met gedroogde bonen of bakknikkers.

Zet in de oven en bak de bodem blind gedurende 10 minuten.

Maak ondertussen de vulling. Snipper de ui fijn. Fruit de ui in een klontje boter.

Voeg er, als de ui zacht is, de ham- en spekblokjes bij en bak nog even verder.

Laat iets afkoelen. Klop de eieren in een kom los met de room.

Breng op smaak met peper, zout en een snufje nootmuskaat. Voeg er de helft van de geraspte gruyère, de ui en de ham- en spekblokjes aan toe.

Haal de bladerdeegbodem uit de oven. Verwijder het bovenste bakpapier met de bonen of bakknikkers en vul met de quichevulling. Strooi er de rest van de geraspte gruyère over en bak gedurende 20 à 25 minuten verder tot er een mooi goudgeel korstje op de quiche komt.

Serveer met een frisgroene sla.
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Quiche met kruiden en erwtjes

Een quiche met een vers gemaakt deeg dat door de kruiden toch wel een speciale toets krijgt!

 

Voor 6 personen • Bereidingstijd: 50 minuten + 40 minuten in de oven.

 


	300 g bloem • 150 g boter • 4 takjes tijm • zout en peper • 1 ei • 1 eetlepel balsamicoazijn •

	4 eetlepels water • boter en bloem voor de vorm



	Voor de vulling: 500 g erwtjes • 4 eieren • 1 dl room • peper en zout • 1 snufje anijs •

	1 koffielepel pastis • 20 muntblaadjes • 1/2 bosje bieslook • 3 takjes dille



Doe 250 g bloem in een keukenrobot met de in vlokjes verdeelde boter, de blaadjes van de tijmtakjes, een snufje zout en peper en mix tot een korrelig deeg.

Voeg er het ei, de balsamicoazijn, het water en de rest van de boter bij.

Mix tot het deeg een bol vormt. Zet het deeg even koel weg.

Kook de erwtjes gedurende 10 minuten in gezouten water of stoom ze gaar.

Meng de eieren met de room, voeg er peper, zout en anijs, de pastis en de gehakte verse kruiden aan toe.

Verwarm de oven voor op 180 °C.

Rol het deeg uit. Beboter een hoge quichevorm en bestuif met bloem.

Doe het uitgerolde deeg in de vorm. Leg er bakpapier in, leg hierop gedroogde bonen of bakknikkers en bak het zanddeeg gedurende 15 minuten blind in de voorverwarmde oven. Verwijder het bakpapier met de bonen of bakknikkers.

Vul de taartbodem met het eimengsel en doe er de erwtjes bovenop.

Plaats opnieuw in de oven en bak nog 30 minuten verder.

Serveer met jonge sla met verse kruiden en een kruidenvinaigrette.




Uienquiche met brie

Een echte winterse quiche met bovendien maar een paar ingrediënten. Zo zie je dat eenvoudig ook lekker kan zijn.

 

Voor 4 à 6 personen • Bereidingstijd: 50 minuten + 15 minuten + ca. 35 minuten in de oven.

 


	4 grote uien • boter • 200 g hamblokjes • 4 eieren • 2 dl room • peper en zout •

	1 portie kant-en-klaar kruimeldeeg • 1 punt brie van 150 g



Snijd de uien in ringen. Fruit ze aan in wat boter tot ze mooi bruin en zacht zijn. Voeg de hamblokjes toe en bak nog even verder. Verwarm de oven voor op 200 °C. Klop de eieren luchtig met de room en kruid met peper en zout.

Leg het kruimeldeeg met het bakpapier in een bakvorm. Prik er met een vork enkele gaatjes in. Leg er een ander vel bakpapier op en vul met bakknikkers of gedroogde bonen. Bak de bodem blind gedurende 10 minuten. Haal uit de oven en verwijder het bovenste bakpapier met de bonen of bakknikkers. Leg de gefruite uien en de hamblokjes op de voorgebakken bodem. Snijd dunne plakjes in de lengte van de briepunt. Leg deze in een waaiervorm op de quiche. Bak nog 25 à 30 minuten verder tot de quiche mooi goudbruin ziet.



[image: ] TIP Gebruik ook eens bladerdeeg voor een luxueuzere quiche!



Quiche met zeevruchten

Een quiche met zeevruchten kan erg lekker zijn. Let op: strooi de garnalen pas op het laatste moment over de quiche. Als je ze bij de vulling voegt, worden ze taai.

 

Voor 4 personen • Bereidingstijd: 15 minuten + ca. 35 minuten in de oven.

 


	1 venkelknol • boter • 4 eieren • 2 dl room • 2 eetlepels gehakte peterselie • peper en zout •

	1 portie vers kruimeldeeg (zie pagina 36) of kant-en-klaar kruimeldeeg •

	200 g krabvlees, uitgelekt • 100 g geraspte kaas • 100 g garnalen



Verwarm de oven voor op 200 °C.

Snijd de venkel in fijne plakjes en stoof aan in wat boter tot hij beetgaar is.

Klop de eieren luchtig met de room en kruid met de gehakte peterselie en met peper en zout. Leg het kruimeldeeg met het bakpapier in een bakvorm. Prik er met een vork enkele gaatjes is. Leg er een ander vel bakpapier op, vul met bakknikkers of gedroogde bonen.

Bak de bodem blind gedurende 10 minuten. Haal uit de oven en verwijder het bovenste bakpapier met de bonen of bakknikkers. Verdeel de venkelplakjes en de krab over de quichebodem. Vul met het eimengsel en strooi er de geraspte kaas over.

Bak nog 25 à 30 minuten verder in de oven.

Haal uit de oven, laat iets afkoelen en strooi de garnalen erbovenop.




Tartelettes met rode ui en geitenkaas [image: image]

Eén van de eenvoudigste quiches, die ondanks (of dankzij?) zijn eenvoud geweldig populair blijft.

 

Voor 4 personen • Bereidingstijd: 15 minuten + 25 minuten in de oven.

 


	2 rode uien • 6 lente-uitjes • 4 eieren • 2 dl room • 40 g gemalen kaas • peper en zout •

	boter en bloem voor de vormpjes • 4 à 6 velletjes bladerdeeg • 250 g geitenkaas (buche)

	1 eetlepel vloeibare honing • verse tijm



Snijd de uien in ringen. Maak de lente-uitjes schoon en behoud zo veel mogelijk groen. Snijd ze in de lengte in tweeën. Klop de eieren met de room luchtig op en meng er de gemalen kaas onder. Kruid met peper en zout.

Beboter vier kleine taartvormpjes (ca. 10 cm doorsnede) en bestuif met bloem.

Bekleed ze met het bladerdeeg. Leg er rondjes bakpapier in en leg hierop gedroogde bonen of bakknikkers. Bak de tartelettes in een voorverwarmde oven van 180 °C gedurende 10 minuten. Haal ze uit de oven en verwijder het bakpapier met de bonen of bakknikkers.

Vul de tartelettes voor de helft met het eimengsel. Leg in elk taartje een plakje geitenkaas, leg er de lente-ui en wat uienringen rond. Lepel er een beetje honing op en strooi wat verse tijm over de geitenkaas. Plaats opnieuw in de oven en bak nog 10 à 15 minuten verder.

Serveer met een frisse rucolasalade.





Quiche met zalm en broccoli

 

Voor 4 personen • Bereidingstijd: 15 minuten + ca. 35 minuten in de oven.

 


	1 portie vers kruimeldeeg (zie pagina 36) of kant-en-klaar kruimeldeeg • 4 eieren •

	2 dl room • peper en zout • 200 g gestoomde zalm • 1 portie broccoli in roosjes, gestoomd •

	100 g geraspte gruyère



Verwarm de oven voor op 200 °C.

Rol het deeg met bakpapier uit op een ronde quichevorm. Zo kun je de quiche achteraf gemakkelijk ontvormen. Prik met een vork enkele gaatjes in het deeg. Leg er een tweede vel bakpapier op en bedek met bakknikkers of gedroogde bonen.

Bak de taart gedurende 10 minuten in de voorverwarmde oven.

Haal uit de oven en verwijder het bovenste bakpapier met de bonen of bakknikkers.

Klop ondertussen de eieren los met de room. Kruid met peper en zout.

Verdeel de in blokjes gesneden zalm en de broccoliroosjes over de quichebodem.

Giet er de vulling over. Strooi er de gemalen kaas over. Bak de quiche nog 25 à 30 minuten verder in de oven. Serveer met een frisse salade.
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Feestelijke quiche met asperges en gerookte zalm

Asperges en gerookte zalm gaan prima samen, en deze edele producten geven de quiche een feestelijk tintje. Ideaal voor op een lente- of paasbuffet.

 

Voor 6 personen • Bereidingstijd: 30 minuten + 35 minuten in de oven.

 


	6 witte asperges • 6 groene asperges • 150 g gerookte zalm • 4 eieren • 2 dl room •

	peper en zout • 1 portie vers kruimeldeeg (zie pagina 36) of kant-en-klaar kruimeldeeg •

	enkele takjes dille



Schil de witte asperges. Verwijder de harde onderkant van de groene asperges.

Blancheer ze in hun geheel in ongeveer 8 minuten gaar.

Snijd de gerookte zalm in fijne reepjes. Houd 100 g apart.

Klop de eieren met de room luchtig. Kruid met peper en zout.

Meng er 50 g gerookte zalm door.

Rol het deeg met bakpapier uit op een ronde quichevorm. Zo kun je de quiche achteraf gemakkelijk ontvormen. Prik met een vork enkele gaatjes in het deeg.

Leg er een tweede vel bakpapier op en bedek met bakknikkers of gedroogde bonen.

Bak de taart gedurende 10 minuten in de voorverwarmde oven. Haal uit de oven en verwijder het bovenste bakpapier met de bonen of bakknikkers.

Leg op de quichebodem afwisselend de witte en groene asperges. Giet er de vulling over.

Bak gedurende 25 à 30 minuten in de voorverwarmde oven.

Haal de quiche uit de oven, laat iets afkoelen.

Werk de quiche af met de rest van de gerookte zalm en de gesnipperde dille.

Serveer met rucolasalade.




Hartige taarten

Tarte tatin met witlof

 

Voor 4 à 6 personen • Bereidingstijd: 65 minuten.

 


	200 g bloem • 1 snufje zout • 100 g koude boter, in stukjes • 1 ei



	Voor de vulling: 1 kg witlof • 75 g boter • sap van 1/2 citroen • 2 theelepels suiker • peper en zout



Zeef de bloem boven een grote kom. Voeg een snufje zout en de koude boter toe.

Wrijf met de vingertoppen tot een kruimelig deeg. Doe er het ei bij en meng tot een homogeen deeg. Vorm tot een bol, wikkel in plasticfolie en laat 30 minuten rusten in de koelkast.

Verwarm de oven voor op 180 °C.

Halveer het witlof in de lengte. Stoof gaar in ca. 25 g boter met het citroensap en een beetje water. Laat het goed uitlekken.

Vet een taartvorm in met de resterende boter. Strooi er de suiker over en schik er het witlof in. Kruid met wat peper en zout.

Rol het deeg uit op een met bloem bestoven werkvlak en leg de deeglap boven op het witlof.

Druk de randen naar binnen in de vorm. Prik met een vork enkele gaatjes in het deeg.

Bak de witloftaart 30 minuten in de voorverwarmde oven.

Laat even afkoelen in de vorm en keer de taart dan om op een schaal.

Lekker als een winters voorgerecht met veldsla.



Appeltaart met reblochon en tijm [image: image]

 

Voor 4 à 6 personen • Bereidingstijd: 15 minuten + 50 minuten in de oven.

 


	1 pakje bladerdeeg, uitgerold • 250 g reblochon (Franse kaas) • 2 appelen • 4 eieren •

	3 eierdooiers • 0,75 liter room • peper en zout • nootmuskaat • 6 tijmtakjes



Verwarm de oven voor op 170 °C.

Bekleed een springvorm met bakpapier en leg er het bladerdeeg in.

Prik er enkele gaatjes in met een vork. Snijd de kaas in blokjes en verdeel ze samen met de geschilde en in plakjes gesneden appelen over het bladerdeeg.

Klop de eieren met de eierdooiers en de room los. Kruid met peper, zout en nootmuskaat.

Doe er de blaadjes van de tijmtakjes bij. Giet het eimengsel in de vorm.

Bak de taart 50 minuten in de voorverwarmde oven. Serveer lauwwarm als lunch met wat frisse rucolasalade en een lichte tijmvinaigrette.



 

[image: image] TIP Meng voor een lekkere tijmvinaigrette 6 eetlepels olie met 3 eetlepels citroensap, 1/2 theelepel mosterd en een theelepel tijmblaadjes. Breng op smaak met peper en zout.

 




Pompoentaart

 

Voor 6 personen • Bereidingstijd: 30 minuten + 30 minuten in de oven.

 


	600 g pompoen, in blokjes • 3 eetlepels pompoenpitten • 3 eieren • 2 dl room •

	snufje saffraan • peper en zout • 1 portie vers kruimeldeeg (zie pagina 36) of

	kant-en-klaar kruimeldeeg • 100 g geraspte kaas



Kook de pompoenblokjes gedurende 15 minuten in gezouten water. Laat uitlekken.

Rooster de pompoenpitten in een droge koekenpan.

Verwarm de oven voor op 200 °C.

Klop de eieren luchtig met de room en kruid met saffraan, peper en zout.

Leg het kruimeldeeg met bakpapier in een bakvorm. Prik er met een vork enkele gaatjes in.

Leg er een ander vel bakpapier op, vul met bakknikkers of gedroogde bonen.

Bak de bodem blind gedurende 10 minuten. Haal uit de oven en verwijder het bovenste bakpapier met de bonen of bakknikkers.

Verdeel de uitgelekte pompoenblokjes over de quichebodem. Giet er het eimengsel over en strooi de kaas erbovenop. Bak gedurende 25 à 30 minuten of tot de quiche mooi goudbruin is. Strooi de geroosterde pompoenpitten erover. Lekker met een frisse salade.





[image: image]




Toad in the hole [image: image]

Dit is een gerecht uit het Engelse Yorkshire dat perfect smaakt op een koude, druilerige dag. De letterlijke vertaling – pad in de kuil – klinkt niet echt lekker, daarom gebruik ik het liefst de originele, Engelse naam. Serveer dit gerecht met uienchutney en aardappelpuree.

 

Voor 4 personen • Bereidingstijd: 15 minuten + 30 minuten in de oven.

 


	3 eieren • 280 ml melk • 1 eetlepel Engelse mosterd • 1 eetlepel fijngesneden tijm •

	165 g bloem • zout • 4 eetlepels olijfolie • 8 worstjes • 4 takjes rozemarijn



Gebruik bij voorkeur een vierkant of rechthoekig bakblik van 20 à 28 cm.

Verwarm de oven voor op 220 °C.

Doe de eieren, de melk, de mosterd en de tijm samen in een maatbeker en mix goed door elkaar. Zeef boven een kom de bloem en het zout. Maak een holletje in het midden en giet er de vloeistof bij. Meng goed zodat er veel lucht in het beslag komt.

Verhit het bakblik met de olijfolie in de oven.

Voeg de worstjes toe en bak ze tot ze lichtjes gekleurd zijn.

Giet er voorzichtig het beslag bij, steek er de rozemarijn in en zet meteen terug in de oven.

Bak ongeveer 30 minuten tot het deeg goudkleurig en knapperig is.

Serveer met aardappelpuree, uienchutney en fijne boontjes.





Filogebak met prei en geitenkaas

 

Voor 6 personen • Bereidingstijd: 30 minuten + 30 minuten in de oven.

 


	2 uien, in ringen • 30 g boter • 250 g prei, in ringen • peper en zout • 500 g harde geitenkaas,

	grof geraspt • 250 g jonge spinazie • boter voor de ovenschotel • 12 vellen filodeeg •

	50 g gesmolten boter



Verwarm de oven tot 180 °C.

Fruit de uienringen in wat boter gedurende 10 minuten tot ze beginnen te kleuren.

Voeg de preiringen erbij en stoof verder tot ook de prei zacht is. Kruid met peper en zout.

Meng de kaas met de bladspinazie (rauw) en meng er de gestoofde ui en prei door.

Beboter een ovenschotel. Leg drie vellen filodeeg op de bodem, telkens ingewreven met de gesmolten boter. Verdeel er één derde van de vulling over.

Leg er opnieuw drie vellen beboterd filodeeg op. Verdeel er nogmaals één derde van de vulling over. Herhaal dit nogmaals. Eindig met de laatste drie beboterde filodeegvellen.

Snijd er kruiselings een ruitpatroon in en bak deze groentetaart gedurende 30 à 40 minuten tot hij knapperig en goudbruin is. Serveer met een eenvoudige salade.





[image: image]




Pizza’s

Pizza margherita [image: image]

Deze klassieker onder de pizza’s, eenvoudig en lekker, bestaat al sinds 1889 en is genoemd naar koningin Margaretha, echtgenote van koning Umberto I, die de pizza zo smakelijk vond!

 

Voor 4 personen • Bereidingstijd: 30 minuten + 1 uur rusten.

 


	1 portie pizzadeeg (zie basisrecept op pagina 41) • 500 ml tomatenpassata • peper en zout •

	300 g geraspte mozzarella • 1 bosje basilicum • olijfolie



Verwarm de oven voor op 250 °C.

Bekleed twee bakplaten met bakpapier of strijk ze in met olijfolie. Rol het pizzadeeg uit tot vier bodems van ongeveer 25 cm doorsnede. Leg de pizzabodems op de bakplaten. Met wat puzzelwerk krijg je er twee op elke plaat, anders bak je ze in twee keer.

Bedek de bodems royaal met de passata. Kruid met peper en zout. Strooi er de geraspte kaas op en verdeel er de basilicumblaadjes over. Bak de pizza’s ongeveer 25 minuten in het midden van de oven. Schenk er in een straaltje nog wat (al dan niet pikante) olijfolie over, snijd met een pizzaroller in stukken en serveer meteen!



 

[image: image] TIP Houd je van meer kruiden? Dan kun je ook nog wat gedroogde oregano over de tomatenpassata strooien.

 



Pizza peperoni [image: image]

 

Voor 4 personen • Bereidingstijd: 30 minuten + 1 uur rusten.

 


	1 portie pizzadeeg (zie basisrecept op pagina 41) • 500 ml tomatenpassata • peper en zout •

	100 g gegrilde paprika’s (uit blik), uitgelekt • 1 rood pepertje, in ringetjes •

	100 g zongedroogde tomaatjes • 300 g geraspte mozzarella • 12 zwarte olijven • olijfolie



Verwarm de oven voor op 220 °C.

Bekleed twee bakplaten met bakpapier of strijk ze in met olijfolie. Rol het pizzadeeg uit tot vier bodems van ongeveer 25 cm doorsnede. Leg de pizzabodems op de bakplaten.

Met wat puzzelwerk krijg je er twee op elke plaat, anders bak je ze in twee keer.

Bedek de bodems royaal met tomatenpassata. Kruid met peper en zout. Leg er de in reepjes gesneden paprika, het in ringetjes gesneden rode pepertje en de zongedroogde tomaatjes op. Strooi er de geraspte kaas op en verdeel er de olijven over. Bak de pizza’s ongeveer 25 minuten in het midden van de oven. Schenk er in een straaltje nog wat (al dan niet pikante) olijfolie over, snijd met een pizzaroller in stukken en serveer meteen!





[image: image]




Pissaladière [image: image]

Deze traditionele ‘pizza’ uit Nice wordt gemaakt met een iets dikker uitgerold deeg dan bij gewone pizza. Als garnituur komen steeds ui, olijven en ansjovis terug. Geen pizza met kaas deze keer! Ongetwijfeld oogst je succes op feestjes met deze Franse versie van pizza.

 

Voor 1 grote pizza van 30 x 50 cm • Bereidingstijd: 50 minuten + 20 minuten in de oven.

 


	1 kg uien • 3 takjes tijm • 1 dl olijfolie • 1 portie pizzadeeg (zie basisrecept op pagina 41) •

	50 g gezouten ansjovis • 100 g zwarte olijven zonder pit



Snijd de uien in ringen en fruit ze samen met de takjes tijm in ca. 40 minuten gaar in 1 dl olijfolie. Roer af en toe om.

Verwarm de oven voor op 200 °C.

Neem een portie pizzadeeg, voldoende voor één bakplaat, en leg het open op de bakplaat, bekleed met bakpapier. Het deeg wordt iets dikker uitgerold dan voor een traditionele pizza.

Snijd 50 g ansjovisfilets over de lengte doormidden.

Verdeel het uienmengsel over het pizzadeeg en leg de ansjovisfilets eroverheen.

Verdeel er de kleine zwarte olijven over en bak de pissaladière in ca. 20 minuten gaar.

Pissaladière kan zowel warm als koud worden geserveerd.





Pizza calzone

Een pizza calzone is een gevulde pizza die voor het bakken dichtgevouwen wordt. Hierdoor blaast het deeg tijdens het bakken wat op. De vulling kan naar smaak aangepast worden.

 

Voor 4 personen • Bereidingstijd: 50 minuten + 30 minuten + 1 uur rusten.

 


	1 portie pizzadeeg (zie basisrecept op pagina 41) • 500 ml tomatenpassata • peper en zout •

	4 sneetjes prosciutto (ham) • 100 g champignons, in plakjes • 1 tomaat in blokjes •

	oregano • 12 zwarte olijven • 150 g geraspte mozzarella • olijfolie



Verwarm de oven voor op 220 °C.

Bekleed twee bakplaten met bakpapier of strijk ze in met olijfolie. Rol het pizzadeeg uit tot vier bodems van ongeveer 25 cm doorsnede. Leg de pizzabodems op de bakplaten.

Met wat puzzelwerk krijg je er twee op elke plaat, anders bak je ze in twee keer.

Bedek de ene helft van de bodems royaal met tomatenpassata. Kruid met peper en zout.

Leg er de in reepjes gesneden prosciutto, de champignonplakjes en de tomatenblokjes over.

Strooi er oregano over en verdeel er de olijven en de geraspte kaas over.

Vouw de pizza dicht en druk de kanten goed aan met de duimen.

Bak de pizza’s ongeveer 25 minuten in het midden van de oven.





[image: image]




Turkse pizza

 

Voor 6 à 8 personen •

Bereidingstijd: 30 minuten + 50 minuten rijzen + 25 minuten in de oven.

 


	500 g bloem • 1 theelepel gedroogde gist • 4 à 6 eetlepels lauwe melk • 2 eieren • zout •

	2 theelepels suiker • 4 eetlepels gesmolten boter



	Voor de vulling: 2 uien • 1 kleine tomaat • 650 g lamsgehakt •

	2 eetlepels fijngehakte peterselie • 2 knoflookteentjes, uitgeperst • 30 g gesmolten boter •

	versgemalen zwarte peper • zout • milde paprikapoeder



Strooi de bloem in een kom en maak in het midden een kuiltje.

Doe de gist met de lauwe melk, de eieren, wat zout, de suiker en de gesmolten boter in het kuiltje en kneed van de ingrediënten een samenhangend en soepel deeg.

Verdeel het deeg in stukken ter grootte van een ei en laat ze onder een vochtige theedoek 40 minuten rijzen.

Snipper de uien fijn. Ontvel de tomaat en snijd in kleine blokjes.

Meng de tomatenblokjes met het gehakt, de peterselie, de uitgeperste knoflook en de boter.

Breng op smaak met peper, zout en paprikapoeder.

Verwarm de oven voor op 180 °C.

Rol elke portie deeg uit tot een dikte van 0,5 cm en verdeel ze in bootvorm (ovaal met een kneepje op de uiteinden) over twee met bakpapier beklede bakplaten.

Strijk het vleesmengsel met een lepel op het deeg en laat het deeg nog 5 à 10 minuten rijzen.

Bak de pizza’s midden in de warme oven in 20 à 25 minuten gaar.




Focaccia & andere platte broden

Fougasse uit de Provence

Wie de Provence al bezocht, weet dat je er overheerlijke broodjes in alle geuren en maten kunt kopen. De fougasse lijkt een beetje op de Italiaanse focaccia en wordt bijna op dezelfde manier gemaakt. De fougasse wordt in de vorm van een blad gekneed, daarna worden er met een scherp mes de nerven in gekerfd.

 

Voor 4 broodjes •

Bereidingstijd: 20 minuten + 1 uur en 10 minuten rijzen + 25 minuten bakken.

 


	25 g verse gist (of 1 zakje gedroogde instantgist) • 400 ml lauw water •

	700 g witte bloem • 10 g zeezout • een scheutje wittewijnazijn • 4 eetlepels olijfolie •

	beetje extra olijfolie om het brood mee te bestrijken



Los de verse gist op in het water en roer tot een papje. Laat 10 minuten rusten.

Meng de bloem met het zout, de azijn en de olijfolie. Maak een kuiltje in het midden en giet er het gistpapje in. Werk geleidelijk de bloem naar het midden toe en kneed daarna tot een elastisch deeg gedurende 10 minuten. Laat onder een vochtige doek op een warme plaats gedurende 1 uur rijzen tot het deeg in volume verdubbeld is.

Kneed een tweede maal en verdeel het deeg in vier ovalen bolletjes.

Leg het deeg op een met bakpapier beklede bakplaat en laat opnieuw onder een doek 10 minuten rijzen.

Verwarm de oven voor op 180 °C.

Bestrijk het deeg met olijfolie en maak er met een scherp mes een tekening van een tak in.

Bak de broden 25 minuten in de warme oven. De broden zijn gaar als ze hol klinken als je er onderaan op klopt. Laat afkoelen op een rooster. Serveer met een stuk rijpe kaas en een glaasje wijn.



 

[image: image] TIPS Fougasse kan gevuld worden met heel wat lekkers. Meng bijvoorbeeld 2 eetlepels tapenade (rode of groene) door het deeg, voor je het kneedt.

[image: image] Je kunt er ook Provençaalse kruiden over strooien voor je het bakt.

[image: image] Of voeg stukjes olijf en zongedroogde tomaatjes bij het deeg voor je het kneedt.

 


Focaccia met rozemarijn en olijven [image: image]

 

Voor 1 brood • Bereidingstijd: 20 minuten + 1 uur en 30 minuten rijzen + 15 minuten bakken.

 


	portie focacciadeeg (zie basisrecept op pagina 41) voor 1 brood • 100 g zwarte olijven

	zonder pit • 5 takjes rozemarijn • olijfolie • 1 eetlepel grof zeezout



Verwarm de oven voor op 220 °C.

Leg het uitgerolde deeg op een met bakpapier beklede bakplaat.

Dek af met een theedoek en laat 30 minuten rijzen.

Duw met je vingers gaten in het deeg. Verdeel er de olijven over en duw ze lichtjes in het deeg. Strooi de rozemarijn erover. Sprenkel er ruim olijfolie over en strooi er nog wat grof zeezout over. Bak gedurende 10 à 15 minuten in de voorverwarmde oven.





Focaccia met kerstomaatjes en parmezaan [image: image]

 

Voor 1 brood • Bereidingstijd: 20 minuten + 1 uur en 30 minuten rijzen + 15 minuten bakken.

 


	portie focacciadeeg (zie basisrecept op pagina 41) voor 1 brood • 1 koffielepel grof zeezout • 15

	kerstomaatjes • 150 g geraspte parmezaan • olijfolie



Verwarm de oven voor op 220 °C.

Leg het uitgerolde deeg op een met bakpapier beklede bakplaat.

Dek af met een theedoek en laat 30 minuten rijzen.

Duw met je vingers gaten in het deeg. Verdeel er de kerstomaatjes over en duw ze lichtjes in het deeg. Strooi er de geraspte parmezaan over. Sprenkel er royaal olijfolie over en strooi er nog wat grof zeezout over. Bak gedurende 10 à 15 minuten in de voorverwarmde oven.





[image: image]




Focaccia met rode ui en ansjovis

 

Voor 1 brood • Bereidingstijd: 20 minuten + 1 uur en 30 minuten rijzen + 15 minuten bakken.

 


	portie focacciadeeg (zie basisrecept pagina 41) voor 1 brood • 3 rode uien •

	10 gezouten ansjovisfilets • olijfolie • 1 koffielepel grof zeezout



Verwarm de oven voor op 220 °C.

Leg het uitgerolde deeg op een met bakpapier beklede bakplaat.

Dek af met een theedoek en laat 30 minuten rijzen.

Duw met je vingers gaten in het deeg. Snijd de uien in fijne ringen en maak ze een beetje los. Snijd de ansjovis in grove stukjes. Verdeel de stukjes ui en ansjovis over de focaccia en duw ze lichtjes in het deeg. Sprenkel er royaal olijfolie over en strooi er nog wat grof zeezout over.

Bak gedurende 10 à 15 minuten in de voorverwarmde oven.





Turks brood

 

Voor 1 brood • Bereidingstijd: 20 minuten + 1 uur rijzen + 25 minuten in de oven.

 


	500 g witte bloem • 11 g gedroogde instantgist • 1 eetlepel suiker • 1 dl yoghurt •

	2 dl lauw water • zout • 1 theelepel komijnpoeder • 1 eetlepel sesamzaadjes



Meng de bloem met de gist en de suiker. Maak er een kuiltje in en giet er de yoghurt en het lauwe water in. Strooi het zout en de komijn langs de zijkant.

Meng beetje bij beetje de droge ingrediënten met de natte en kneed tot een soepel deeg gedurende 10 minuten. Laat in de kom afgedekt gedurende 30 minuten rijzen op een warme plaats. Kneed een tweede maal en laat opnieuw 30 minuten rijzen.

Rol het deeg uit op een met bloem bestoven werkvlak tot een dikte van 2 cm.

Strooi er de sesamzaadjes over en druk iets aan. Leg het brood voorzichtig op een met bakpapier beklede bakplaat en bak het brood gedurende 20 à 25 minuten.

Lekker bij de barbecue of belegd als sandwich.




 

 

Hartige snoeperijen

Bij een party is het leuk om zelfgemaakte hapjes te serveren. Maak een assortiment met deze vijf verschillende hapjes en je feest kan niet meer stuk!

Minipizza’s

Op feestjes smaken ze altijd. Vind je het te veel werk om het deeg zelf te maken, koop dan kant-en-klaar pizzadeeg, dat gaat heel wat sneller.

 

Voor 12 stuks •

Bereidingstijd: 20 minuten + 1 uur en 30 minuten rusten + 10 minuten in de oven.

 


	1,5 dl lauw water • 1/2 theelepel gedroogde gist • snufje suiker • 225 g bloem •

	1/2 theelepel zout • 1 eetlepel olijfolie



	Voor de topping: 400 ml tomatenpassata • gedroogde oregano • peper en zout •

	salamiplakjes, champignons, paprikablokjes, prosciutto (ham), olijven… naar keuze •

	200 g geraspte mozzarella



Doe het lauwe water in een maatbeker en voeg de gist en suiker toe.

Laat 10 minuutjes staan tot het schuimig wordt.

Zeef de bloem met het zout in een kom, maak een kuiltje in het midden en giet er geleidelijk het gistwater en de olijfolie in. Roer alles tot een glad deeg. Kneed het deeg op een met bloem bestoven werkblad 10 minuten tot het glad en elastisch is.

Leg het deeg in een met bloem bestoven kom, dek het af met een vochtige doek en laat het 1 uur à 1 uur en 30 minuten op een warme plek rijzen.

Kneed het deeg nog 2 minuutjes en verdeel het in twaalf gelijke delen (of meer, de pizzaatjes worden dan wel kleiner). Rol elk stuk uit met de deegrol tot een dun lapje.

Leg de lapjes op een met bakpapier beklede bakplaat (je hebt er waarschijnlijk twee nodig, ofwel bak je de pizza’s in twee keer).

Lepel er wat van de tomatenpassata over, kruid met oregano, peper en zout.

Beleg de pizza met ingrediënten naar keuze (paprikablokjes, champignons, prosciutto, salami, olijven, courgetteblokjes…). Strooi er de geraspte mozzarella over en bak gedurende 10 minuten of tot de kaas mooi begint te kleuren.

Laat iets afkoelen en serveer warm.




Worstenbroodjes [image: image]

Partytime! Met deze worstenbroodjes verras je groot en klein. Voor een extra pittig effect kun je er nog een fijn reepje chilipeper tussen steken.

 

Voor 48 miniworstenbroodjes • Bereidingstijd: 20 minuten + 10 minuten in de oven.

 


	180 g zelfrijzende bloem • snufje zout • 1/2 theelepel mosterdpoeder • 120 g koude boter •

	2 eetlepels ijskoud water



	Voor de vulling: 450 g gehakt (half-om-half) • 1 theelepel komijnzaadjes, gekneusd •

	1 theelepel tabasco • 1 ei, losgeklopt



Zeef de bloem met het zout en het mosterdpoeder boven een grote kom.

Snijd de boter in kleine stukjes en kneed ze met de bloem tot een kruimelig mengsel.

Voeg water toe tot je een zacht maar niet kleverig deeg krijgt. Kneed tot een bal, wikkel in plasticfolie en laat 1 uur in de koelkast rusten.

Maak het gehakt los met een vork en meng er de komijnzaadjes en de tabasco door.

Verdeel in twaalf porties. Rol er worstjes van met een lengte van 15 cm.

Verwarm de oven voor op 190 °C.

Rol het deeg uit op een met bloem bestoven werkvlak tot een lap van 20 x 45 cm.

Snijd het deeg in rechthoekjes van 5 cm x 15 cm. Leg op elk lapje deeg een worstje, maak de randen nat en rol op. Druk de randen goed aan. Snijd elk rolletje in vier gelijke stukken.

Leg ze met een beetje ruimte ertussen op een met bakpapier beklede bakplaat.

Bestrijk ze met het losgeklopte ei en bak ze in ongeveer 10 minuten goudbruin.

Laat afkoelen op een rooster. Serveer als aperitiefhapje.





[image: image]




Filodeegflapjes

In Turkije worden ze gevuld met kaas of lamsvlees, lekker pittig gekruid! Leuk voor een snelle hap of op een buffet. Lekker met een frisgroene sla en rode-uienringen. Varieer de vulling naar smaak: met lamsgehakt, ratatouille of geitenkaas.

 

Voor 18 stuks • Bereidingstijd: 35 minuten.

 


	300 g panklare spinazie • 200 g feta • 15 g verse koriander • 1 mespunt cayennepeper •

	zout • 100 g boter • 6 vellen filodeeg • 1 ei, losgeklopt • 1 eetlepel sesamzaadjes •

	1 eetlepel paprikapoeder



Verwarm de oven voor op 175 °C.

Blancheer de spinazie en laat uitlekken. Snijd de feta grof en meng met de koriander.

Breng de spinazie op smaak met cayennepeper en zout.

Snijd het filodeeg in lange repen (drie per vel).

Smelt de boter en strijk ze met een kwastje op de repen filodeeg.

Leg 1 eetlepel spinazie bovenaan op de reepjes filodeeg. Strooi er wat van het fetamengsel over en vouw de filoreepjes tot driehoekjes.

Bestrijk de bovenkant van het deeg met het losgeklopte ei en strooi er sesamzaadjes en wat paprikapoeder over.

Leg alle flapjes op een met bakpapier beklede bakplaat en bak in 20 minuten goudbruin.

Serveer met wat extra feta en rode-uienringen.




Courgettebeignets met tijm

 

Voor 25 stuks • Bereidingstijd: 20 minuten + 15 minuten frituren.

 


	70 g bloem • 2 eieren, losgeklopt • 4 eetlepels melk • 300 g courgette • 2 eetlepels verse tijm,

	fijngesneden • peper en zout • 1 snufje cayennepeper • 1 eetlepel maisolie



Zeef de bloem boven een grote kom. Maak er een kuiltje in en roer er de losgeklopte eieren met een houten lepel door. Voeg geleidelijk de melk aan het beslag toe en roer tot een glad beslag. Zet even aan de kant.

Rasp de gespoelde courgette zoals je worteltjes raspt.

Laat even uitlekken op keukenpapier om het vocht te absorberen.

Voeg de geraspte courgette met de tijm, een beetje peper, zout en cayennepeper toe aan het beslag en schep om.

Verhit de friteuse tot 180 °C. Schep er halve eetlepels van het beignetbeslag in en bak ze in 3 à 4 minuten goudbruin en krokant. Laat uitlekken op keukenpapier.

Bak in kleine hoeveelheden alle beslag op.

Houd de beignets warm in de oven terwijl je de rest bakt.

Serveer warm met een kruidendipsausje.



 

[image: image] TIP Maak zelf je kruidendip: 1 potje magere yoghurt mengen met 1 eetlepel gehakte dille, 1 eetlepel gehakte bieslook en 1 eetlepel gehakte peterselie. Breng op smaak met zout, cayennepeper en eventueel een uitgeperst teentje knoflook.

 



Hartige kaaskoekjes

 

Voor 35 stuks • Bereidingstijd: 20 minuten + 30 minuten rusten + 20 minuten in de oven.

 


	110 g patisseriebloem • 150 g geraspte gruyère • 150 g boter, in blokjes • 1 eierdooier •

	sesamzaad • komijnzaad • Provençaalse kruiden • maanzaad



Verwarm de oven voor op 200 °C.

Zeef de bloem boven een kom. Strooi er de kaas over en meng. Voeg de boter in blokjes toe en kneed tot een kruimelig deeg. Voeg de eierdooier toe en kneed tot een homogeen deeg.

Wikkel het deeg in plasticfolie en laat 30 minuten rusten in de koelkast.

Rol het deeg uit op een met bloem bestoven werkvlak tot een deeglap van 0,5 cm dikte.

Steek er rondjes of andere vormen uit en leg ze op een met bakpapier beklede ovenplaat.

Strooi op één vierde van de koekjes wat sesamzaadjes, op de andere komijnzaadjes,

Provençaalse kruiden en maanzaadjes. Bak de koekjes in ongeveer 20 minuten goudbruin.

Laat ze afkoelen op een rooster en serveer. Je kunt de koekjes enkele dagen bewaren in een goed afgesloten koekjestrommel.




 

 

Hartige muffins

Muffins hoeven niet altijd zoet te zijn. Deze zijn alvast leuk om mee te nemen op een picknick. En met een blaadje vers basilicum komt Italië ook even om de hoek piepen.

Muffins met mozzarella en kerstomaatjes

 

Voor 12 muffins • Bereidingstijd: 15 minuten + 25 minuten in de oven.

 


	1 knoflookteentje • 300 g kerstomaatjes • 300 g zelfrijzende bloem • 1 theelepel suiker •

	150 g geraspte mozzarella • 7 eetlepels olijfolie • 125 ml melk • 2 eieren •

	1 theelepel gedroogde oregano • peper en zout • enkele blaadjes basilicum



Verwarm de oven voor op 190 °C.

Vul de muffinvormen met papieren vormpjes of stukjes bakpapier.

Pel het knoflookteentje en snipper fijn. Snijd de helft van de kerstomaatjes in tweeën.

Meng de bloem met de suiker en de geraspte mozzarella in een grote kom.

Meng er 5 eetlepels olijfolie, de melk en de eieren door. Spatel er de knoflook en de gehalveerde kerstomaatjes door. Breng nog op smaak met de gedroogde oregano, peper en zout. Wentel de andere kerstomaatjes in 2 eetlepels olijfolie.

Doe het beslag in de muffinvormpjes, verdeel er de rest van de kerstomaatjes over en bak de muffins in de voorverwarmde oven gedurende 20 minuten.

Laat 5 minuten afkoelen, maar serveer ze nog warm.

Werk af met wat verse basilicumblaadjes.




Muffins met zongedroogde tomaatjes en feta

 

Voor 12 grote of 24 kleine muffins • Bereidingstijd: 15 minuten + 20 minuten in de oven.

 


	boter voor de vormen • 375 g zelfrijzende bloem • snufje zout •

	175 g zongedroogde tomaatjes, fijngehakt • 125 g feta, verkruimeld • 2 eieren •

	2,5 dl melk • 125 g gesmolten boter • 2 eetlepels maanzaad



Verwarm de oven voor op 210 °C.

Vet de muffinvormen in met boter (of bekleed ze met bakpapier).

Zeef de bloem en het zout boven een grote kom. Meng er de zongedroogde tomaten en de feta door. Maak een kuiltje in het midden.

Klop de eieren met de melk en de gesmolten boter in een ander kommetje los.

Giet in het kuiltje en meng kort, het mag nog wat klonteren.

Vul de muffinvormen voor driekwart met het beslag. Strooi er het maanzaad over.

Bak 20 minuten in de voorverwarmde oven of tot een metalen prikker er schoon uitkomt.

Laat 5 minuten afkoelen in de vormpjes en daarna op een rooster.





Muffins met cheddar en bacon

 

Voor 12 grote of 24 kleine muffins • Bereidingstijd: 15 minuten + 20 minuten in de oven.

 


	boter voor de vormen • 375 g zelfrijzende bloem • snufje zout • snufje mosterdpoeder •

	3 lente-uitjes, in ringetjes (ook het groen) • 1 theelepel olie • 125 g cheddar, geraspt •

	175 g gekookte ham, in kleine blokjes • 2 eieren • 2,5 dl melk • 125 g gesmolten boter •

	peper uit de molen



Verwarm de oven voor op 210 °C.

Vet de muffinvormen in met boter (of bekleed ze met bakpapier).

Zeef de bloem, het zout en het mosterdpoeder boven een grote kom.

Fruit de lente-uitjes kort in de olie tot ze zacht zijn maar niet kleuren.

Meng de lente-uitjes, de cheddar en de hamblokjes door de bloem.

Maak een kuiltje in het midden.

Klop de eieren met de melk en de gesmolten boter in een ander kommetje los.

Giet in het kuiltje en meng kort, het mag nog wat klonteren. Kruid met de peper.

Vul de muffinvormen voor driekwart met het beslag. Bak 20 minuten in de voorverwarmde oven of tot een metalen prikker er schoon uitkomt. Laat 5 minuten afkoelen in de vormpjes en daarna op een rooster.




Parmezaanmuffins [image: image]

De muffins krijgen een artistiek karakter als je bakpapier in plaats van papieren cupcakes gebruikt. Snijd hiervoor vierkanten van ongeveer 20 cm (naargelang de grootte van de muffins) uit een rol bakpapier. Duw ze in de muffinvormen en vul meteen met het beslag.

 

Voor 12 muffins • Bereidingstijd: 15 minuten + 25 minuten in de oven.

 


	300 g zelfrijzende bloem • 1 theelepel suiker • 150 g geraspte parmezaan •

	5 eetlepels olijfolie • 1 dl melk • zout en peper • 150 g verse roomkaas • 2 eieren •

	75 g gehakte spinazie • 30 g pompoenzaadjes



Verwarm de oven voor op 190 °C.

Vul de muffinvormen met papieren vormpjes of stukjes bakpapier.

Meng in een grote kom de bloem met de suiker en de geraspte parmezaan.

Voeg er de olijfolie en de melk bij en roer goed. Meng er nog zout en peper, de roomkaas, de eieren en de gehakte spinazie bij en roer glad. Doe het beslag in de muffinvormpjes.

Strooi er de pompoenzaadjes over en bak in de voorverwarmde oven gedurende 20 à 25 minuten. Laat de muffins afkoelen, maar serveer ze nog warm.





Muffins met olijven en kruiden

 

Voor 12 grote of 24 kleine muffins • Bereidingstijd: 15 minuten + 20 minuten in de oven.

 


	boter voor de vormen • 375 g zelfrijzende bloem • snufje zout • 175 g zwarte olijven, ontpit

	en fijngehakt • 35 g parmezaan, geraspt • 1 eetlepel rozemarijn • 2 eieren • 2,5 dl melk •

	125 g gesmolten boter



Verwarm de oven voor op 210 °C.

Vet de muffinvormen in met boter (of bekleed ze met bakpapier). Zeef de bloem en het zout boven een grote kom. Meng er de olijven, de parmezaan en de rozemarijn door.

Maak een kuiltje in het midden.

Klop de eieren met de melk en de gesmolten boter in een ander kommetje los.

Giet in het kuiltje en meng kort, het mag nog wat klonteren.

Vul de muffinvormen voor driekwart met het beslag. Bak 20 minuten in de voorverwarmde oven of tot een metalen prikker er schoon uitkomt.

Laat 5 minuten afkoelen in de vormpjes en daarna op een rooster.
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Brood

 

 


Brood

Eigen brood bakken vraagt tijd, maar de geur van versgebakken brood is niet te evenaren. Let er vooral op de rijstijden te respecteren, het resultaat zal ervan afhangen. Je kunt brooddeeg met de hand kneden of de keukenrobot gebruiken. Wie een broodmachine heeft, heeft het nog gemakkelijker en hoeft enkel de ingrediënten in de machine te doen. Of je nu het brood in de machine bakt of in de oven, de hieronder beschreven recepten kun je voor beide gebruiken.

Je kunt verschillende broden maken door verschillende soorten bloem of meel te gebruiken. Roggebrood, speltbrood, zwartewoudbrood, meergranenbrood, zemelenbrood… tegenwoordig zijn er ontelbare samenstellingen en soorten, waarbij iedereen wel zijn favoriete smaak zal vinden.

Boerenbrood [image: image]

Voor 1 brood van ca. 800 g •

Bereidingstijd: 20 minuten + 1 uur en 40 minuten rijzen + 40 minuten in de oven.

 


	250 g witbroodmeel • 300 g volkorenmeel • 2 theelepels gedroogde instantgist •

	1 eetlepel bruine suiker • 300 ml lauw water • 25 g zachte boter • 1 theelepel zout



Doe beide meelsoorten in een kom. Meng er de gedroogde gist en de suiker door.

Maak er een kuiltje in en doe er het water en de boter in. Meng beetje bij beetje alles door elkaar. Voeg het zout toe en kneed gedurende 10 minuten tot een elastisch deeg.

Voeg eventueel wat extra meel toe als het deeg te plakkerig wordt.

Laat afgedekt met een vochtige doek in een kom gedurende 45 minuten rijzen op een warme plek tot het in volume verdubbeld is.

Verwarm de oven voor op 200 °C.

Bak het brood in 40 minuten goudkleurig en knapperig. Laat afkoelen op een rooster.

Snijd het brood pas als het volledig afgekoeld is.
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Witbrood

 

Voor 1 brood van ca. 800 g •

Bereidingstijd: 20 minuten + 1 uur en 40 minuten rijzen + 40 minuten in de oven.

 


	500 g witbroodmeel • 2 theelepels gedroogde instantgist • 3 dl lauw water •

	25 zachte boter • 1 theelepel zout



Meng het meel met de gist in een kom. Maak er een kuiltje in en doe er het water en de boter in. Meng het beetje bij beetje door elkaar. Voeg het zout toe en kneed gedurende 10 minuten tot een elastisch deeg. Voeg eventueel wat extra meel toe als het deeg te plakkerig wordt. Laat afgedekt met een vochtige doek in een kom gedurende 45 minuten rijzen op een warme plek tot het in volume verdubbeld is.

Verwarm de oven voor op 200 °C.

Bak het brood in 40 minuten goudkleurig en knapperig. Laat afkoelen op een rooster. Snijd het brood pas als het volledig afgekoeld is.





Volkorenbrood

 

Voor 1 brood van ca. 800 g •

Bereidingstijd: 20 minuten + 1 uur en 40 minuten rijzen + 40 minuten in de oven.

 


	500 g volkorenmeel • 2 theelepels gedroogde instantgist • 1 eetlepel suiker •

	300 ml lauw water of karnemelk • 25 g zachte boter • 1 theelepel zout



Meng het meel met de gist en de suiker in een kom. Maak er een kuiltje in en doe er het water (of de karnemelk) en de boter in. Meng alles beetje bij beetje door elkaar.

Voeg het zout toe en kneed gedurende 10 minuten tot een elastisch deeg.

Voeg eventueel wat extra meel toe als het deeg te plakkerig wordt.

Laat afgedekt met een vochtige doek in een kom gedurende 45 minuten rijzen op een warme plek tot het in volume verdubbeld is.

Verwarm de oven voor op 200 °C.

Bak het brood in 40 minuten goudkleurig en knapperig. Laat afkoelen op een rooster.

Snijd het brood pas als het volledig afgekoeld is.




Zuurdesembrood

Zuurdesembrood bakken doe je niet zomaar een, twee, drie. Het duurt zeven dagen alvorens je eerste ‘zuurdesem’ klaar is. Maar als je er eenmaal mee op weg bent, is het een routine. Gebruik biologische bloem en liefst bronwater omdat kraanwater te veel chloor bevat en dat is nefast voor de natuurlijke gisting.

 

Voor 1 brood • Bereidingstijd: 20 minuten + 4 uur rijzen + 40 minuten in de oven.

 


	200 g zuurdesem • 250 ml water • 500 g meel • 1 theelepel zout • twee eetlepels olijfolie •

	boter voor de vorm



Weeg eerst het zuurdesem af en voeg daarbij het water en de helft van het meel.

Meng het in een kom tot een dikke pap. Voeg de rest van het meel, het zout en de olie toe.

Kneed tot een deeg en vorm er een bal mee. Laat het afgedekt in volume verdubbelen.

Het rijzen duurt veel langer dan wanneer je gist gebruikt: reken op 4 à 5 uur.

Kneed nog eens door en leg het in een ingevet broodbakblik.

Laat opnieuw afgedekt op een warme plaats in volume verdubbelen.

Bak het brood gedurende 35 à 40 minuten in een voorverwarmde oven op 225 °C.



 

 

Je eigen zuurdesem

Doe 3 eetlepels tarwe- of speltmeel (volkoren) in een kom en roer er zo veel lauw water door dat een dik papje ontstaat. Dek de kom af en zet hem op een warm plekje (minstens op kamertemperatuur). Roer ’s avonds het papje goed om en dek het weer af. Herhaal het roeren en afdekken (tweemaal per dag) nog twee dagen.

De desem gaat nu zuur ruiken en een beetje bubbelen. Voeg op de ochtend van de vierde dag 3 eetlepels meel en 3 eetlepels lauw water toe en roer het weer goed door.

Dek het af en laat het op dezelfde plaats staan. Roer het ’s avonds weer door.

Herhaal dit nog twee dagen, waarbij je dus alleen ’s ochtends meel en water toevoegt.

De zevende dag is het zuurdesem klaar, en kun je er een brood mee bakken.

Als je regelmatig je eigen zuurdesembrood wilt bakken, kun je voordat je begint met bakken, een beetje zuurdesemdeeg achterhouden.

Daarmee begin je een nieuw desem door er weer drie dagen lang 3 eetlepels meel en 3 eetlepels lauw water aan toe te voegen en het ’s ochtends en ’s avonds goed om te roeren.

Je herhaalt het ritueel dus eigenlijk vanaf de vierde dag.

Dit kan telkens opnieuw, zodat je elke vier dagen een nieuw zuurdesem hebt om brood mee te bakken.


Notenbrood

Notenbrood is lekker bij een kaasschotel. Je kunt walnoten gebruiken zoals in dit recept, maar wissel gerust eens af met hazelnoten. Je kunt natuurlijk ook één broodje met walnoten en het andere met hazelnoten maken.

 

Voor 2 kleine broodjes van 650 g •

Bereidingstijd: 25 minuten + 3 uur rijzen + 40 minuten in de oven.

 


	350 g witbroodmeel • 350 g volkorenmeel • 1 1/2 theelepel zout • 11 g gedroogde instantgist •

	3,5 dl lauw water • 300 g walnoten, grof gehakt • 3 eetlepels honing •

	boter voor de vormen



Meng het witbroodmeel met het volkorenmeel en het zout.

Maak in het midden een kuiltje. Los de gedroogde gist op in het lauwe water.

Schenk het gistpapje in het bloemkuiltje. Voeg de honing toe. Kneed tot een zacht deeg dat niet meer aan de vingers plakt. (Kneed er eventueel meer meel door als het te kleverig blijft, voeg eventueel iets meer water toe als het te korrelig is.)

Kneed het deeg dan op een met bloem bestoven werkvlak 15 minuten stevig door.

Sla het plat met de hand, strooi er één derde van de noten op en kneed ze onder het deeg.

Vouw het steeds weer dubbel. Herhaal tot al de noten opgebruikt zijn. Laat de deegbal, afgedekt met een vochtige doek, 2 uur rijzen op kamertemperatuur.

Kneed het gerezen deeg nog eens goed door. Verdeel het in twee porties.

Leg de deegballen op een ingevette of met bakpapier beklede bakplaat en laat ze, afgedekt, nog ongeveer 1 uur rijzen of tot ze in volume verdubbeld zijn.

Verwarm de oven voor op 220 °C.

Kerf de bovenkant van elk broodje een paar keer in met een scherp mes.

Bak de broodjes eerst 15 minuten op 220 °C en vervolgens 25 minuten op 190 °C.

Laat afkoelen op een rooster.




Chocoladebrood

Lekker met wat boter en verse warme chocolademelk. Als ik mijn kinderen wil verrassen, is dit chocoladebrood altijd een succes!

 

Voor 1 brood van 800 g •

Bereidingstijd: 25 minuten + 1 uur en 15 minuten rijzen + 35 minuten in de oven.

 


	450 g witbroodmeel • 2,5 dl lauwe melk • 2 theelepels gedroogde instantgist •

	2 eetlepels honing • 1 ei • 100 g chocoladepellets • boter voor de vorm



Zeef het meel boven een grote kom, maak een kuiltje in het midden.

Meng de melk met de gist en de honing en giet dit mengsel in het kuiltje.

Voeg het losgeklopte ei toe en meng alles goed. Kneed gedurende 15 minuten tot een soepel deeg.

Bol op en laat afgedekt rijzen op een warme plaats gedurende 45 minuten.

Kneed opnieuw en meng er de chocoladepellets door, laat nog 30 minuten rijzen.

Verwarm de oven voor op 200 °C.

Leg het deeg op een met bakpapier beklede ovenplaat of doe het in een ingevette broodvorm. Bak het chocoladebrood gedurende 35 minuten in de voorverwarmde oven.





Bierbrood

Een bierbrood is heel lekker met kaas, maar ook bij stoofpotjes doet dit brood het prima. Welk bier je gebruikt, bepaal je zelf. Je kunt gerust verschillende proberen; hoe donkerder het bier, hoe meer smaak!

 

Voor 1 brood van 800 g •

Bereidingstijd: 20 minuten + 1 uur en 45 minuten rusten + 35 minuten in de oven.

 


	30 g verse gist • 5 cl lauw water • 150 g witbroodmeel • 350 g volkorenmeel • 33 cl tripel •

	8 g zout • 2 eetlepels olie • boter voor de vorm



Verbrokkel de gist in een kommetje, giet er het lauwe water op en laat 10 minuten rijzen.

Doe de meelsoorten in een kom en maak er een kuiltje in.

Giet het gistmengsel in het kuiltje. Voeg het bier, het zout en de olie toe. Meng geleidelijk alles samen tot een deegbal. Kneed 15 minuten tot het soepel en elastisch is. Laat op een warme plaats ca. 45 minuten rusten onder een vochtige doek.

Doe het deeg in een ingevet broodbakblik en laat opnieuw afgedekt gedurende 1 uur rusten.

Verwarm de oven voor op 200 °C.

Bak het brood ca. 35 minuten, tot de korst mooi bruin is.

Haal uit de oven en laat rusten op een rooster.




Briochebrood [image: image]

 

Voor 1 brood •

Bereidingstijd: 25 minuten + 1 uur en 40 minuten rusten + 35 minuten in de oven.

 


	11 g gedroogde instantgist • 1 eetlepel suiker • 250 ml melk • 400 g bloem • 1 theelepel zout •

	1 ei • 100 g zachte • boter • boter en bloem voor de vorm • 1 ei om te doreren



Doe de gist in een kommetje en voeg de suiker toe. Los op in 50 ml warme melk.

Roer glad. Zeef de bloem met het zout in een kom.

Klop een ei los in een kommetje.

Meng de gistoplossing met het losgeklopte ei, de bloem en de zachte boter (in blokjes) en de rest van de melk met een houten lepel, kneed verder met de hand gedurende 10 minuten of kneed het deeg in de keukenrobot, tot een homogeen deeg – dus tot het als een bal van de wand loskomt, na 5 à 10 minuten. Dek de kom af met een doek en laat het deeg 40 minuten rijzen op een warme plaats. Kneed het nogmaals snel door.

Beboter een briochevorm en bestuif met bloem. Neem het deeg en leg het in de vorm.

Laat opnieuw afgedekt 1 uur rijzen.

Verwarm de oven voor op 200 °C.

Bestrijk het deeg met een losgeklopt ei en zet het in het midden van de oven.

Bak de brioche in 35 minuten goudbruin. Laat afkoelen op een rooster.

Snijd het brood in dikke plakken en beleg met boter en confituur.



 

[image: image] TIP Voeg tijdens de laatste kneedbeurt 100 g rozijntjes toe voor een heerlijk rozijnenbroodje.
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Roggeverdommeke

 

Voor 1 klein brood •

Bereidingstijd: 30 minuten + 1 uur en 40 minuten rijzen + 35 minuten in de oven.

 


	250 g roggemeel • 250 g tarwemeel • 2 theelepels gedroogde gist • 1 eetlepel honing •

	3 dl lauw water • 5 g zout • 200 g krenten



Meng de meelsoorten in een grote kom, maak een kuiltje in het midden.

Los de gist en de honing op in het lauwe water, laat 10 minuten rusten.

Giet het gistpapje in het kuiltje en meng tot een deeg. Voeg het zout toe.

Kneed het deeg gedurende 15 minuten tot het soepel en elastisch is. Bol het op en laat 40 minuten rijzen onder een vochtige doek.

Doe er de krenten bij en kneed het deeg nogmaals. Doe het deeg in een beboterde broodvorm en laat nog 60 minuten rijzen.

Verwarm de oven voor op 190 °C.

Bak het broodje gedurende 35 minuten





Suikerbrood

Voor 1 brood •

Bereidingstijd: 25 minuten + 1 uur en 10 minuten rijzen + 40 minuten in de oven.

 


	500 g witbroodmeel • 9 g zout • 10 g verse gist • 250 ml lauwe melk • 11 g suiker •

	25 g boter • 200 g suikerkorrels (grof, voor gebak) • boter voor de vorm



Zeef het meel en het zout boven een grote kom. Maak er een kuiltje in.

Meng de gist met de lauwe melk en de suiker. Doe het gistpapje samen met de boter in het kuiltje en meng tot een deeg. Kneed het deeg 15 minuten tot het soepel en elastisch is.

Bol op en laat het deeg 40 minuten afgedekt met een vochtige doek op een warme plaats rijzen.

Kneed het deeg nogmaals en meng er de suikerkorrels door. Doe het deeg in een ronde ingevette broodvorm en laat afgedekt nog 30 minuten rijzen.

Verwarm de oven voor op 220 °C.

Bak het brood gedurende 40 minuten in de voorverwarmde oven.

Heerlijk op zondagmorgen met enkel wat boter!




Pompoenbrood

Een heerlijk herfstbrood dat het prima doet bij stoofschotels of kaas.

 

Voor 1 brood •

Bereidingstijd: 35 minuten + 1 uur en 30 minuten rijzen + 45 minuten in de oven.

 


	400 g bloem • 20 g verse gist • 1 koffielepel suiker • 1 dl lauwe melk •

	250 g pompoen, in blokjes • 1 theelepel zout • 200 g maismeel •

	1 1/2 koffielepel natriumbicarbonaat • 4 eetlepels zonnebloemolie •

	4 eetlepels pompoenpitten • boter en paneermeel voor de vorm



Zeef de bloem boven een kom, maak een kuiltje in het midden. Los de gist en de suiker op in een beetje lauwe melk. Maak er een papje van. Laat 10 minuten rusten. Giet het papje in het kuiltje.

Meng tot een deeg en kneed verder met de hand gedurende 15 minuten tot een soepel deeg. Is het deeg te droog, voeg dan wat extra melk toe. Bol op en dek de kom af met een vochtige doek. Laat 30 minuten rijzen op een warme plek.

Kook intussen de blokjes pompoen gaar in gezouten water (dit duurt ongeveer 20 minuten). Giet af en pureer.

Meng de pompoenpuree, het zout, het maismeel, het natriumbicarbonaat, de zonnebloemolie en de zonnebloempitten met het startdeegje. Kneed tot een soepel deeg. Dek af met een doek en laat 60 minuten rijzen op een warme plek. Verwarm de oven voor op 200 °C.

Vet een bakvorm in met boter en bestrooi met paneermeel.

Doe het deeg in de vorm, laat 10 minuten rusten en bak het brood ca. 45 minuten in de voorverwarmde oven tot het mooi goudbruin is.




Suiker-krentenbrood [image: image]

Echt de moeite waard om uit te proberen. Het krokante suikerlaagje en de rozijntjes zijn heerlijk. Enkel nog met boter besmeren en je hebt samen met een kopje warme chocolademelk een droom van een vieruurtje voor op een druilerige dag.

 

Voor 6 personen •

Bereidingstijd: 25 minuten + 1 uur en 10 minuten rijzen + 40 minuten in de oven.

 


	11 g gedroogde instantgist • 8 eetlepels lauw water • 2,5 dl melk • 60 g boter •

	100 g fijne suiker • 500 g bloem • 150 g rozijnen • 1 ei • boter en bloem voor de vorm



	Voor het suikermengsel: 125 g boter • 100 g bruine kandijsuiker



Los de gist op in het lauwe water en laat 10 minuten rusten. Verwarm de melk met de boter en de suiker in een pannetje tot de boter gesmolten is.

Meng de bloem met de rozijnen in een grote kom. Maak er een kuiltje in en doe er het ei, het gistpapje en de warme melk bij.

Melk bij en meng er geleidelijk de bloem door tot er een deeg ontstaat.

Kneed 10 minuten stevig tot een elastisch deeg. Vorm tot een deegbal en laat afgedekt op een warme plaats 40 minuten rijzen.

Verdeel het deeg in porties en maak er balletjes (6 cm doorsnede) van.

Smelt voor het suikermengsel de boter in een pannetje en voeg er de kandijsuiker bij, laat de suiker smelten en roer om.

Vet een springvorm (liefst met antiaanbaklaag) met uitsparing in het midden goed in met boter en bestuif met bloem. Wentel alle balletjes in het suikermengsel en leg ze in de vorm. Laat afgedekt nog 30 minuten rijzen (leg de vorm dus niet te vol).

Bak het brood eerst 10 minuten op 210 °C en daarna nog 30 minuten op 180 °C.

Laat eerst 10 minuten afkoelen in de vorm en daarna verder op een rooster.

Laat ieder een bolletje afbreken, serveer met boter en warme chocolademelk, heerlijk!
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Yoghurtbrood

Voor 1 brood van ca. 650 g •

Bereidingstijd: 20 minuten + 1 uur en 30 minuten rijzen + 35 minuten in de oven.

 


	200 g witbroodmeel • 125 g tarwemeel • 50 g maismeel • 1/2 theelepel bakpoeder •

	1 theelepel zout • 8 g gedroogde gist • 120 ml lauw water • 2 eetlepels honing •

	1 eetlepel olie • 240 ml natuuryoghurt • boter voor de vorm



Meng de meelsoorten, het bakpoeder en het zout in een grote kom.

Maak een kuiltje in het midden. Los de gist op in het lauwe water. Doe het gistpapje, de honing, olie en de yoghurt in het kuiltje en meng tot een deeg. Kneed het deeg gedurende 15 minuten tot een soepel en elastisch deeg. Bol het op en leg het in een ingevette kom.

Laat afgedekt met een vochtige doek gedurende 1 uur rijzen.

Kneed nogmaals, bol op en laat nog 30 minuten in de ingevette broodvorm afgedekt rijzen.

Verwarm de oven voor op 200 °C.

Bak het brood gedurende 40 minuten in de voorverwarmde oven. Laat eerst wat in de vorm en daarna op een rooster afkoelen.





Sandwiches

Voor 20 à 25 sandwiches •

Bereidingstijd: 25 minuten + 1 uur en 30 minuten rijzen + 8 minuten bakken.

 


	750 g witbroodmeel • 10 g zout • 20 g gedroogde gist • 50 g suiker • 4 dl lauwe melk •

	100 g boter • 1 ei



Zeef het meel met het zout boven een kom. Maak een kuiltje in het midden.

Los de gist en de suiker op in de melk, laat 10 minuten rusten. Giet het gistmengsel in het kuiltje en meng alles samen tot een deeg. Voeg de boter toe.

Kneed het deeg 15 minuten tot het soepel en elastisch is.

Laat 1 uur onder een doek rusten op een warme plaats tot het in volume verdubbeld is.

Verdeel het deeg in bolletjes van 50 g. Laat ze 10 minuten rusten en bol ze op.

Laat nog 10 minuten rusten en maak ze langwerpig. Leg ze op een met bakpapier beklede ovenplaat met de naad naar beneden, laat nog 10 minuten rusten.

Verwarm de oven voor op 230 °C.

Klop het ei los en strijk er met een borsteltje de sandwiches mee in.

Bak ze gedurende 8 minuten.




Stokbrood

 

Voor 2 stokbroden •

Bereidingstijd: 20 minuten + 2 uur en 10 minuten rijzen + 30 minuten in de oven.

 


	2 theelepels gedroogde gist • 1 koffielepel suiker • 3 dl lauw water • 90 g witbroodmeel •

	375 g harde tarwebloem (00) • 1 theelepel zout



Los de gist en de suiker op in het lauwe water. Laat 10 minuten rusten.

Zeef het meel en de bloem met het zout. Doe de helft in een grote kom.

Maak een kuiltje in het midden. Doe er het gistmengsel in en meng alles tot een deeg.

Laat afgedekt met een vochtige doek 30 minuten rijzen op een warme plaats.

Voeg de rest van de bloem en het meel toe en kneed tot een soepel deeg.

Laat 1 uur afgedekt rijzen.

Verdeel het deeg in twee langwerpige stokbroden.

Dek opnieuw af met de vochtige doek en laat nog 40 minuten rijzen op een warme plaats tot ze verdubbeld zijn in volume.

Verwarm de oven ondertussen voor op 220 °C. Plaats een kommetje met water in de oven.

Spuit de broden in met water (gaat gemakkelijk met een plantenspuit) en bak ze 20 minuten in de voorverwarmde oven.

Verlaag de oventemperatuur tot 180 °C en bak nog 5 à 10 minuten verder tot ze goudbruin zijn. De broden moeten hol klinken als je ertegen tikt. Laat ze afkoelen op een rooster.

Serveer ze als ze nog knapperig zijn!




Pistolets [image: image]

 

Voor 24 pistolets •

Bereidingstijd: 20 minuten + 1 uur en 40 minuten rijzen + 25 minuten bakken.

 


	900 g witte bloem • 5 g suiker • 15 g zout • 60 g verse gist • 54 cl lauw water •

	1 theelepel bakpoeder • 1 theelepel azijn • 20 g boter



Doe de bloem met de suiker en het zout in een grote kom en roer even los.

Maak er een kuiltje in. Brokkel de gist boven het lauwe water en maak er een papje van.

Laat 10 minuten rusten tot het schuimt. Doe de bakpoeder in een kopje, voeg er de azijn aan toe en roer; het zal beginnen te schuimen.

Voeg het gistpapje en het bakpoederpapje met de boter toe aan de bloem en meng beetje bij beetje alles door elkaar. Kneed het deeg gedurende 10 minuten tot het mooi elastisch is.

Laat het afgedekt 40 minuten rijzen.

Verwarm de oven voor op 50 °C. Zet een kommetje met warm water onderaan in de oven.

Verdeel het deeg in 24 gelijke bolletjes.

Leg ze op twee met bakpapier beklede bakplaten.

Schuif de bakplaten met de pistolets in de oven en schakel de oven na 5 minuten uit.

Laat nog 1 uur rijzen. De temperatuur blijft gelijk en zorgt ervoor dat het deeg mooi zal rijzen.

Haal de pistolets uit de oven. Verwarm de oven voor op 240 °C.

Verstuif met een plantenspuit wat water over de pistolets, leg ze terug op de bakplaat en bak ze (één plaat per keer) gedurende 12 minuten.
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Zachte boterbroodjes

 

Voor 16 broodjes • Bereidingstijd: 15 minuten + 2 uur rijzen + 15 minuten in de oven.

 


	500 g witbroodmeel • 10 g zout • 1 1/2 theelepel droge gist • 30 g suiker • 25 g melkpoeder •

	230 ml lauw water • 1 groot ei • 40 g zachte boter • 50 g gesmolten roomboter



Zeef het meel en het zout boven een grote kom. Maak er een kuiltje in.

Los de gist, de suiker en het melkpoeder op in het lauwe water. Giet deze gistmengeling met de zachte boter en het ei in het kuiltje en meng alles samen tot een deeg.

Kneed het deeg gedurende 10 minuten tot het soepel en elastisch is.

Doe het deeg in een ingevette kom en laat afgedekt met een vochtige doek 1 uur rijzen op een warme plaats.

Verdeel in 16 gelijke stukken (of meer als je meer en kleinere broodjes wilt).

Kneed nog eens door en bol de bolletjes op. Leg ze op een met bakpapier beklede ovenplaat en laat afgedekt opnieuw 1 uur rijzen.

Verwarm de oven voor op 200 °C.

Strijk de gerezen bolletjes in met de gesmolten boter en bak de broodjes 12 à 15 minuten in de voorverwarmde oven. Bestrijk na het bakken onmiddellijk opnieuw met gesmolten boter.





Broodrolletjes met kaas en ham

 

Voor 12 stuks •

Bereidingstijd: 20 minuten + 1 uur en 45 minuten rijzen + 15 minuten in de oven.

 


	1 portie deeg voor witbrood (zie recept op pagina 212) • olijfolie extra vierge •

	6 à 8 dunne plakken gedroogde ham (gandaham, parmaham…) • 100 g parmezaan, vers geraspt



Bereid het deeg (zie pagina 212) en laat het 1 uur rijzen.

Rol het deeg op een bebloemd oppervlak uit tot een rechthoekige lap, ongeveer ter grootte van een vel A4-papier. Bestrijk met een beetje olijfolie. Beleg met plakjes ham en bestrooi met parmezaan.

Rol het deeg op tot een lange rol. Snijd met een scherp mes in 12 plakjes van ca. 2 cm dik.

Leg de plakjes deeg plat op een bakplaat met bakpapier.

Dek af met een vochtige doek en laat 45 minuten rijzen, tot ze ongeveer dubbel zo groot geworden zijn.

Verwarm de oven voor op 250 °C.

Bestrijk de broodjes met een beetje olijfolie en schuif ze in de oven.

Verlaag de temperatuur tot 225 °C en bak ze in 12 à 15 minuten goudbruin.




Koffiekoeken met kaneelsuiker

Lekker voor op zondagmorgen! Koffiekoeken zijn zoete koeken, soms met rozijnen, soms met banketbakkersroom en rozijnen gevuld. Hier een receptje met kaneelsuiker!

 

Voor 10 à 12 koeken •

Bereidingstijd: 15 minuten + 1 uur en 30 minuten rijzen + 15 minuten bakken.

 


	7 g droge gist • 150 g suiker • 250 ml lauwe melk • 500 g witbroodmeel •

	30 g zachte boter • 2 eieren • 100 g bruine rietsuiker • 2 theelepels kaneel •

	170 g gesmolten boter



Los de gist en de suiker op in de lauwe melk. Zeef het meel boven een grote kom.

Maak er een kuiltje in. Giet het gistmengsel in het kuiltje samen met de zachte boter en de eieren. Meng tot een glad deeg.

Laat afgedekt op een warme plaats gedurende 1 uur rijzen.

Meng de rietsuiker met de kaneel.

Rol het deeg uit op een met bloem bestrooid werkvlak tot een dikte van 3 à 4 mm.

Verdeel de gesmolten boter over het deegvlak en strooi er de kaneelsuiker over. Rol op.

Snijd de rol in stukken van 2 cm dik. Vorm elk stuk tot een ronde koek en leg ze op een met bakpapier beklede bakplaat. Laat nog 30 minuten afgedekt rijzen.

Verwarm de oven voor op 170 °C.

Bak de koffiekoeken gedurende 25 minuten in de voorverwarmde oven.




Rozijnenbroodjeskrans

 

Voor 2 kransen •

Bereidingstijd: 25 minuten + 1 uur en 45 minuten rijzen + 15 minuten in de oven.

 


	1 zakje gedroogde gist • 125 g suiker • 1 theelepel kardemompoeder • 300 ml lauwe melk •

	650 g witbroodmeel • 1 theelepel zout • 1 ei • 150 g zachte boter



	Voor de vulling: 100 g zachte boter • 100 g rietsuiker • 1 theelepel kaneel • 100 g rozijnen



	Voor de afwerking: 1 losgeklopt ei • 50 g geschaafde amandelen



Los de gist, de suiker en de kardemom op in de lauwe melk.

Zeef het meel en het zout boven een grote kom. Maak een kuiltje in het midden.

Doe er het gistmengsel, het ei en de zachte boter in. Meng tot een glad deeg.

Kneed tot een elastisch deeg gedurende 15 minuten met de hand of 10 minuten met de keukenrobot.

Bol het deeg op en leg het in een ingevette kom. Laat het afgedekt met een vochtige doek gedurende 1 uur rijzen op een warme plaats.

Rol het deeg uit tot 1 cm dikte.

Roer voor de vulling de zachte boter met de rietsuiker en de kaneel tot een romige massa.

Voeg de rozijnen toe.

Strijk dit mengsel uit over de plak deeg. Rol het deeg op en snijd het in stukken van 3 cm dik.

Leg de stukken op een met bakpapier beklede ovenplaat in twee kransen (gebruik bij voorkeur twee bakplaten). Laat afgedekt nog 45 minuten rijzen tot ze in volume verdubbeld zijn.

Verwarm de oven voor op 200 °C.

Bestrijk de kransen met het losgeklopte ei en strooi er de geschaafde amandelen over.

Bak ze in 10 à 15 minuten goudbruin in de voorverwarmde oven.
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Register

 

 


A

4/4-gebak met appeltjes

Aardbeiencupcakes

Aardbeientaart met banketbakkersroom

Abrikozen, minicakes met yoghurt en

Agrumgebak met pompelmoes en kokos

Amandelbiscotti met kardemomcrème

Amandelbiscuit met mokkavulling

Amandelbrownies, chocolade-

Amandelkoekjes, chocolade-

Amandelplaatgebak

Amarettotaartjes met mascarponevulling

Anglaise, crème

Ansjovis, focaccia met rode ui en

Appelbeignets

Appelbollen

Appel-kaneelmuffins

Appelplaatgebak

Appel-speculaascake

Appeltaart, light-

Appeltaart met reblochon en tijm

Appeltaart, snelle bij onverwacht bezoek

Appeltaart, snelle kruimelige

Appeltaart, Normandische

Appeltaart, warme met vanille-ijs

Appeltjes, 4/4-gebak met

Asperges, feestelijke quiche met gerookte zalm en

 

B

Bacon, muffins met cheddar en

Banaan-gembermuffins

Baklava

Banketbakkersroom

Banketbakkersroom, aardbeientaart met

Berlijnse bollen

Bessencrumble

Bewaarwafels

Bierbrood

Biscuitbeslag

Biscuit, klassiek met fruit

Bladerdeeg

Blini’s

Boekweitpannenkoeken

Boerenbrood

Bollen, Berlijnse

Bosbessencake, sinaasappel-

Bosbessenmuffins

Boterbroodjes, zachte

Boterkoekjes

Boterroom, koffie-

Brie, uienquiche met

Briochebrood

Broccoli, quiche met zalm en

Broodrolletjes met kaas en ham

Brood, Turks

Brownies, eenvoudige

Brownies met witte stippen

Brulétaart, exotische

Brusselse wafels

Buches, Napolitaanse

 

C

Cakebeslag

Cake met gekonfijt fruit

Calzone, pizza

Cappuccinocake

Cheddar, muffins met bacon en

Cheesecake, New York

Chinese gelukskoekjes

Chocolade-amandelbrownies

Chocolade-amandelkoekjes

Chocoladebiscuit

Chocoladebrood

Chocoladecake

Chocoladecupcakes

Chocoladedip, churros met

Chocolade-karameltaart

Chocolade-koffiekoekjes met suikerrandje

Chocolademousse

Chocolademoussetaart

Chocolade-perentaart

Chocoladerol

Chocoladetaart

Chocoladetaart, kleverige

Chocoladetaart zonder gluten

Churros met chocoladedip

Citroencake

Citroencupcakes met roomkaasfrosting

Citroenhartjes

Citroensoufflé

Citroentaart, luchtige

Confituurkoekjes

Confituurtaart

Courgettebeignets met tijm

Crème anglaise

Crêpes suzette

Croissants

 

D

Dadeltaart

De nata, pasteis

Donuts

Driekoningentaart

 

E

Eclairs

Eenvoudige brownies

Erwtjes, quiche met kruiden en

Exotische brulétaart

 

F

Feestelijke quiche met asperges en gerookte zalm

Feta, muffins met zongedroogde tomaatjes en

Filodeegflapjes

Filogebak met prei en geitenkaas

Flantaart

Focacciadeeg

Focaccia met kerstomaatjes en parmezaan

Focaccia met rode ui en ansjovis

Focaccia met rozemarijn en olijven

Fougasse uit de Provence

Frambozenmeringues

Frangipane

Fruit, cake met gekonfijt

Fruit, klassiek biscuit met

 

G

Galettewafeltjes

Ganache

Geitenkaas, filogebak met prei en

Geitenkaas, tartelettes met rode ui en

Gekonfijt fruit, cake met

Gelukskoekjes, Chinese

Gemberkoekjes

Gembermuffins, banaan-

Gistdeeg

Glazuur

Gluten, chocoladetaart zonder

Groentequiche

 

H

Ham, broodrolletjes met kaas en

Hartige kaaskoekjes

Havermout-notenkoekjes

 

K

Kaas, broodrolletjes met ham en

Kaaskoekjes, hartige

Kaasplaatgebak

Kaastaart

Kaiserschmarrn

Kaneelmuffins, appel-

Kaneelsuiker, koffiekoeken met

Karameltaart, chocolade-

Kardemomcrème, amandelbiscotti met

Kattentongen

Kersenclafoutis

Kerstcake

Kerstgebak

Kerstgebakjes

Kerstomaatjes, focaccia met parmezaan en

Kerstomaatjes, muffins met mozzarella en

Klassiek biscuit met fruit

Kletskoppen

Kleverige chocoladetaart

Koekjestaart

Koffie-boterroom

Koffiekoeken met kaneelsuiker

Koffiekoekjes met suikerrandje, chocolade-

Koffieroom, walnotencake met

Kokos, agrumgebak met pompelmoes en

Krentenbrood, suiker-

Kruimeldeeg

Kruimelgebak, vijgen-

Kruimelige, snelle appeltaart

 

L

Lierse vlaaitjes

Lightappeltaart

Limburgse vlaai

Lorraine, quiche

Luchtige citroentaart

Luchtige wafels

 

M

Macarons

Madeleines

Mandarijnencoulis, moelleux met

Margherita, pizza

Marmercake

Marsepeinkoekjes

Mascarponevulling

Mascarponevulling, amarettotaartjes met

Mattentaartjes

Mijn pannenkoeken

Minicakes met yoghurt en abrikozen

Minipizza’s

Moelleux met mandarijnencoulis

Mokkavulling

Mokkavulling, amandelbiscuit met

Mozzarella, quiche met tomaat en

Mozzarella, muffins met kerstomaatjes en

Mueslimuffins

Mueslirepen

Muffins met cheddar en bacon

Muffins met mozzarella en kerstomaatjes

Muffins met olijven en kruiden

Muffins met zongedroogde tomaatjes en feta

 

N

Napolitaanse buches

New York cheesecake

Normandische appeltaart

Notenbrood

Notenkoekjes, havermout-

 

O

Oliebollen of smoutebollen

Olijven, focaccia met rozemarijn en

Olijven, muffins met kruiden en

Oost-Vlaamse vlaai

 

P

Paasgebak

Pannenkoeken, mijn

Parmezaan, focaccia met kerstomaatjes en

Parmezaanmuffins

Pasteis de nata

Pecannotentaart

Peperoni, pizza

Perenclafoutis

Perentaart, chocolade-

Pissaladière

Pistolets

Pizzadeeg

Pizza calzone

Pizza margherita

Pizza pepperoni

Pizza, Turkse

Pompelmoes, agrumgebak met kokos en

Pompoenbrood

Pompoentaart

Prei, filogebak met geitenkaas en

Profiteroles

Pruimenplaatgebak

 

Q

Quiche, feestelijk met asperges en gerookte zalm

Quiche met kruiden en erwtjes

Quiche met mozzarella en tomaat

Quiche met zalm en broccoli

Quiche met zeevruchten

Quiche lorraine

 

R

Rabarbercake 55

Reblochon, appeltaart met tijm en

Red velvets

Ricottaquiche, spinazie-

Rijsttaart

Rode ui, focaccia met ansjovis en

Rode ui, tartelettes met geitenkaas en

Roggeverdommeke

Rolbiscuit

Roomkaasfrosting, citroencupcake met

Roomsoezen

Rozemarijn, focaccia met olijven en

Rozijncake, rum-

Rozijnenbroodjeskrans

Rum-rozijncake

 

S

Sachertorte

Saint-honoré

Sandwiches

Schwarzwalderkirschtorte

Scones

Sinaasappel-bosbessencake

Sinaasappelsoezen

Smoutebollen of oliebollen

Snelle appeltaart bij onverwacht bezoek

Snelle kruimelige appeltaart

Soezendeeg

Speculaas

Speculaascake, appel-

Spinazie-ricottaquiche

Stokbrood

Suikerbrood

Suiker-krentenbrood

Suikerrandje, chocolade-koffiekoekjes met

Suikervlaai

Suikerwafels

Suzette, crêpes

 

T

Tarte tatin

Tarte tatin met witlof

Tartelettes met rode ui en geitenkaas

Tatin, tarte

Tijm, appeltaart met reblochon en

Tijm, courgettebeignets met

Tiramisutaart

Toad in the hole

Tomaat, quiche met mozzarella en

Turks brood

Turkse pizza

Tweekleurige zandkoekjes

 

U

Uienquiche met brie

 

V

Vanillecupcakes

Vanille-ijs, warme appeltaart met

Velvets, red

Vijgenkruimelgebak

Vlaaitjes, Lierse

Vlaai, Limburgse

Vlaai, Oost-Vlaamse

Volkorenbrood

 

W

Wafels, Brusselse

Wafels, luchtige

Walnotencade met koffieroom

Warme appeltaart met vanille-ijs

Witbrood

Witlof, tarte tatin met

Wittechocolademuffins

Worstenbroodjes

Wortelcake

 

Y

Yoghurtbrood

Yoghurt, minicakes met abrikozen en

 

Z

Zachte boterbroodjes

Zandkoekjes, tweekleurige

Zalm, feestelijke quiche met asperges en gerookte

Zalm, quiche met broccoli en

Zeevruchten, quiche met

Zongedroogde tomaatjes, muffins met feta en

Zuurdesembrood



OEBPS/images/image-070.jpg





OEBPS/images/image-032.jpg





OEBPS/images/sign.jpg





OEBPS/images/image-031.jpg





OEBPS/images/image-034.jpg





OEBPS/images/image-033.jpg





OEBPS/images/image-030.jpg





OEBPS/images/image-029.jpg





OEBPS/images/image-028.jpg





OEBPS/images/image-025.jpg





OEBPS/images/image-069.jpg





OEBPS/images/image-024.jpg





OEBPS/images/image-068.jpg





OEBPS/images/image-027.jpg





OEBPS/images/image-026.jpg





OEBPS/page-template.xpgt
 

   
    
		 
    
  
     
		 
		 
    

     
		 
    

     
		 
		 
    

     
		 
    

     
		 
		 
    

     
         
             
             
             
             
             
             
        
    

  

   
     
  





OEBPS/images/gray-arror.jpg





OEBPS/images/image-043.jpg





OEBPS/images/image-042.jpg





OEBPS/images/image-001.jpg





OEBPS/images/image-045.jpg





OEBPS/images/image-044.jpg





OEBPS/images/image-041.jpg





OEBPS/images/image-040.jpg





OEBPS/images/image-039.jpg





OEBPS/images/9789020996364_cover.jpg
Het complete

Lielebakboek






OEBPS/images/image-036.jpg





OEBPS/images/image-035.jpg





OEBPS/images/image-038.jpg





OEBPS/images/image-037.jpg
U

y 3
j





OEBPS/images/titlepage.jpg
Het complete

vl bakboek

L LANNOO





OEBPS/images/blue-arrow.jpg





OEBPS/images/image-010.jpg





OEBPS/images/image-054.jpg





OEBPS/images/image-053.jpg





OEBPS/images/image-012.jpg
T

o






OEBPS/images/image-056.jpg





OEBPS/images/image-011.jpg





OEBPS/images/image-055.jpg





OEBPS/images/image-050.jpg





OEBPS/images/author.jpg





OEBPS/images/image-052.jpg





OEBPS/images/image-051.jpg





OEBPS/images/image-007.jpg





OEBPS/images/image-006.jpg





OEBPS/images/image-009.jpg





OEBPS/images/image-008.jpg





OEBPS/images/image-003.jpg





OEBPS/images/image-047.jpg





OEBPS/images/image-002.jpg





OEBPS/images/image-046.jpg





OEBPS/images/image-005.jpg





OEBPS/images/image-049.jpg





OEBPS/images/image-004.jpg





OEBPS/images/image-048.jpg





OEBPS/images/image-021.jpg





OEBPS/images/image-065.jpg





OEBPS/images/image-020.jpg





OEBPS/images/image-064.jpg





OEBPS/images/image-023.jpg





OEBPS/images/image-067.jpg





OEBPS/images/image-022.jpg





OEBPS/images/image-066.jpg





OEBPS/images/image-061.jpg





OEBPS/images/image-060.jpg





OEBPS/images/image-063.jpg





OEBPS/images/image-062.jpg





OEBPS/images/image-018.jpg





OEBPS/images/image-017.jpg





OEBPS/images/image-019.jpg





OEBPS/images/image-014.jpg





OEBPS/images/image-058.jpg





OEBPS/images/orange-arrow.jpg





OEBPS/images/image-013.jpg





OEBPS/images/image-057.jpg





OEBPS/images/image-016.jpg





OEBPS/images/image-015.jpg





OEBPS/images/image-059.jpg





