
  
    
      
    
  



[image: images]

[image: images]







[image: images]







[image: image]

Dit e-boek is voorzien van een verborgen, persoonlijk watermerk. Het verspreiden of openbaar maken van dit e-boek is niet toegestaan.

This e-book contains a hidden and personal watermark. Distribution is prohibited.







Inhoud in vogelvlucht

Inleiding

Deel 1:De basis van bakken

HOOFDSTUK 1:In hemelsnaam, ga toch bakken!

HOOFDSTUK 2:Je voorraad aanleggen

HOOFDSTUK 3:Je keukengereedschap

Deel 2:Basistraining

HOOFDSTUK 4:Alles over ovens

HOOFDSTUK 5:Basistechnieken

HOOFDSTUK 6:Maak je op om te gaan bakken

Deel 3:Klaar voor de start? Bakken maar!

HOOFDSTUK 7:Kom maar op met die koekjes!

HOOFDSTUK 8:Prachtige taarten maken

HOOFDSTUK 9:Crèmes en glazuur

HOOFDSTUK 10:Taarten met fruitvulling

HOOFDSTUK 11:Crumbles, cobblers en ander heerlijks

HOOFDSTUK 12:Snel brood, muffins en biscuit

HOOFDSTUK 13:Gistbroden

HOOFDSTUK 14:Hartige gerechten uit de oven

HOOFDSTUK 15:Bakken met een mix of kant-en-klaar deeg

HOOFDSTUK 16:Bakken met weinig vet

Deel 4:Andere belangrijke zaken

HOOFDSTUK 17:Je creaties bewaren

HOOFDSTUK 18:Iets bijzonders maken van iets gewoons

Deel 5:Het deel van de tientallen

HOOFDSTUK 19:Tien tips om problemen op te lossen

HOOFDSTUK 20:Tien heerlijke bakbronnen







Inhoud

INLEIDING

DEEL 1:DE BASIS VAN BAKKEN

HOOFDSTUK 1:In hemelsnaam, ga toch bakken!

Weet hoe je begint

Even opruimen

Raak vertrouwd met baktechnieken

Oefen!

Geniet van wat je bakt

HOOFDSTUK 2:Je voorraad aanleggen

Meel

Suiker

Zout

Eieren

Rijsmiddelen: zelfs je bakkerstrots groeit

Zuiveringszout

Bakpoeder

Wijnsteen

Gist

Vetten: goed spul met een slechte reputatie

Boter

Margarine, botermengsels en plantaardige smeersels

Shortening

Reuzel

Olie

Antiaanbakspray

Vloeistoffen

Cacao en chocolade: de droom van chocoladefans

Chocolade

Cacao

Toevoegingen en smaakjes

Noten

Rozijnen en ander droog fruit

Havermout

Pindakaas

Kokos

Drank

Ahornsiroop en -extract

Melasse

Specerijen en extracten

Vers fruit

Extraatjes die je graag bij de hand hebt

HOOFDSTUK 3:Je keukengereedschap

Bakvormen

Bakplaten voor koekjes

Muffinvormen

Tulband- en andere holle vormen

Taartvorm

Broodvormen

Pasteivormen

Springvormen

Doodgewone pannen

Steelpannen

Bain-mariepan

Gietijzeren pan of ‘Dutch oven’

Elektrisch keukengereedschap

Blender

Foodprocessor

Handmixer

Standmixer

Andere dingen die je nodig hebt

Mengkommen

Afkoelroosters

Uitsteekvormen

Snijplanken

Messen

Maatbekers

Maatlepels

Weegschalen

Pannenlappen en ovenwanten

Deegroller

Lepels

Hebbedingetjes

Appelboor

Blokrasp

Caketester

Citruspers 

Meelzeef

Trechter

Keukenschaar

Nootmuskaatrasp

Oventhermometer

Spuitzakken en spuitmondjes

Deegmenger

Keukenkwastje

Bakparels en steunvulling

Zeef

Spatels

Kookwekker

Tang

Onderzetter

Dunschiller

Draadgarde

DEEL 2:BASISTRAINING

HOOFDSTUK 4:Alles over ovens

Drie soorten ovens... wat is het verschil?

Gasovens

Elektrische ovens

Convectie- of heteluchtovens

Positie van de roosters

Voorverwarmen

De temperatuur meten en aanpassen

HOOFDSTUK 5:Basistechnieken

Ingrediënten afwegen of -meten

Meten met theelepels en eetlepels

Droge ingrediënten afwegen

Vetten en andere vaste stoffen meten

Vloeistof meten

Bakvormen voorbereiden

Werken met eieren

Een ei splitsen

Eiwit stijfslaan

Slagroom kloppen

Werken met vruchten

Vruchten schillen en ontpitten

Citrusvruchten raspen en in partjes snijden

Chocolade smelten

Melk verwarmen

Noten roosteren

HOOFDSTUK 6:Maak je op om te gaan bakken

Je keuken in gereedheid brengen

Inspecteer je oven

Deel je keuken in

Werken met recepten

Bedenk hoe goed je het kunt

Begrijp je de aanwijzingen?

Lees het recept helemaal voordat je begint

Controleer hoeveel porties je recept oplevert

Controleer wat je nodig hebt

Gebruik de juiste spullen

Zorg voor een goede timing

Opruimen terwijl je werkt

DEEL 3:KLAAR VOOR DE START? BAKKEN MAAR!

HOOFDSTUK 7:Kom maar op met die koekjes!

Koekjes bakken als de beste

Nauwkeurig afwegen

Wat vet met je baksel doet

De beste manier om te mengen

De juiste bakvorm kiezen

Geef je koekjes genoeg ruimte

Schepkoekjes

Gevormde koekjes

Koekjes uit de pers

Uitsteekkoekjes

Brownies en repen

HOOFDSTUK 8:Prachtige taarten maken

Moskovisch gebak

Vier-vierdencakes

Cupcakes

Biscuitgebak

Hemelse cake

Opgerolde koek: altijd een feestje!

Cheesecakes

Maak een cheesecake die super oogt!

HOOFDSTUK 9:Crèmes en glazuur

Hoe zit het met die lekkere laagjes?

Weet hoeveel je moet maken

Snelle decoratielaagjes maken

Durf gekookte laagjes te maken

Crème klaar? Decoreren maar!

De crème uitsmeren

Een taart een glanslaagje geven

Aan de slag met een spuitzak

Crème en glazuur om mee te decoreren

Glazuur of crème kleuren

Een spuitmondje kiezen

De zak vullen

Je spuitzak gebruiken

HOOFDSTUK 10:Taarten met fruitvulling

De juiste bakvorm

Perfecte taartbodems maken

Deeg mengen

Vet door het deeg snijden

Goed meel kiezen

Het deeg laten rusten

Deeg uitrollen

Het deeg op de bakvorm leggen

Rasters en deksels

Een dichte taart

Raster

Een uitgesneden deksel

Eenvoudige deegrandjes en deegversieringen

Verrukkelijke vruchtentaarten maken

Vruchten- en notentaarten

Gevulde roomtaarten

Dichte taarten

Desserttaarten

Veelvoorkomende bakproblemen

HOOFDSTUK 11:Crumbles, cobblers en ander heerlijks

Bakken met fruit

Custard en puddingen

HOOFDSTUK 12:Snel brood, muffins en biscuit

Snelle tips voor snelle broden

Zoete broden

Hartige broden

De perfecte muffin

De bakvormen voorbereiden

Klein, kleiner... kleinst

Magnifieke muffins

Amerikaanse biscuits

Het deeg maken

Biscuits vormen

Je biscuits bewaren

HOOFDSTUK 13:Gistbroden

De rol van ingrediënten in gistbrood

Gist

Meel

Een vleugje zoet

Zout

Vet

Eieren

Vloeistof

Deeg mengen en kneden

Brood helpen rijzen

Broden vormen en bakken

Recepten voor gistbrood

Eenvoudige broden

Broodjes

HOOFDSTUK 14:Hartige gerechten uit de oven

Soufflés

Pastei

Calzones en pizza’s

Quiches

HOOFDSTUK 15:Bakken met een mix of kant-en-klaar deeg

Bakken met een mix

Aan de slag met een mix

Bakken met gekoeld en bevroren deeg

HOOFDSTUK 16:Bakken met weinig vet

Weetjes over vet

Slim met vet

Minder vet in je favoriete recepten

Vetarme recepten die geweldig smaken

DEEL 4:ANDERE BELANGRIJKE ZAKEN

HOOFDSTUK 17:Je creaties bewaren

Inpakken

Plasticfolie

Aluminiumfolie

Vetvrij papier

Plastic bakjes

Doosjes en trommels van blik

Bewaren bij kamertemperatuur

Koekjes

Taart

Vruchtentaart

Brood

Je baksels koel bewaren

Baksels die je moet koelen

Koekjes

Vruchtentaart

Brood

Invriezen

Koekjes

Koekjesdeeg

Brooddeeg

Taart

Vruchtentaart

Vermijd vriesbrand

HOOFDSTUK 18:Iets bijzonders maken van iets gewoons

Snijd je gebak netjes en gelijkmatig

Taarten in gelijke stukken snijden

Cheesecake snijden zonder smeren

Plaatkoek, repen en brownies snijden

Brood en oprolkoek snijden

Serveren met flair

Snelle, zwierige garneringen maken

Garneringen voor taart

Garneren met vruchten

Slagroom en room met een smaakje

Schalen versieren

DEEL 5:HET DEEL VAN DE TIENTALLEN

HOOFDSTUK 19:Tien tips om problemen op te lossen

Te droge taart

De taart komt niet uit de bakvorm

Een scheve taart

Koekjes die te plat zijn

Ongelijkmatig gebakken koekjes

Controleer de positie van je roosters

Bekijk je bakplaten

Compenseer hetere plekken in je oven

Verbrande taartbodem

Klonterige gesmolten chocolade

Brood dat niet wil rijzen

Niet op het rijzen gelet

Muffins als hockeypucks

HOOFDSTUK 20:Tien heerlijke bakbronnen

Bij Robèrt

Banketbakker Holtkamp op YouTube

Koken met Karin

Zoete bakmixen

Broodvariatie

Brood voor (lekker) luie bakkers

Verkoop van kook- en bakgerei

Suikerbloemen op je taart

Zoete gebakgarneringen

Baktotaal Bouwhuis

BIJLAGE A:Baktermen op alfabet

BIJLAGE B:Wegen of scheppen







Over de auteur

Zo lang ze zich kan herinneren hield Emily Nolan van bakken. Haar vroegste herinneringen zijn dat ze met de handen door de enorme potten meel van haar moeder groef om taarten en broden te bakken. Haar moeder gaf Emily stukjes deeg om haar bezig te houden en zelfs op die jonge leeftijd zat bakken haar al in het bloed.

Hoewel ze Engelse literatuur heeft gestudeerd, werkte Emily in de catering om in haar levensonderhoud te voorzien. Zo begon ze in de professionele kook- en bakwereld. Ze leerde voedsel te bereiden voor 10 tot 200 mensen en professioneel taarten te decoreren, gerechten te bereiden en te presenteren. Zo leerde ze op details te letten, feestjes te cateren en menu’s voor prestigieuze diners, feestdagen en afstudeerfeesten voor te bereiden. 

Na haar afstuderen kreeg Emily de kans om een maand lang chef te zijn in een team dat een maand lang drie maaltijden per dag bereidde voor 150 mensen. Daar paste ze dagelijks alles toe wat ze wist over bakken en koken, zelfgebakken brood, taart en koekjes. Kwalitatief goed, voedzaam eten was haar doel en dat heeft ze bereikt.

Met die ervaring ging Emily naar Philadelphia, waar ze aan het hoofd kwam te staan van de banketafdeling van restaurant/bakkerij Le Bus. Ze was verantwoordelijk voor het in goede banen leiden van bestellingen voor drie vestigingen en voor alle speciale cateringorders die dagelijks binnenkwamen. Daarbij bakte haar team voor plaatselijke viersterrenrestaurants. Emily en haar collega’s maakten alles helemaal zelf: van croissantdeeg tot de voedzame, zoete pectine in hun appeltaarten. Ze had ook de leiding over het ontwikkelen van nieuwe desserts voor de restaurants.

Nadat ze meer dan een jaar had gewerkt bij Le Bus, besloot ze haar Engelse graad te combineren met haar liefde voor en kennis over bakken. Zo kwam ze terecht in de uitgeverswereld en werd ze kookboekenredacteur. In de twee jaar dat ze dat werk deed, leerde ze kookboeken uitgeven en ontdekte ze hoe je de behoeften van de lezer omzet in een helder, beknopt en bruikbaar format. Doordat ze in New York City woonde, kon ze de altijd veranderende voedseltrends prima bijhouden. 

Nadat ze de wereld van het uitgeven had verlaten, keerde ze terug naar de keuken. Ze werd chef van een klein team voor een kookprogramma dat een maand lang duurde. Opnieuw verzorgde ze met twee werknemers dagelijks drie maaltijden voor 200 mensen. Alles wat uit de keuken kwam, was van hoge kwaliteit en zelfgemaakt.

Tegenwoordig is Emily freelanceredacteur en schrijft en ontwikkelt ze recepten, voor tijdschriften als Food and Wine.

Opdracht

Voor mijn moeder, Irene Siembora, en mijn grootvader, Stephan Siembora: twee geweldige mensen die mij de geneugten van het bakken hebben bijgebracht.

Dankwoord

Welke auteur houdt niet van haar uitgevers? Ik ben daarop geen uitzondering. Een bijzonder woord van dank gaat naar Jennifer Feldman, uitgever van de kooktitels in de Voor Dummies-reeks, omdat zij dit boek mogelijk heeft gemaakt. Ik ben Linda Ingroia, senior redacteur acquisitie, dankbaar dat ze me de gelegenheid heeft geboden dit boek te schrijven en dat ze met mij door alle pieken en dalen van dit project is gegaan. Erin Connell was onmisbaar met haar adviezen, de vervolgacties en haar aandacht voor details. Projectredacteur Marcia Johnson had niet geduldiger en begrijpender kunnen zijn toen ze te maken kreeg met technische problemen en deadlines, terwijl ze mij tegelijkertijd door het schrijfproces loodste. Het gaf me een enorm gevoel van rust te weten dat Elisabeth Kuball de kopij redigeerde en ik waardeer de nuttige suggesties die technisch redacteur Lauren Chattman gaf.

Dan is er thuis ook nog een team. Dank Martha McCoy, oma Agnes, mijn moeder, mijn zus en al mijn tantes voor hun steun, recepten en adviezen. David Bidwell: ik had het zonder al jouw hulp, steun en suggesties nooit gered. En ten slotte Monkey, die altijd bereid was om zakken meel, pakken cakemix en zakken vol butterscotchstukjes open te scheuren in een poging te bewijzen dat zelfs honden kunnen bakken... ook al is haar maag dan geen goede oven.







Inleiding

Er komt een moment in je leven waarop het mysterie bakken jou te pakken krijgt. Misschien is het je net overkomen: je hebt dit boek immers niet voor niets gepakt! Het verlangen om iets te maken wint het van de wens om een pak koekjes te kopen en je denkt: hé, ik ben gewoon slim, dat kan ik gewoon zelf! En zo is het maar net.

Wanneer je weet hoe bakken werkt en elke rol die de afzonderlijke ingrediënten spelen, kun je begrijpen hoe je kunt bakken in plaats van gewoon een recept te volgen (want dat is niet hetzelfde). Wanneer je begrijpt hoe je kunt bakken en je de verschillende technieken beheerst om telkens te slagen, krijg je zelfvertrouwen in de keuken en word je een vaardig bakker. Je durft dan ook gewoon te experimenteren met sommige recepten! Dus stroop je mouwen op, maak je aanrecht leeg en ga aan de slag!

Over dit boek

Het doel van dit boek is jou te vertellen hoe je een vaardig en zelfstandig bakker wordt. Misschien denk je dat je niets weet, maar als je in dit boek duikt, merk je dat je handig wordt in de keuken en ontdek je bovendien dat bakvaardigheden gemakkelijk te leren zijn. Dit boek vertelt je over vertrouwde en minder vertrouwde ingrediënten en vertelt je ook wat dingen die je misschien niet weet, zoals het geheim van luchtige taartbodems en hoe je een citroenschil raspt. Van het inrichten van je keuken als een efficiënte werkruimte tot het op de juiste manier bewaren van je baksels: dit boek geeft je de handvatten om een succesvol bakker te worden en daarnaast krijg je een hoop verleidelijke recepten om mee te oefenen.

Dit boek vertelt je over het hoe en waarom van het bakken. Van het mixen van beslag tot het leggen van de laatste hand aan je gebak, je ontdekt het allemaal in dit boek. Je leest er ook meer over diverse technieken voor allerhande baksituaties, want met een goede techniek is alles mogelijk! Oefening baart kunst, dus hoe meer je vertrouwd raakt met bakken en het verwerken van je ingrediënten, des te vaardiger je zult worden als bakker.

Conventies in dit boek

De recepten in dit boek zijn rechttoe rechtaan en gemakkelijk te begrijpen. Maar ik heb wat opmerkingen, die voor alle recepten gelden:



	Alle oventemperaturen zijn aangegeven in graden Celsius. 

	Tenzij anders vermeld in de ingrediëntenlijst, kun je naar eigen wens magere, halfvolle of volle melk gebruiken.

	Alle eieren zijn groot (maat L).

	‘Meel’ is ‘bloem’, tenzij anders aangegeven.

	Alle suiker is witte kristalsuiker, tenzij anders vermeld.

	Als een recept ‘boter’ vermeldt en geen ‘margarine’, gebruik dan ook geen margarine!

	Citroen- of sinaasappelrasp verwijst naar het buitenste, gekleurde deel van de schil en niet het wit.

	Meestal kun je naar keuze fruit uit blik, bevroren of vers fruit door elkaar gebruiken, tenzij het recept om een specifieke ‘soort’ vraagt.





Onthoud ook dit:



	Als je een ingrediënt of een techniek in een recept niet kent, zoek dan de uitleg daarover op in deel 1. 

	Zorg dat je alle benodigde gereedschappen bij de hand hebt. Controleer voor je begint of de bakvormen de juiste maat hebben.

	De meeste recepten in dit boek kun je verdubbelen, tenzij het recept anders vermeldt.





Dwaze veronderstellingen

Bakken voor Dummies is bedoeld voor zowel beginnende als ervaren bakkers. Het maakt niet uit in welke categorie je valt: dit boek geeft je nieuwe ideeën, technieken en recepten. Ik neem aan dat je de weg in de keuken weet, maar het fornuis waarschijnlijk meer gebruikt dan de oven. Misschien vertrouw je voor gebak en koekjes te vaak op de supermarkt of plaatselijke bakkerij. 

Je hoeft geen voorkennis over bakken te hebben om dit boek te kunnen gebruiken. Als je van bakken houdt, of van het idee daarvan, dan vind je hier wat je nodig hebt. Je raakt het spoor niet bijster, want elke techniek en elk ingrediënt wordt uitgelegd.

De recepten zijn eenvoudig, maar overheerlijk en aantrekkelijk. Je kunt ze allemaal nog wat verfraaien met aanvullende ingrediënten, glazuur, slagroom of poedersuiker. Er gaan gemakkelijk verkrijgbare ingrediënten in, de aanwijzingen zijn eenvoudig en toch zijn de resultaten buitengewoon. Hoe goed je ook kunt bakken: dit boek gaat ervan uit dat je een betere bakker wilt worden. Je ontdekt niet alleen je ongebruikte talent maar je leert ook een schat aan vaardigheden, tips en handigheidjes om nog jaren bakplezier van te hebben. 

Hoe dit boek is opgebouwd

Dit kookboek gaat alleen over bakken en bestaat uit vijf delen die je door alle aspecten daarvan heen loodst. Het staat tjokvol nuttige adviezen, interessante informatie, maar ook voor de hand liggende en minder gebruikelijke baktips. Het doel van dit boek is dat je zo snel mogelijk aan het bakken slaat. Succesvol bakken begint met de basis en dus begint dit boek hiermee. Wanneer je eenmaal weet wat je over ingrediënten, keukengereedschappen, technieken en de voorbereiding van je keuken kunt leren, dan volgen de recepten. Die zijn zo opgezet dat je snel vindt wat je zoekt: taart, koekjes, brood enzovoort.

Deel 1: De basis van bakken

Voordat je tot aan je ellebogen in het deeg staat is het handig om wat basisbeginselen van het bakken te leren. Dit deel behandelt de prille beginselen van bakken, vertelt je wat je in je voorraadkast moet bewaren en welke spullen je nodig hebt als je creatief wilt worden in de keuken. Je ontdekt dan ook welke rol de basisingrediënten spelen en welke invloed ze hebben op het bakproces. Dus hoe vertrouwder je raakt met wat de ingrediënten doen, des te minder intimiderend is het bakken als geheel. 

Deel 2: Basistraining

Je hebt een oven, maar weet je hoe die werkt? Dit deel bereidt je voor op het proces van bakken zelf. Je leest hier hoe je oven zo goed mogelijk blijft werken. Je leest hier bovendien hoe je recepten leest, waar je op moet letten en hoe je voorkomt dat je vastloopt in een recept als je net begint. Ik geef je tips over hoe je allerlei dingen kunt wegen: van bloem tot vetten. En ik vertel je over basistechnieken die je moet toepassen wanneer je wat van de recepten voor ervaren of gevorderde bakkers wilt maken. Dit deel ontrafelt veel bestaande keukenmysteries. 

Deel 3: Klaar voor de start? Bakken maar!

In dit deel kun je zelf aan de slag. Het leukste is nog dat de resultaten eetbaar zijn! En als je oefent met de recepten in dit deel, raak je ook steeds vertrouwder met ingrediënten en baktechnieken. 

Deel 4: Andere belangrijke zaken

Dit deel staat boordevol suggesties en ideeën voor tijdens het bakken. Ik geef je allerlei suggesties voor het verfraaien van taarten en koekjes, plus tips voor bijzondere presentaties en eenvoudige taartdecoraties om een taart extra bijzonder te maken. Ik vertel je ook wat de juiste manier is om gebak te bewaren zodat alles zo lang mogelijk vers blijft. 

Deel 5: Het deel van de tientallen

Wat gebeurt er als je taart scheef is of je koekjes aan de onderkant zijn verbrand? Dit deel geeft je tien tips om de meestvoorkomende bakmysteries op te lossen. Je vindt hier ook tien geweldige bronnen die je helpen alles te vinden om te bakken: van superfijne bakvoorraden tot opzienbarende recepten.

Bijlagen

Bijlage A aan het eind van dit boek is een woordenlijst met baktermen. Houd die in de keuken bij de hand. Bijlage B helpt je bij het omzetten van grammen in cups, als je dat onverhoopt moet doen.

Pictogrammen in dit boek

In dit boek vind je allerlei pictogrammen die je helpen handige stukjes informatie te vinden:
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Dit pictogram waarschuwt je voor mogelijke fouten of missers in de keuken. Let hier dus goed op, dan voorkom je keukencalamiteiten.
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Dit pictogram gebruik ik wanneer je om een ‘basisregel’ moet denken zodat er niks ergs gebeurt.
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De informatie bij dit pictogram is misschien meer dan je eigenlijk nodig hebt om goed te kunnen bakken, maar toch is het interessant. Als je haast hebt en alleen de informatie wilt lezen die echt noodzakelijk is, kun je deze alinea’s overslaan. Lees ze dan later een keer, wanneer je meer tijd hebt.
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Hier staan juweeltjes van informatie over het recept of de gebruikte techniek die je misschien helemaal niet wist. Dit pictogram wijst je op informatie die alles iets gemakkelijker maakt en vaak ook tijd bespaart. 

Hoe nu verder?

Je weet nu wat dit boek je biedt. Je kunt gewoon je favoriete onderdeel opzoeken en beginnen te lezen. Misschien wil je wat kennis over technieken opfrissen in hoofdstuk 5 of begin je meteen aan je eerste bakplaat vol koekjes in hoofdstuk 7. Omdat je dit boek niet van kaft tot kaft hoeft te lezen om er zo veel mogelijk uit te halen, kun je overal beginnen. 

Maar het belangrijkste is dat je geniet. Bakken moet leuk zijn, iets wat je deelt met je dierbaren. Of de aanleiding nu een verjaardag is, het feit dat je iets lekkers wilt maken voor je gezin of je een nieuwe buur of collega wilt begroeten: je proeft het verschil wanneer iets met liefde is gebakken. Je vindt de mensen voor wie je bakt belangrijk genoeg om de tijd te nemen om iets bijzonders te maken. Veel plezier tijdens het bakken!
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De basis van bakken











IN DIT DEEL . . .

Heb je eenmaal een goede basis voor het bakken gelegd, dan is het gemakkelijk daar op voort te bouwen. De hoofdstukken in dit deel geven je die basis. Hier leer je meer over veelgebruikte ingrediënten en hoe die met elkaar reageren zodat er heerlijke baksels ontstaan. Ik kijk ook uitgebreid naar de spullen die je nodig hebt en ik geef hints over hoe je kunt besparen en verstandig kiest wanneer je elektrische apparaten moet aanschaffen om het bakken te vergemakkelijken.










IN DIT HOOFDSTUK


Ontdek allerlei redenen om te bakken




Begin vol zelfvertrouwen door alles goed voor te bereiden en basisregels te leren kennen



Voorpret bij de gedachte aan al dat lekkers



Hoofdstuk 1

In hemelsnaam, ga toch bakken!

Dus jij hebt besloten dat je wilt leren bakken? Gefeliciteerd! Misschien heb je al wat in de keuken zitten rommelen, maar weet je niet precies wat je doet of misschien waren je pogingen om iets uit je oven te toveren niet zo’n succes. Of misschien heb je gewoon wat algemene vragen over bakken. Dit boek kan een goed begin zijn om antwoorden te krijgen op de fundamentele vragen die rijzen als je bakt. Het zal niet lang meer duren voor jij een betere bakker bent geworden!

Bakken is in veel opzichten dankbaar werk. Om te beginnen het blote feit dat je door te bakken jezelf te eten geeft en je door het zelf te doen kunt bepalen wát je eet. Zeg maar dag tegen ammoniumalginaat (E403), dinatriumguanylaat (E627) of guargum (E412) die je nog weleens aantreft in taartmixen. Je brood bevat niet langer het conserveermiddel natriumpropionaat (E281) en je hartige taarten zijn vrij van heptylparaben (E209). Welkom in de wereld van boter, suiker, meel en vanille.

Het gebruiken van deze basisingrediënten om daar iets van te maken waar iedereen van houdt heeft iets enorm bevredigends. Versgebakken traktaties zeggen ‘ik vind jou bijzonder’ tegen de mensen met wie je ze deelt. Verwelkom een nieuwe buur met vers brood, verras je collega’s met een kruimeltaart voor tijdens de koffiepauze of trakteer je kinderen op zelfgebakken koekjes.

Bakken is een manier om te genieten van de eenvoudige geneugten van het leven. Een middagje in de keuken om brood of koekjes te bakken die je de rest van de week voor de lunch gebruikt is een heerlijk geschenk voor jezelf of je gezin. Koekjes bakken met je kinderen, kamergenoten of dierbaren is een heerlijke activiteit die niet veel geld kost en je blijvende herinneringen schenkt.

Bakken is echt hartstikke leuk wanneer je je prettig voelt in de keuken en gerust bent over het recept. Maar jammer genoeg kan bakken ook een bron van spanning en frustratie zijn wanneer je niet precies weet wat je doet of het gevoel hebt dat de ingrediënten tegen jou in opstand komen. Het is tijd om de troepen tot rust te brengen: je hebt het goede boek in handen om daarmee te beginnen.

Weet hoe je begint

Als bakken zo leuk is, waarom lijkt het dan soms alsof het zo moeilijk is? Heb je ooit de tijd genomen om de basisbeginselen te oefenen? Hoeveel slechte ervaringen heb je in de keuken gehad, met bijvoorbeeld verbrande koekjes of te droge taart? Denk niet langer aan wat je niet weet (en misschien ook maar niet meer aan keukenrampen uit het verleden) en richt je blik op een nieuwe horizon. Je staat op het punt om de kennis te vergaren zodat je succesvol kunt bakken.

Bakken verschilt enorm van andere manieren van koken. Er komt een stukje magie bij kijken. Van het mengen van beslag en het stevig maar toch ook behoedzaam kneden van brooddeeg tot het kijken hoe je deeg rijst: bakken geeft een spectaculair gevoel. Waar andere vormen van koken eerder om levensonderhoud draaien (het stillen van honger) is bakken iets heel anders. Het is zowel kunst als wetenschap. En de wetenschap telt beslist mee: de werkwijze en de ingrediënten werken samen zodat er heerlijke resultaten ontstaan. Wonderbaarlijke aroma’s komen uit je keuken, je huis raakt vandaag gevuld met smaken en morgen met heerlijke herinneringen.

Als je iets nieuws probeert, is het soms lastig te bepalen waar je moet beginnen. Dit boek is een goed begin. Het helpt je niet alleen vertrouwd te raken met wat je bakt, maar legt ook uit hoe je dat doet. Bij weten hoe je moet bakken komt meer kijken dan weten hoe je een recept leest en aanwijzingen opvolgt: je moet ook het volgende begrijpen:



	de verschillen in beschikbare ingrediënten;

	de rol die de verschillende ingrediënten in een recept spelen;

	wat er gebeurt wanneer je bepaalde ingrediënten combineert;

	verschillende baktechnieken.





Met deze kennis ontdek je hoe gemakkelijk en leuk bakken kan zijn!

Even opruimen

Als je gaat bakken, is het belangrijkste dat je ruimte hebt om te werken. Aanrechtbladen zijn vaak opslagplaatsen van vuile vaat, de post van gisteren, autosleutels of zwervend keukengerei dat niet goed is opgeborgen. Neem even vijf minuutjes de tijd (als het al zo lang duurt!) om de ruimte die je nodig hebt leeg te maken. Kijk in hoofdstuk 6 voor meer tips en ideeën over hoe je je bakruimte inricht.

Voordat je het eerste ei breekt moet je alle ingrediënten klaar hebben staan. Niets is frustrerender dan te denken dat je nog een vol pak rozijnen hebt, om dan te merken dat je nog maar de helft hebt van wat je nodig hebt. Lees meer over voorraden van veelgebruikte ingrediënten in hoofdstuk 2.

En dan is er nog iets: weet jij waar de garden zijn voor je mixer? Weet je zeker dat je de bodem én de ring hebt voor de springvorm die je wilt gebruiken? En hoe zit het met alle onderdelen van je foodprocessor? In de loop van de jaren heb ik gemerkt dat je je niet genoeg kunt voorbereiden wanneer je begint met bakken. Soms trek ik de hele keuken overhoop op zoek naar mijn brownievorm, om me ineens te herinneren dat ik die aan de buren heb uitgeleend. Of ik zoek alles af naar onderdelen van de mixer en dan liggen ze nog op het afdruiprek, of in een andere la. Zorg dat je keukengerei voor je ligt voordat je begint met bakken. In hoofdstuk 3 lees je daar meer over.

Ten slotte moet je goede maatjes worden met je oven. Als je er de laatste tijd niet zoveel aandacht aan hebt besteed, lees dan de handige adviezen uit hoofdstuk 4. Zo weet je zeker dat je oven goed werkt. Want hoe goed je recepten ook zijn: als je oven het niet goed doet, is de kans dat je baksels slagen maar klein.

Raak vertrouwd met baktechnieken

Als het zweet je uitbreekt wanneer je recepten leest, ga dan snel naar hoofdstuk 5 voor de vaak en minder vaak voorkomende baktermen en -technieken. In dat hoofdstuk ontdek je hoe je schillen kunt raspen, deeg vouwt, insnijdt of iets opklopt. Wees je ervan bewust dat kooktermen vaak dicteren wat je moet gebruiken. Zo kluts je eieren bijvoorbeeld met een garde, snijd je boter door de bloem met de deeghaken van je mixer en schep je ingrediënten door het deeg met een siliconen spatel. Als er in een recept attributen staan die je niet hebt, moet je alternatieve instrumenten gebruiken of een ander recept kiezen. Dat je de techniek begrijpt, helpt je dus niet alleen omdat je dan weet wat je moet doen, maar geeft ook aan of je specifieke spullen nodig hebt om iets op de juiste manier te doen.

Oefen!

Als je professionele bakkers of koks die je bewondert vraagt hoe zij hun baktalenten hebben gekregen, dan weet ik zeker dat je ontdekt dat ze heel veel tijd hebben gestoken in oefenen. Hoe meer je oefent, hoe meer je gevoel er voor krijgt en hoe beter je erin wordt.

Je komt dan op een punt dat je aan bepaalde producten kunt zien wat er met je deeg of beslag aan de hand is. Dan voeg je nog iets meer van een ingrediënt toe of kneed je het deeg iets meer of minder, omdat je gewoon weet hoe het zich hoort te gedragen of aan moet voelen. Oefenen is de sleutel voor succesvol bakken en deel 3 van dit boek staat vol recepten om dat mee te doen. Je ontdekt hoe goed cakebeslag eruitziet, hoe brooddeeg hoort te voelen en wat je doet als je recepten niet uitpakken zoals je wilt.

Oefenen met bakken is ook hartstikke leuk omdat de resultaten vaak heerlijk zijn en mensen altijd graag van je experimenten proeven. Ik was best populair bij familie en vrienden toen ik de recepten voor dit boek ontwikkelde en moest uittesten. Ik weet dan ook dat jij net zo populair wordt als je deze recepten uitprobeert.

Geniet van wat je bakt

Wie wordt er niet blij als een collega of familielid iets lekkers bakt? Iedereen wordt blij wanneer een ander zelfgemaakt lekkers meeneemt om samen van te eten. De reden dat je tientallen koekjes bakt of meer broden is dat je de resultaten wilt delen. Er is nooit een bakboek geweest met de titel Bakken voor jezelf of jullie tweetjes, omdat baksels bedoeld zijn om te delen.

Als je ze goed opbergt, blijven taarten dagenlang goed en koekjes wel een week. Zorg dan ook dat je hoofdstuk 17 leest om wat handige trucs en tips te krijgen zodat de laatste hap van je taart even goed smaakt als de eerste.

Wil je je vrienden echt overdonderen, kijk dan in hoofdstuk 18 voor leuke, handige ideeën om het eindresultaat op te leuken. Je vindt er ook tips over het verpakken van je gebak, naast dingen die je kunt doen om van iets gewoons iets buitengewoons te maken.








IN DIT HOOFDSTUK


Waarom een goedgevulde voorraadkast zo handig is




Schrijf op wat je bij de hand moet hebben



Welke vervangende ingrediënten kun je in geval van nood gebruiken?



Hoofdstuk 2

Je voorraad aanleggen

Er zijn nogal wat redenen waarom een goedgevulde voorraadkast het verschil maakt:

 



	Het bespaart je zeeën van tijd omdat je niet naar de winkel hoeft.

	Je kunt heerlijke versnaperingen maken wanneer je daar zin in hebt.

	Als een ingrediënt op is, kun je in een goedgevulde voorraadkast een vervanger of een extraatje vinden.





Voor een goede voorraadkast heb je niet veel ruimte nodig, maar je moet zo’n kast wel goed inrichten en de ingrediënten goed bewaren. Zo bespaar je niet alleen ruimte maar het komt ook de houdbaarheid ten goede. Dit hoofdstuk bevat een lijst van veelgebruikte bestanddelen die je voor het grijpen wilt hebben wanneer je begint met bakken. Natuurlijk hoef je niet alles in één keer te kopen, maar het zal je verbazen hoe snel je voorraad groeit en hoe handig het is om een doordachte voorraad te hebben voor toekomstige bakavonturen.

Wanneer je inkopen doet voor je voorraadkast, wees dan slim. Zoek aanbiedingen bij de plaatselijke supermarkt. Als ruimte geen rol speelt, koop dan twee of drie veelgebruikte producten wanneer die in de aanbieding zijn. (Ik vind dat je bijvoorbeeld nooit genoeg bakpoeder of suiker kunt hebben.) Kijk ook bij prijsvechters en eurowinkels. Pas heb ik nog antiaanbakspray gevonden in zo’n winkel en daar heb ik flink van ingeslagen, want in een andere winkel kost het al snel twee of drie keer zo veel. Hetzelfde geldt voor specerijen: die koop ik bijna altijd ‘los’ bij winkels die ze zo aanbieden. Ik geef zelden meer dan 75 cent uit voor iets waar je in de supermarkt al snel € 3 of € 4 voor moet neertellen. Het zal je verbazen hoe voordelig je jouw voorraadkast kunt vullen wanneer je naar verschillende winkels gaat.
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GROTE HOEVEELHEDEN BEWAREN


Heeft jouw supermarkt of biologische winkel een afdeling met bulkgoederen, dan kan het voordelig zijn daar je inkopen te doen. Maar bewaar de spullen nooit langer dan een week in een plastic zak! Bewaar in potten en emmertjes! Gewassen, schone potten of emmertjes van spaghettisaus, salsa, yoghurt, pindakaas en appelmoes zijn superhandig om je voorraad in te bewaren. Potjes van babyvoeding zijn bijvoorbeeld heel handig voor specerijen. Plak een stuk washitape op het potje en schrijf daar met een watervaste stift op wat erin zit. Dat laatste is belangrijk: andere inkt veeg je zomaar weg en dan moet je nóg raden wat erin zit! Misschien wil je op een dag precies weten wat erin zit en wanneer je het hebt gekocht.





Als je veel wilt bakken of de feestdagen voor de deur staan, is het handig om bloem, suiker, chocolade en nootjes in bulk te kopen. Natuurlijk doe je dat alleen maar als je de ingrediënten snel gebruikt. Als je wat minder vaak bakt en je iets minder nodig hebt, dan denk ik dat grotere verpakkingen uit de supermarkt goed genoeg zijn. Daar kun je precies kopen hoe veel je nodig hebt en dan verspil je niets.

Je droge voorraden kun je in kastjes bewaren, op planken of in een speciale voorraadkast. Houd de kast wel schoon. Haal de planken zeker twee keer per jaar leeg en maak ze schoon (het voor- en najaar zijn daar heel geschikt voor). En als je iets morst, maak je het natuurlijk meteen schoon. Zo voorkom je allerhande ellende met insecten of andere beestjes.

Meel

Meel is het belangrijkste ingrediënt voor de meeste taarten, gebakssoorten en brood. Hoewel dit een van de elementairste ingrediënten is, kan het heel verwarrend zijn: er is zoveel keuze in de winkels! Bepaalde meelsoorten zijn perfect voor het bakken van brood, maar pakken rampzalig uit in taartbodems of zacht gebak. Wanneer is een meelsoort goed voor het ene recept en slecht voor het andere? Dat ligt aan het eiwitgehalte. Hoe meer eiwitten een meelsoort heeft, des te meer gluten er zullen ontstaan tijdens het kneden. En hoe meer gluten je krijgt, des te minder zacht je gebak zal worden.
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Gluten is het eiwit dat webachtige structuren vormt en je treft dit eiwit aan in bloem en andere meelsoorten. Wanneer het meel nat wordt en je het deeg kneedt (of wanneer je deeg of beslag mengt), dan vormt het gluten zich en dat geeft een elastische samenhang aan het baksel. Die elasticiteit zorgt ervoor dat het deeg kan rekken en de kooldioxide kan vasthouden die door het rijzen ontstaat. Zo rijst en rekt het deeg: gluten maakt dat mogelijk!

Om te bakken zijn er verschillende soorten meel verkrijgbaar: bloem, cakemeel, broodmix, zelfrijzend bakmeel en volkoren tarwemeel zijn er maar een paar. Het is goed vertrouwd te raken met drie basismeelsoorten: patentbloem, cakemeel en broodmix.



	Patentbloem is een mengsel van harde en zachte tarwesoorten. Doordat de harde tarwe meer, steviger gluten bevat, wordt het resultaat vrij elastisch. Daardoor krijg je de textuur die je wilt voor cake en koekjes.
Je kunt gebleekte en ongebleekt patentbloem door elkaar gebruiken maar ongebleekt patentbloem heeft een hogere voedingswaarde. Sommige soorten patentbloem zijn gemaakt van zachtere tarwe, waardoor ze cakemeelachtige eigenschappen krijgen. Die bloem is geweldig voor zachte koekjes en taartbodems.


	Cakemeel wordt gemaakt van zachte tarwe en produceert bij het mixen minder gluten, zodat je cake verfijnder wordt, met een ietwat kruimelige textuur. Wanneer je cakemeel koopt, neem dan geen zelfrijzend bakmeel tenzij het recept er specifiek om vraagt. Koop je dat wel per ongeluk, laat dan het bakpoeder of zuiveringszout (baking soda) en zout achterwege.

	Broodmeel heeft een hoger glutenvormend eiwitgehalte waardoor het deeg mooi elastisch wordt. Daardoor is het ideaal om brood te maken.





Bewaar meel nooit in de papieren zakken waarin je het koopt. Doe het over in luchtdichte bussen en bewaar die koel en droog. Zo neemt je meel geen geurtjes of nare smaakjes aan. Zet op de bussen wat erin zit zodat je het verschil weet tussen de verschillende soorten (ze zien er vaak nogal hetzelfde uit). Je kunt meel tot zes maanden bewaren als je het goed opbergt in je voorraadkast en oneindig lang in de vriezer. Koop je het meel in een natuurwinkel, zet het dan eerst een paar dagen in de vrieskist zodat het niet bederft.

Gebruik je meel niet vaak, bewaar het dan in de vriezer. Verpak het in dubbele hersluitbare diepvrieszakken en vergeet er geen etiket op te plakken. Meel dat je in de vriezer bewaart, blijft enkele jaren goed.
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VERVANGEN VAN CAKEMEEL OF PATENTBLOEM


Als je recept vraagt om cakemeel en je hebt alleen maar patentbloem, gebruik dan 110 gram patentbloem voor 100 gram cakemeel. Heb je patentbloem nodig en heb je alleen maar cakemeel, gebruik dan 100 gram cakemeel voor 110 gram patentbloem. De textuur wordt anders, maar als je geen keuze hebt is dat niet erg. Heb je toevallig tarwezetmeel, combineer dan 10 gram van dat zetmeel met 100 gram patentbloem. Dat geeft ook een cakemeelachtig meel.





Suiker

Suiker is een ander basisingrediënt. Suiker maakt het deeg zacht en zoet. Suiker zorgt ook voor een bruine kleur, omdat suiker bij verhitting karamelliseert (bruin kleurt). Verder is suiker een voedingsbron voor gist, waardoor iets kan rijzen.

Om te bakken zijn er drie verschillende soorten suiker die je moet kennen: kristalsuiker, poedersuiker en basterdsuiker (licht- of donkerbruin).



	Kristalsuiker is gewone witte suiker, afkomstig van suikerriet of suikerbieten. Dit is de populairste, best verkrijgbare zoetstof om mee te bakken. Superfijne kristalsuiker lost gemakkelijk op in vloeistof. Je kunt dit zelf maken: doe 200 gram kristalsuiker in de blender, sluit het deksel en laat 1 minuut draaien. Laat nog 1 minuut staan zodat het stof neer kan dwarrelen. Nu heb je 200 gram superfijne kristalsuiker. Deze suiker gebruik je voor glazuur en bepaalde taarten. Omdat het zo snel oplost, heb je weinig kooktijd nodig.

	Poedersuiker is tot poeder gemalen en bevat een kleine hoeveelheid maïszetmeel om klontvorming tegen te gaan. Poedersuiker lost ogenblikkelijk op in vloeistof en is zo glad dat het een populair ingrediënt is voor glazuur, versieringen en opgeklopte toppings. Poedersuiker is ook perfect om taarten en brownies mee te bestuiven. Als je poedersuiker gaat klonteren, kun je deze zeven.

	Basterdsuiker (licht- of donkerbruin) is een mengsel van kristalsuiker en melasse. Basterdsuiker heeft een intensere smaak dan kristalsuiker. De kleur van basterdsuiker hangt af van de hoeveelheid melasse die erdoorheen is gemengd: donkerbruine basterdsuiker heeft daar het meeste van. Lichtbruine basterdsuiker wordt het meest gebruikt bij bakken, maar de wat meer uitgesproken donkerbruine suiker wordt ook wel gebruikt. Als het iets uitmaakt, vermeldt je recept duidelijk welke soort je moet gebruiken. Staat het niet specifiek aangegeven, dan kun je gebruiken wat je voorhanden hebt.
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Wanneer je je ingrediënten voor recepten uit dit boek afweegt, hoef je hier geen rekening mee te houden, maar als je andere recepten gebruikt waarin met maatscheppen wordt gewerkt, moet je weten dat 1 cup losse basterdsuiker 145 gram (aangedrukte basterdsuiker weegt 210 gram) weegt en 1 cup kristalsuiker 200 gram. Je kunt die dus niet één op één vervangen. In dit boek werken we met grammen.

Basterdsuiker gaat klonteren wanneer het langere tijd aan de lucht wordt blootgesteld. Dat kun je snel oplossen: doe de suiker in een hittebestendige kom en zet die in een bakvorm waar ongeveer drie centimeter water in staat. Dek de vorm helemaal af met aluminiumfolie en zet die 20 minuten lang in een op 95 °C voorverwarmde oven, of net zo lang tot de suiker zacht is. Gebruik de zacht geworden basterdsuiker meteen, want wanneer de suiker afkoelt, wordt deze weer hard. Je kunt de suiker ook in de magnetron zachter maken. Doe de suiker in een magnetronbestendige schaal. Voeg er een partje appel aan toe. Dek af en laat 30 tot 45 seconden op een hoge stand draaien. Laat ongeveer 30 seconden staan en gebruik zoals je anders zou doen.



Bewaar al je suiker in een luchtdichte bus op een koele, droge plek.

Zout

Zout is onmisbaar in de keuken. Het geeft niet alleen de eigen smaak af, maar accentueert ook de smaak van andere ingrediënten. Bij het bakken is het belangrijk de aangegeven hoeveelheid te gebruiken.

Om te bakken zijn er drie soorten zout verkrijgbaar:



	Tafelzout. Dit is verreweg de populairste soort.

	Grof keukenzout. Dit heeft een iets minder zoute smaak dan tafelzout.

	Zeezout. Dit heeft een frissere smaak en wordt meestal gebruikt in zoutmolens.





Je kunt al deze zoutsoorten één op één vervangen bij het bakken.
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Meestal zit er een antiklontermiddel in tafelzout om te voorkomen dat er klontjes ontstaan. Maar op vochtige dagen (vooral in de zomer) zal zout toch nog gaan plakken of klonteren. Om dit te voorkomen, kun je een theelepel rijst in je zoutstrooier doen. De rijst absorbeert het vocht en zo kan het zout vrij blijven bewegen. Pas wel op dat je de rijst niet in je baksels strooit! Wil je de rijst uit het zout halen, gebruik dan een fijne zeef.

Eieren

Eieren laten puddingen en sauzen dikker worden, helpen taarten rijzen, maken die zacht en vol van smaak en geven glans aan gebakken deeg. Eieren zijn er in twee kleuren: wit en bruin. De voedingswaarde van die eieren is gelijk. De kleur van de schaal en de dooier (lichtgeel tot diep oranje) is het gevolg van ras en voedingspatroon van de kip: het zegt niets over voedingswaarde of kwaliteit.

Koop altijd verse, grote eieren. Alle recepten in dit boek zijn uitgetest met eieren in maat L. De maat van een ei wordt bepaald door het gewicht en de inhoud, dus verschillende maten door elkaar gebruiken kan invloed hebben op het resultaat. Twee grote (maat L) eieren zijn bijvoorbeeld gelijk aan 125 ml, maar bij kleine eieren heb je daar soms wel drie voor nodig. Je kunt naar keuze scharreleieren en biologische eieren gebruiken, zolang ze groot genoeg zijn.
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Hoe weet je of je eieren vers zijn? Daar kom je heel gemakkelijk achter door er eentje in een kom kraanwater te leggen. Zinkt het ei naar de bodem, dan is het vers. Gaat het rechtop staan en lijkt het te stuiteren op de bodem, dan is het niet zo vers. Drijft het, dan is het ei waarschijnlijk bedorven. Hoe kan een ei gaan drijven? Eieren bevatten van nature een luchtzakje. Worden ze ouder, dan wordt dit zakje groter en daardoor gaan eieren drijven. Controleer de datum op het doosje om zeker te weten dat de eieren die jij koopt zo vers mogelijk zijn.
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OPGELET MET EIEREN!


Je moet goed opletten wanneer je eieren gebruikt, omdat ze salmonella kunnen bevatten: een bacterie die gevaarlijke voedselvergiftiging kan veroorzaken. Hoewel salmonella weinig voorkomt, is voorkomen nog altijd beter dan genezen. Natuurlijk moeten zwangere vrouwen, jonge kinderen, oudere mensen en mensen met een minder goed immuunsysteem niets eten waar rauwe of onvoldoende gegaarde eieren in zijn verwerkt. Wat tips die je daarbij helpen:


	Koop eieren altijd zo vers mogelijk. Koop niet meer eieren dan je binnen twee weken gebruikt: zo blijft je voorraad vers. Gebruik je niet zo vaak eieren, kijk dan eens of je ze per zes kunt kopen.

	Was je handen met warm water en zeep voor en na het gebruik van rauwe eieren. Gebruik je een kom om rauwe eieren in te bewaren, was en droog die dan af voordat je die kom voor iets anders gebruikt.

	Leg eieren niet in het eierrekje in de deur van de koelkast. Dat lijkt misschien handig, maar het is ook het warmste deel van de koelkast. Salmonella groeit niet bij temperaturen onder de 4 °C en gaat dood bij temperaturen boven de 70 °C. 

	Gebruik nooit een ei met een gebarsten schaal. Ruikt een ei niet fris nadat je het hebt gebroken, gooi het dan meteen weg.

	Moeten je eieren voor het recept op kamertemperatuur zijn, laat ze dan niet langer dan 20 minuten op kamertemperatuur komen. Gebruik nooit eieren die langer dan twee uur op kamertemperatuur hebben gelegen.
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Bewaar je eieren niet in de koelkastdeur. Dit is het warmste gedeelte van de koelkast en je eieren moeten koud blijven. Laat de eieren in het doosje zitten en bewaar ze in de koelkast. Op die manier kun je altijd de houdbaarheidsdatum achterhalen en weet je welke eieren je het eerst moet gebruiken. Zet eieren ook niet naast sterk geurende producten.

Rijsmiddelen: zelfs je bakkerstrots groeit

Rijsmiddelen zorgen dat deeg of beslag rijst, doordat er kooldioxide ontstaat. Daardoor kan het mengsel rijzen, zodat een lichte, poreuze textuur ontstaat. Er zijn twee soorten rijsmiddelen: chemische rijsmiddelen en gist. Chemische rijsmiddelen zijn zuiveringszout (baking soda), bakpoeder en wijnsteen. Gist is gewoon gist. En dat is een schimmelcultuur.
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Ik ga je toch plagen met wat chemische kennis: wanneer een zuur en een base in aanwezigheid van een vloeistof worden gecombineerd, ontstaat kooldioxide. Om iets te laten rijzen zijn alle drie deze elementen nodig. Combineer je ze, dan volgt er een onmiddellijke reactie. Dankzij de warmte van de oven wordt het volume van de gassen in het beslag groter, zodat ook de warmte een rijsmiddel wordt. Natuurlijk is te veel rijzen niet wenselijk, want dan zakt de cake, het brood of wat je ook bakt uiteindelijk als een plumpudding in elkaar.

Zuiveringszout

Dit goedje, ook wel baking soda genoemd, heet natriumbicarbonaat en het is een alkalische (basische) stof die je moet mengen met iets zuurs (zoals citroensap, karnemelk, chocolade of melasse) om het te laten reageren. Omdat zuiveringszout ogenblikkelijk reageert, moet je het deeg in de oven zetten zodra je het hebt gemengd. Als je zuiveringszout proeft, prikkelt je tong een beetje.

Meng je zuiveringszout met een zuur ingrediënt (zure melk, karnemelk, yoghurt of citroensap) dan gedraagt het zich als een rijsmiddel voor koekjes, taarten en muffins. Maar met zuiveringszout kun je nog veel meer dingen doen in en om de keuken (ik geef zo wat voorbeelden) en daarom is het altijd handig om wat extra doosjes op voorraad te hebben.



	Zuiveringszout is geweldig om koffievlekken te verwijderen van metalen pannen of keramische mokken. Strooi gewoon een paar eetlepels in de pan, wrijf het in met een doek en zie hoe de vlek verdwijnt.

	Zuiveringszout is superhandig om geurtjes te verwijderen en om je koelkast en vriezer fris te houden. 

	Zuiveringszout dooft brandend vet. Zet een doos zuiveringszout in de buurt van het fornuis voor als de nood aan de man is. 

	Zuiveringszout is heerlijk in een warm bad. Ik zet graag een verpakking in de badkamer om iets in bad te kunnen doen nadat ik een dag heb staan bakken. Mijn huid wordt er zacht van en ik ruik lekker fris!





Opmerking. Zuiveringszout en bakpoeder kun je niet één op één vervangen.

Bakpoeder

Bakpoeder wordt vaak in per vijf of tien gebundelde zakjes verkocht, maar het is ook per pond of kilo te koop en dan zit het vaak in een bus met een deksel. Het is onmisbaar in taarten, koekjes, muffins en snelle broden: het fungeert daarin als rijsmiddel. Kies voor bakpoeder met een dubbele werking. Dat is trouwens de best verkrijgbare soort.

In bakpoeder zit zowel een zuur als een base (bijna altijd zuiveringszout), er is dus alleen nog een vloeistof nodig om het rijsproces op gang te brengen. Bakpoeder met een dubbele werking doet zijn naam eer aan. Dat reageert wanneer je er vloeistof bij doet en ook nog eens wanneer je het in de oven zet. Vrijwel alle verkrijgbare bakpoeder heeft tegenwoordig een dubbele werking.
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Hoewel er zuiveringszout in bakpoeder zit, kun je het ene niet straffeloos door het andere vervangen. Te veel bakpoeder geeft een zuur resultaat en kan ervoor zorgen dat je baksel inzakt.

Je kunt bakpoeder in de eigen verpakking bewaren maar als het al een paar maanden in je voorraadkast ligt, test het dan wel op de werkzaamheid. Los 1 theelepel op in 60 ml heet water. Als het niet binnen een paar seconden gaat schuimen, koop dan nieuw bakpoeder.

[image: Image]

Je kunt heel gemakkelijk zelf bakpoeder maken. Meng 1 halve theelepel zuiveringszout met 1 theelepel wijnsteen: dat staat gelijk aan 1,5 theelepel bakpoeder. Je kunt ook 1,5 theelepel zuiveringszout en 3,5 theelepels wijnsteen gebruiken voor elke 125 gram meel die je voor het recept nodig hebt. Maak je je eigen bakpoeder, maak dan niet meer dan je nodig hebt voor je recept. Je kunt het namelijk niet bewaren.

Wijnsteen

Na de productie van wijn wordt er van het achtergebleven zuur in de wijnvaten wijnsteen gevormd. Deze wordt niet veel gebruikt voor bakken, maar wordt wel vaak toegevoegd aan eiwitten wanneer je die wilt opkloppen. De wijnsteen stabiliseert het eiwit. Verder wordt wijnsteen gebruikt bij het maken van snoepjes.

Wijnsteen wordt soms verkocht in grote supermarkten: kijk dan bij de bakproducten of op de reformafdeling. Heeft een supermarkt geen wijnsteen in de schappen staan, dan kunnen ze dat soms wel bestellen: vraag daarnaar bij de infobalie. Zoek anders op internet.

Zoals gezegd helpt wijnsteen eiwitten te stabiliseren. Dat houdt in dat het opgeklopte eiwit de vorm beter vasthoudt. Daarnaast is wijnsteen handig om in voorraad te hebben omdat wijnsteen in combinatie met zuiveringszout werkt als bakpoeder (zie de vorige paragraaf).

Gist

Gist is het rijsmiddel voor broden en broodjes. De rijskracht ontstaat door de juiste hoeveelheid warmte, een goede voedingsbron (suiker) en vloeistof. Daardoor geeft de gist kooldioxide af.

In het algemeen zijn er twee soorten gist: actieve droge gist en verse, samengeperste gist.



	Actieve droge gist. Dit is de gistsoort die ik voor alle recepten in dit boek gebruik en deze is in de meeste supermarkten te koop in portiepakjes van meestal 7 gram. Je kunt ook actieve droge gist kopen in potten of pakken met grotere hoeveelheden.
Los actieve droge gist op in lauwwarm water, niet warmer dan 43 °C (dat is iets warmer dan handwarm). Test het water aan de binnenzijde van je pols of laat de straal over een suikerthermometer lopen totdat je die temperatuur bereikt. Weet je het niet zeker, neem dan het zekere voor het onzekere en gebruik liever kouder water dan warmer. Alle gist sterft namelijk af als deze wordt blootgesteld aan temperaturen boven 45 °C.


	Verse, samengeperste gist is vochtige gist en dat is verkrijgbaar in blokjes, vaak van 42 gram. Zo’n blokje is volgens de makers precies genoeg voor 1 kilo bloem.





Er bestaat ook gist voor broodmachines, maar dat raad ik je af voor de recepten in dit boek. Deze gist is een speciale cultuur van fijne, gedroogde gist, speciaal bedoeld om op te lossen tijdens het kneed- en mixproces van broodmachines. Een andere vorm van gist is instantgist of snelwerkende gist. Ook dat is een cultuur van gedroogde gist. Je kunt in principe alle soorten gedroogde gist één op één vervangen. Zelf gebruik ik bij voorkeur klassieke (gewone) gedroogde gist, want de instantsoorten verkorten de rijstijd van mijn brood niet noemenswaardig en ik vind de rijskracht van instantgist niet altijd even prettig. Als er op de verpakking van jouw gist ‘instant’ staat, maak die dan niet eerst aan in water met suiker! De kans bestaat dan dat de rijskracht is verdwenen voordat je deeg voldoende omhoog is gekomen.
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Controleer voordat je met een willekeurig recept begint wat de houdbaarheidsdatum is van je gist. Probeer geen gist te gebruiken die over datum is. Ik bewaar actieve droge gist graag in de koelkast om zeker te weten dat die vers blijft, maar dit is niet per se nodig. Blokjes verse gist moet je wel in de koelkast bewaren, want die zijn maar beperkt houdbaar. Om zeker te weten of je gist nog werkt, maak je hem aan met wat water en suiker.

Vetten: goed spul met een slechte reputatie

Vet is een algemene term die gebruikt wordt voor boter, margarine, reuzel, olie en shortening. Hoe vol de smaak van een taart, gebakje, koekje of ander gebakken product is, hangt grotendeels af van de vetsoort die erin zit en hoe het vet erin is verwerkt. Hoewel vet een slechte reputatie heeft gekregen, speelt het echt een belangrijke rol in het bakproces: het geeft zachtheid en smaak aan wat je bakt. Daarnaast houdt het vocht vast en in beslag ondersteunt het de rijsmiddelen.

Bij het bakken worden verschillende soorten vet gebruikt. Hoewel boter, margarine en bakvet vaak gemakkelijk uitwisselbaar zijn, is het altijd het beste om te gebruiken waar het recept om vraagt.

Boter

Van alle vetten geeft boter bij bakken de beste smaak. De meeste professionele bakkers piekeren er niet over om iets anders te gebruiken. Boter is gemaakt van room, bestaat voor minimaal 82 procent uit botervet en geeft je baksels bij het eten het gevoel alsof ze op je tong smelten.

De smaak van boter verschilt per merk, dus is het belangrijk dat je het merk vindt dat je lekker vindt. Omdat boter duur is in vergelijking tot andere mogelijkheden (margarine, olie, bakvet enzovoort) is een merk dat in de aanbieding is vaak de beste keuze.

Boter is te koop in pakjes of (opgeklopt of smeuïg geroerd) in kuipjes. Om te bakken zijn de pakjes het handigst: opgeklopte boter geeft bakproducten een heel andere textuur omdat er lucht in zit. Je moet ook kiezen tussen zoute en ongezouten boter. Voor de recepten in dit boek maakt het niet veel uit wat je kiest, maar als je minder zout wilt gebruiken ligt ongezouten boter het meest voor de hand. De meeste professionele koks zijn boterpuristen en gebruiken alleen ongezouten boter. Zij zweren erbij dat zoute boter de smaak van hun recepten verandert en ze willen die smaak graag zelf sturen. Daarom gaan zij voor ongezouten boter. Persoonlijk heb ik nog geen recepten gevonden waar zoute of ongezouten boter hét verschil maakte, maar ik weet zeker dat veel mensen het hartgrondig met me oneens zijn. Dat respecteer ik, maar ik vind ook dat de keuze aan jou is. Je hoeft er niet moeilijk over te doen.

Houd boter verpakt in de koelkast, niet naast sterk geurende producten (het botervakje is altijd goed). Je kunt boter ook invriezen (wat een prima reden is om flink in te slaan als er een aanbieding is). Vergeet dan niet dat boter geuren opneemt als een spons en dat kan de smaak drastisch veranderen. Wikkel de boter daarom in aluminiumfolie of verpak deze goed in plasticfolie of plastic zakjes voordat je deze invriest. Houd ook fifo aan: first in, first out. Wat je het eerst hebt ingevroren, gebruik je ook het eerst. Misschien kun je nog een open bakje met zuiveringszout naast de boter zetten.

Boter blijft in bevroren toestand tot een jaar goed, in de koelkast een paar weken. Twijfel je aan de versheid, proef er dan van. Het mag nergens anders naar smaken dan naar boter. Wanneer boter bederft, wordt die ranzig. Dat merk je aan de slechte geur en smaak. Heeft boter koelkastgeurtjes geabsorbeerd, dan proef je dat ook behoorlijk goed.
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Een pakje boter weegt (meestal) 250 gram en op de wikkel staan vaak maatstreepjes.

Er gaat niets boven boter: die geeft een eigen frisse, romige smaak aan je baksels. Maar je kunt ook pakjes margarine gebruiken als er boter wordt vermeld in het recept, tenzij nadrukkelijk boter vereist is.

Margarine, botermengsels en plantaardige smeersels

Boter is 100 procent verzadigd vet en dat schrikt veel mensen af. Om margarine te maken wordt een grote verscheidenheid aan olie en vaste vetten gebruikt, waardoor je een botervervanger krijgt vol onverzadigde vetten, maar wél met een vetgehalte van 80 procent. Botermengsels zijn een combinatie van ongeveer 60 procent margarine en 40 procent boter. Je kunt ze één op één uitwisselen met boter of margarine.

Margarine en botermengsels zijn verpakt in pakjes of kuipjes. Gebruik voor bakken de pakjes: margarine in kuipjes is veel te zacht.

Je kunt meestal wel margarine uit een pakje gebruiken in plaats van boter. Door de toegevoegde olie heeft margarine een hoger smeltpunt dan boter (43 °C in plaats van 36 °C). Dat betekent ook dat margarine zelfs in de koelkast zachter blijft. Texturen en smaken variëren dus, misschien moet je verschillende merken proberen voordat je hebt gevonden wat je lekker vindt.
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Gebruik om te bakken geen magere boter of margarine en ook geen boter of margarine met een verlaagd vetgehalte. De zogenoemde smeerbare soorten met minder vet en cholesterol dan boter zijn ook verkrijgbaar in pakjes, kuipjes of in knijpflessen. Omdat daarin minder vet maar meer water zit, raad ik je af deze producten te gebruiken om mee te bakken: het resultaat is vast niet lekker! Moet je omwille van je gezondheid deze producten gebruiken, kies dan voor het bakken nooit een product met minder dan 65 procent vet. Neem bovendien alleen maar vet uit een pakje. Deze producten hebben invloed op de textuur en kwaliteit van alles wat je bakt. Gebruik nooit een vloeibaar vet uit een knijpfles voor de recepten in dit boek.

Shortening

Shortening is 100 procent vet (en bevat dus nauwelijks tot geen water) en is een geweldig product om iets romig te maken en op te kloppen doordat het niet schift of smelt (zoals boter of margarine) door de wrijving die ontstaat bij het zachter kloppen. Veel bakkers gebruiken graag plantaardig bakvet voor luchtige taartbodems. Plantaardig bakvet in vaste vorm leent zich heel goed voor het vasthouden van lucht in beslag, waardoor koekjes nog meer volume krijgen en taarten zachter en sponziger worden.

Helaas geeft shortening niet veel smaak aan je baksels (maar juist door dit gebrek aan smaak is shortening weer uitstekend geschikt om bakplaten en -vormen in te vetten). Er bestaat shortening met botersmaak, maar dat haalt het niet bij echte boter. Shortening is een goede keuze wanneer de smaak van het vet niet zo belangrijk is. Je kunt dit bakvet bijvoorbeeld gebruiken in een kruidkoek of chocoladetaart en het is geweldig voor knapperige koekjes met stukjes chocolade. Voor suikerkoekjes is het weer minder geschikt, omdat boter daarin een belangrijk smaakgevend ingrediënt is. Shortening en boter zijn in de recepten in dit boek één op één uitwisselbaar. In sommige recepten kun je ook half boter, half shortening gebruiken.

Een ongeopend blik vaste, plantaardige shortening is bijna oneindig lang houdbaar. Geopend is het product nog altijd jarenlang houdbaar, als je het tenminste luchtdicht verpakt.
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Dat brengt me bij het volgende: shortening is hier lastig verkrijgbaar in kleinere verpakkingen, dus voor de doorsnee consument. Je kunt het wel in grotere verpakkingen voor ongeveer zes tot tien euro kopen bij groothandels (zoals Makro, Hanos of Sligro) of bij webshops (zoek op het merk ‘Crisco’), maar houd in de gaten dat een blik zo’n 450 gram bevat. Bak je niet heel veel, dan is dat ondanks de schier eindeloze bewaartijd geen handige optie. Houd het dan ‘gewoon’ bij (koude) boter of margarine.

Reuzel

Reuzel is gesmolten varkensvet, wat voor 100 procent dierlijk is en dat houdt in dat er cholesterol in zit, net als in boter. Reuzel zorgt voor heerlijk knapperige taartbodems en het varkensvet geeft goed smaak af, wat vooral handig is in hartige recepten. Reuzel is ook niet duur. In supermarkten is dit soms lastig te vinden, maar in Aziatische toko’s vind je het vaak wel. Of je vraagt erom bij de slager. Behalve in bodems van hartige taarten is reuzel niet aan te raden voor taart, koekjes of andere baksels, vanwege de sterke smaak ervan. Bij het opdienen is het ook handig je gasten te vertellen dat er reuzel in de bodem zit, zeker als er vegetariërs bij zijn.

Olie

Olie geeft gebak zachtheid en vochtigheid. Mild smakende plantaardige olie, zoals maïsolie, koolzaadolie of arachideolie, worden vaak gebruikt in snel brood, muffins en sommige taartrecepten. Olie is ook handig voor het invetten van bakplaten of -vormen.

Plantaardige olie is een goede keuze om mee te bakken, omdat er weinig verzadigd vet in zit en geen cholesterol. Wanneer een recept olie vermeldt, kies dan olie met een heel milde smaak (saffloer, koolzaad, arachide of maïs). Dat heb ik door schade en schande geleerd! Toen ik net begon met bakken, maakte ik eens bosbessenmuffins voor gasten uit Rusland. De enige olie die ik in de keuken aantrof was extra vergine olijfolie, dus gebruikte ik die. Hoewel de muffins er prima uitzagen, was de duidelijk aanwezige olijfoliesmaak beslist niet lekker (en de schok daarvan had een groter effect dan sterke koffie!). Onze gasten waren bijzonder beleefd en proefden er zelfs één of twee, maar uiteindelijk hebben we de muffins aan de vogels gevoerd. Je kunt trouwens wel ‘milde’ of ‘pure’ olijfolie gebruiken bij het bakken, omdat deze niet zo sterk smaakt als extra vergine olijfolie.

Je hoeft plantaardige olie niet in de koelkast te bewaren (met uitzondering van extra vergine olijfolie, die je niet gebruikt om te bakken). Luchtdicht verpakt blijft deze een jaar of langer goed. Je merkt dat de olie ranzig is geworden door een muffe smaak of een merkwaardige, doordringende geur. Wil je olie lang bewaren, dan kun je hem wel in de koelkast bewaren.

Gebruik alleen olie als het recept er nadrukkelijk om vraagt. Olie mengt anders dan vaste vetten en als je olie gebruikt wanneer dat niet kan, is het bakresultaat misschien teleurstellend.

Antiaanbakspray

Ik ben dol op antiaanbakspray omdat je daarmee heel eenvoudig vormen en platen invet. Het is vooral handig voor het invetten van tulbandvormen, omdat het reliëf daarvan anders zo lastig in te vetten is. Bij sommige baksprays (zoals die van Dr. Oetker) hoef je de vorm niet ook nog eens te bestuiven met bloem.

Vloeistoffen

Je voegt vloeistoffen aan beslag toe om zout en suiker op te lossen en om stoom te genereren, wat een cake of taart helpt te rijzen en een betere textuur geeft. Vloeistof zorgt ook voor het nat worden van het rijsmiddel, zodat dat activeert. Vloeistoffen kunnen variëren van water tot vruchtensap, maar de vloeistoffen die ik hier opnoem zijn zuivelproducten: dat zijn de vloeistoffen die je het meest zult tegenkomen.



	Verse melk. Wanneer een recept melk vermeldt, wordt daar koemelk mee bedoeld. Je kunt kiezen uit volle, halfvolle en magere melk. Hoewel alle recepten in dit boek zijn getest met volle melk, kun je de melk kiezen die je zelf wilt, tenzij anders aangegeven.





[image: Image]

Zet houdbare melk in je voorraadkast. Er zijn talloze merken die prima melk leveren die buiten de koelkast houdbaar zijn. Je opent een pak, gebruikt wat je nodig hebt en bewaart het aangebroken pak in de koelkast. De smaak is iets zoeter dan ‘verse’ melk, maar dat merk je niet wanneer je deze gebruikt bij het bakken. Houdbare melk vind je in de supermarkt.



	Karnemelk. Ooit was was karnemelk een bijproduct van boterproductie. De meeste commerciële karnemelk van nu is gefermenteerde melk waaraan melkzuurbacteriën zijn toegevoegd (zoals bij yoghurt en zure room). Karnemelk geeft deeg en beslag een friszure smaak en bevat minder vet dan volle melk.
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Vermeldt een recept karnemelk en heb je die niet bij de hand, gebruik dan 250 ml gewone melk en 15 ml azijn of citroensap in plaats van 250 ml karnemelk. Laat het mengsel even staan voordat je het gebruikt. Je kunt ook gewone yoghurt gebruiken en dat één op één vervangen.

[image: Image]

Koop je karnemelk en gebruik je niet het hele pak, vries deze dan in! Giet de karnemelk in bekers of bakjes van 250 ml: je hebt dan altijd een kleine hoeveelheid voorhanden.



	Room. Room ontstaat wanneer het botervet van de melk wordt gescheiden van de vloeistof. Er zijn verschillende soorten, afhankelijk van de hoeveelheid botervet:

	Slagroom is de vetste van de hier gemakkelijk verkrijgbare roomsoorten, met een vetpercentage van 35 procent. Je kunt slagroom opkloppen en gebruiken voor gekookte glazuurlaagjes. Gepasteuriseerde slagroom is gesteriliseerd en blijft wel een paar dagen goed in de koelkast.

	Kookroom (ook wel culinaire room genoemd) bevat maar 20 procent botervet. Dit product is veel voller dan melk. Als er in een recept melk wordt vermeld, kun je ook kookroom gebruiken. Kookroom is handig om sausjes te maken of om mee te bakken wanneer je het allemaal niet zo vet wilt als met slagroom. Ook lekker in de koffie! Je kunt deze room alleen niet opkloppen.

	Kookroom light (ook kookzuivel of culinaire room light genoemd) is een mengsel van room en melk en bevat rond de 10  procent botervet. Heerlijk als vervanger voor melk.





	Koffiemelk. Melk waar de helft van het water uit is verdampt. Koffiemelk is iets dikker dan volle melk. Je kunt zowel volle als halfvolle koffiemelk gebruiken als een recept koffiemelk vermeldt.
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Het is altijd handig om een flesje koffiemelk achter de hand te houden. Heb je ooit te weinig verse melk wanneer je wilt bakken, gebruik dan gewoon de helft water en de helft koffiemelk.



	Gecondenseerde melk (gezoet). Dit product is verkrijgbaar in kleine blikjes. Gecondenseerde melk lijkt op koffiemelk, maar er is suiker aan toegevoegd en wordt veel gebruikt voor roomtaarten en om snoepjes te maken.





Cacao en chocolade: de droom van chocoladefans

Chocolade wordt gemaakt van cacaobonen die zijn gefermenteerd, geroosterd en tot brokjes zijn geplet. Die brokjes worden opnieuw verwarmd en vermalen tot een pasta die cacaomassa wordt genoemd. Daar zit minimaal 53 procent cacaoboter in. Alle chocolade en cacao begint zo, maar er worden veel verschillende producten van gemaakt.

Chocolade

Vaste chocolade die wordt gebruikt voor bakken en die je zo eet is er in talloze varianten. De verschillen zitten niet alleen in het aandeel cacaomassa, suiker en cacaoboter maar ook in de toevoeging van vanille en suiker.

Chocolade om mee te koken en bakken is vaak per tablet of in druppels verpakt. Er is heel veel om uit te kiezen:



	Ongezoete chocolade is pure cacaomassa met minimaal 50 procent cacaoboter en geen toegevoegde suiker. 

	Extra pure, pure, bittere en zoete chocolade verschillen in de hoeveelheid suiker die aan de cacaomassa is toegevoegd. 

	Melkchocolade bevat gedroogde melkpoeder, cacaoboter en suiker.

	Witte chocolade is eigenlijk geen chocolade omdat er geen cacaomassa in zit. De meeste merken witte chocolade bevatten wel cacaoboter. Kies voor een merk mét cacaoboter. Zonder dat ingrediënt is de smaak veel minder.
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Wanneer een recept een specifieke soort chocolade (bijvoorbeeld ongezoete chocolade) vermeldt, neem dan geen andere soort (zoals melkchocolade). De kans is dan groot dat je baksel mislukt.

Bewaar chocolade op een koele, donkere plek (maar niet in de koelkast). Chocolade moet op een constante temperatuur blijven, tussen 18 en 25 °C, goed verpakt in aluminium- of plasticfolie. Bewaar je chocolade bij een hogere temperatuur of staat de chocolade lange tijd bloot aan lucht, dan gaat de chocolade wit uitslaan of de chocolade wordt kruimelig. De cacaoboter scheidt zich dan namelijk van de vaste stoffen en de chocolade krijgt een grijsachtige waas. De kwaliteit van de chocolade lijdt hier niet onder, dus dat is een zorg minder. Goed bewaard heeft chocolade een extreem lange houdbaarheid, tot wel een jaar.

Smelt je chocolade, doe dat dan nooit rechtstreeks op een warmtebron. Chocolade verbrandt namelijk gemakkelijk. Zie hoofdstuk 5 voor de juiste manier om chocolade te smelten.

Cacao

Ongezoete cacao is afkomstig van zuivere cacaomassa die is gescheiden in cacaoboter en vaste cacaobrokken. Deze brokken worden gemalen tot cacaopoeder, wat vaak wordt gebruikt voor het bakken van cake, koekjes en meestal voor brownies. Ongezoete cacao is heel anders dan een mix voor warme chocolademelk: daar zijn melkpoeder en suiker aan toegevoegd. Je kunt het ene product niet door het andere vervangen, hoewel je wel suiker en melk aan cacao kunt toevoegen om warme chocolademelk te maken.

Misschien valt het je op dat je bij cacao kunt kiezen voor alkalische of rauwe cacao. Voor alkalische cacao worden de cacaobonen behandeld met een alkalische oplossing en de resulterende cacao heeft dan een andere pH (ongeveer 7 of 8) dan rauwe cacao (ongeveer 5,5) voordat de stukjes worden gemalen. Alkalische cacao is donkerder van kleur en milder van smaak dan rauwe cacao. Veel patisseriechefs geven de voorkeur aan de alkalische soort.

Cacaopoeder zit in een blikje of een doosje. Het is geweldig spul als je veel bakt met ongezoete chocolade, omdat het een prima vervanger is en je het niet hoeft te smelten. Veel mensen vinden bovendien dat cacaopoeder een intensere smaak geeft dan ongezoete chocolade.

Toevoegingen en smaakjes

Vaak is ‘gewoon’ net even te ‘gewoon’ en dan meng je wat leuks door je beslag. Nootjes, kokos, rozijnen en andere ingrediënten zijn in veel recepten prima toevoegingen of garneringen. Je kunt die ingrediënten in kleine verpakkingen kopen, maar ze doen grote dingen met de smaak.

Noten

Noten geven gebak een heerlijke smaak en ze kunnen daarnaast dienstdoen als decoratie. Hier zie je een lijstje van noten die het meest worden gebruikt bij het bakken:



	Amandelen zijn ovaal, met een lichtbruine buitenkant. Ze zijn er met en zonder schilletje: wit (ontveld) of bruin (met schil), rauw, gehalveerd, geschaafd, gerookt, in boter of gezouten. Poeh!
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Zelf amandelen ontvellen is heel gemakkelijk. Leg ze gewoon 30 tot 60 seconden in kokend water. Giet af en spoel ze dan met koud water, zodat ze afkoelen. Wrijf ze dan met een schone theedoek om de velletjes los te maken. Je kunt ze ook zo uit het velletje laten schieten door er iets in te knijpen.



	Hazelnoten. Hazelnoten zijn best hip. Allerlei producten zijn met dit nootje op smaak gebracht, van koffie tot gastronomische desserts. Door de ronde vorm zijn ze ook perfect als garnering. Hazelnoten hebben een licht bruin velletje. Je kunt ze heel, gemalen, gehakt of als pasta gebruiken om vullingen of desserts op smaak te brengen.
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De velletjes van hazelnoten verwijder je door ze op een bakplaat te leggen en ze tien minuten op 175 °C te bakken, of totdat het velletje begint te barsten. Wrijf de noten in een schone theedoek om de velletjes te verwijderen.



	Pecannoten. Pecannoten zijn Amerikaans en ze staan bekend om de verwerking in pecan pie en koekjes. Ze worden voornamelijk geteeld in het zuiden van de Verenigde Staten. Het oogstseizoen loopt van september tot en met november en ze worden meestal gedopt verkocht, in stukjes. Hele helften zijn het duurst en worden vooral gebruikt ter decoratie.

	Pijnboompitten. Deze boterachtig smakende nootjes zijn de afgelopen jaren heel populair geworden door hun glansrol in pesto, maar ze zijn ook heerlijk in koekjes, (hartige) taartbodems en brood. Ze hebben de vorm van een kleine traan en bevatten veel olie. Bewaar ze daarom in de vriezer en gebruik ze binnen zes maanden na aankoop. Pijnboompitten worden wereldwijd geteeld en er zijn talloze variëteiten, maar koop geen Chinese pijnboompitten. Die hebben een sterke, dennenachtige smaak.

	Walnoten. De meestvoorkomende walnotensoort is de Engelse walnoot, met een heerlijk milde smaak. Je vindt die vaak in koekjes, taartbodems en brownies. Walnoten zijn gehalveerd verkrijgbaar of in stukjes (dat is vaak de goedkoopste versie). Minder bekend is de zwarte walnoot, met een heel opmerkelijke, haast bittere smaak. Voor de recepten in dit boek waarvoor je walnoten moet gebruiken, bedoel ik de Engelse.





Zorg dat je zo vers mogelijke noten gebruikt. Gebruik je ze binnen een maand, bewaar ze dan in luchtdichte potten op een koele, droge plek. Leg ze anders in je vriezer, maar nooit naast sterk geurende producten. Zo kun je ze tot een jaar bewaren. Omdat de meeste noten veel olie bevatten, kunnen ze buiten de vriezer snel ranzig worden. Je kunt bevroren noten hakken en malen zonder ze eerst te ontdooien, dus er is geen enkele reden om ze niet in te vriezen.

Rozijnen en ander droog fruit

Rozijnen zijn vaak essentieel in brood, koekjes en snelle broden of muffins. Ik heb ze graag op voorraad omdat ik ze in van alles gooi wat wel een vleugje zoet kan gebruiken.

Je kunt ook krenten, blauwe bessen en cranberry’s gebruiken in plaats van rozijnen, of gebruik ze samen. De vruchtjes geven geweldige smaakexplosies en je kunt ze één op één vervangen.
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Wil je vochtige, sappige rozijnen, laat ze dan een halfuurtje in water wellen. Schep ze in een kommetje en giet er heet water over tot ze net onder staan (als je het lekker vindt, kun je ook koffie, rum, cognac of bourbon aan het water toevoegen). Hebben ze flink vocht opgenomen, giet ze dan af en gebruik de rozijnen zoals aangegeven in het recept.

Havermout

Havermout is onmisbaar in havermoutkoekjes en het is een heel belangrijk ingrediënt als je strooisels, kruimeltaart of taarttoppings maakt. Ik gebruik havermout ook in brood.

Havervlokken en instanthavermout worden vaak verkocht in grote, kartonnen dozen. Je kunt ze daar prima in bewaren. Je kunt ook grotere verpakkingen kopen, maar bewaar havermout niet in plastic zakken: doe ze dan over in een luchtdicht afsluitbare pot. Als je niet vaak havermout gebruikt (bijvoorbeeld maar een paar keer per jaar), bewaar het dan in de diepvries. Gebruik ook nooit instanthavermout om te bakken (instanthavermout is niet hetzelfde als snelkookhavermout). Instanthavermout absorbeert het water meteen en ‘gaart’ dan ogenblikkelijk. Daardoor wordt je baksel zo hard als cement.

Pindakaas

Pindakaas is geweldig voor pindakoekjes en pindakaastaart, om maar iets te noemen. Je kunt pindakaas maandenlang bewaren in de voorraadkast. Koop je volledig natuurlijke pindakaas, bewaar deze dan in de koelkast: dat voorkomt schiften. Maak je niet druk als de olie wel als een laagje op de gemalen pinda’s gaat liggen. Voor onbewerkte (natuurlijke) pindakaas is dat heel normaal.

Er bestaan ook allerhande andere notenboters: van cashewnoten, amandelen en soja bijvoorbeeld. Je kunt pindakaas vervangen door deze notenboters, maar de smaak van je eindproduct is dan heel anders.

Kokos

Kokos is geweldig om taart en koekjes te garneren en het is het belangrijkste ingrediënt in kokosroomtaarten en meringues. Je recept geeft aan of je gezoete of ongezoete kokos moet gebruiken. (Als een recept ongezoete kokos vermeldt en je kunt het niet vinden, zoek er dan naar in een biologische of natuurwinkel.) Bewaar kokos in een luchtdichte bus of een afsluitbare zak. Ongeopende kokos is zes maanden houdbaar. Geopend kun je het enkele weken bewaren. Je kunt kokos in de koelkast bewaren of invriezen wanneer je het niet heel vaak gebruikt.

Drank

Sterke drank (bourbon, rum, cognac enzovoort) geven veel taarten, open taarten en koekjes een lekkere smaak. De alcohol verdampt tijdens het bakproces dus tenzij een taart is gedrenkt in sterke drank (of als de taart niet gebakken wordt), is de kans klein dat je er te veel van binnenkrijgt. Kies voor het bakken altijd een goede kwaliteit alcohol. Je proeft dat terug in het eindproduct.

Ahornsiroop en -extract

Ahornsiroop (maple syrup) is het gekookte sap van de esdoorn. Ik gebruik het altijd puur, maar deze siroop is niet echt goedkoop. Tachtig procent van alle ahornsiroop komt uit Canada, dus heel goedkoop zul je deze siroop hier nooit aantreffen: de transportkosten zullen er altijd in verrekend worden.

Bewaar ahornsiroop in de koelkast. Echt: ik heb ooit een hele fles pure ahornsiroop verspild doordat ik deze buiten de koelkast bewaarde en toen ging de siroop schimmelen! In de koelkast wordt ahornsiroop misschien donkerder, maar dat heeft geen invloed op de smaak. En geloof me: je hebt nogal wat ahornsiroop nodig om die ahornsmaak aan je baksel te geven, dus probeer die smaak op te peppen met ahornsiroopextract voordat je daar je kostbare siroop aan opgebruikt. De ‘echte’ siroop sprenkel ik over taarten, koekjes en brood.

Melasse

Melasse is een sterk smakende siroop die ontstaat als restproduct bij het maken van kristalsuiker uit suikerriet. Er bestaat lichte of donkere melasse en die wordt gebruikt voor gemberbrood en om taart en muffins extra smaak te geven. Melasse blijft heel lang goed, maar bewaar de melasse in goed gesloten potten op een koele plaats.

Specerijen en extracten

Specerijen en extracten geven alle gebak een heerlijk smaakaccent. Ze mogen nooit overheersen en moeten zo vers mogelijk smaken.

Specerijen

Specerijen worden gewonnen uit zaden, bast, wortels en noten van verschillende planten en geven smaak aan wat je bakt. De meestvoorkomende specerijen die bij bakken worden gebruikt zijn:



	gember;

	kaneel;

	kardemom;

	kruidnagels;

	nootmuskaat;

	piment;

	kruidenmengsels als speculaaskruiden of appeltaartkruiden.





In recepten gebruik je meestal gemalen specerijen. Maar bij gemalen specerijen verdampt na verloop van tijd de olie die specerijen zo’n verse smaak geeft. Voor het beste resultaat kun je dan ook beter kleine hoeveelheden gemalen specerijen kopen, dan heb je ze vaker vers in de kast. Bewaar ze in goed afsluitbare potjes (liefst van glas) en bewaar ze op een koele, droge plek (niet naast het fornuis) om het verlies van de olie zo veel mogelijk te beperken. Heb je specerijen langer dan een jaar in huis, overweeg dan nieuwe te kopen. De smaak is rond die tijd vaak vervlogen.
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‘Losse’ specerijen kopen is veel minder duur dan potten in de supermarkt. Kijk of er bij de natuurvoedingwinkel of bakwinkel in jouw buurt losse specerijen worden verkocht, zodat je precies zoveel kunt kopen als je nodig hebt (meestal is tien gram meer dan genoeg). Plak wel een etiketje op de potjes waar je ze in bewaart!

Extracten

Extracten zijn vaak de essentiële oliën van voedingsmiddelen of planten. Ze worden geëxtraheerd als geconcentreerde olie: denk aan sinaasappel, citroen of amandel. Die olie wordt opgelost in een alcoholbasis. Het meestvoorkomende extract in de bakwereld is vanille.

Er zijn allerlei pure of synthetische extracten te koop. Voor de beste smaak in een eenvoudig recept met weinig ingrediënten is puur altijd het best. Hoewel het soms bijna twee keer zo duur is als synthetisch extract, is het een verstandige investering, want de smaak die het aan je gebak geeft is veel beter dan die van zo’n namaakextract.

Alcohol verdampt en daarom moeten de doppen van de extractflesjes goed dicht blijven. Bewaar ze op een koele, droge plek. Op die manier zijn ze oneindig lang houdbaar.

Vers fruit

Taart, cakes en gebak met verse vruchten vormen een geweldige afsluiting van een maaltijd. Hoe beter het fruit dat je kiest, des te lekkerder het eindresultaat. Koop altijd fruit van het seizoen, als het zo rijp mogelijk is. De volgende richtlijnen helpen je het beste van elk seizoen te vinden:



	Ananas. Een lekkere ananas uitzoeken kan lastig zijn: deze vruchten rijpen niet na en worden na het plukken ook niet zoeter. Soms hangt er een labeltje aan waarop staat rijp geplukt: die zouden je eerste keuze moeten zijn. Geen label? Zoek dan vruchten met intens groen, vers geurend blad. Een ananas moet stevig zijn maar wel iets meegeven wanneer je erin knijpt. Een blaadje eraf trekken vertelt je niets over de versheid of zoetheid van deze vruchten: dat is een veelvoorkomend misverstand. Koop geen ananas die zacht aanvoelt of ruikt alsof die begint te gisten.

	Appels. Kies appels die er fris en helder uitzien, met een glad, strak, onbeschadigd velletje. Appels moeten stevig en knisperend zijn. Om te bakken zijn zuurdere of stevigere soorten lekker: granny smith, braeburn en golden delicious. Red delicious en pink lady zien er geweldig uit en zijn heerlijk om zo te eten, maar ze zijn minder geschikt om mee te bakken.
Bewaar appels altijd in de koelkast. Op kamertemperatuur rijpen ze soms wel tien keer zo snel en worden ze melig. Getver!


	Bananen. Bananen moeten ietwat stevig zijn en goudgeel, met zwarte spikkeltjes op de schil. Groene stelen of puntjes wil je niet! Hebben jouw bananen groene plekken, laat ze dan een paar dagen rijpen op kamertemperatuur. 

	Bessen. Alle bessen (vooral frambozen) zijn enorm kwetsbaar. Je moet ze in de koelkast bewaren en binnen twee dagen na aankoop gebruiken. Was bessen pas als je ze gaat gebruiken. Controleer bakjes met bessen goed: er mag geen schimmel te zien zijn. Verse bessen moeten een prettige, verse geur hebben. Geuren ze niet erg, dan hebben ze ook niet veel smaak. 

	Citrusvruchten. Deze categorie bestaat onder meer uit citroenen, limoenen, grapefruits en sinaasappelen. Kies stevige vruchten die zwaar aanvoelen. (Dat zware gevoel komt doordat er veel sap in zit.) Neem geen citroenen of sinaasappels met stukjes groene schil. Wil je de schil als rasp gebruiken (het gekleurde gedeelte, nooit het wit daaronder), was ze dan altijd. Zorg altijd voor een voorraadje citroenen voor verse citroenrasp en voor het sap. Deze frisse, vrolijke vruchten blijven in de groentela van de koelkast enkele weken fris.

	Cranberry’s. Verse cranberry’s zijn alleen in de herfst verkrijgbaar en dan zitten ze vaak in plastic zakken. Kijk uit naar heldere, stevige, glimmende cranberry’s. Gerimpelde of zachte exemplaren zijn oud. Blijf hoe dan ook uit de buurt van bruine of schimmelige exemplaren. Spoel verse cranberry’s af voor gebruik. Je kunt ze heel goed invriezen, dus je kunt eventueel een jaarvoorraad inslaan. Maar ontdooi ze niet voor gebruik! 

	Kersen. Helaas is het kersenseizoen extreem kort (juli en augustus), dus koop ze wanneer je kunt! Kies stevige, ronde, glanzende kersen die haast zwart lijken. Koop geen zachte of bruine kersen: die zijn overrijp. Was kersen pas wanneer je ze gaat eten (binnen enkele dagen na aankoop).

	Mango. Mango wordt steeds populairder en het is niet langer lastig ze te vinden. Koop mango’s die nog wel stevig zijn, maar toch iets meegeven als je erin drukt. De schil moet glad zijn, met rode en gele verkleuringen. Een beetje groen is prima, maar laat mango’s die helemaal groen zijn liever liggen.

	Nectarines en perziken. Kies vruchten met een oranjegele of romig gele schil, een mooi rode blos en een fruitige geur. Groen op de schil betekent dat de vrucht onrijp is geplukt en nooit meer zoet zal worden. Heeft het fruit een mooie kleur maar is het nog wat hard, laat het dan een paar dagen rijpen op kamertemperatuur. Rijpe perziken en nectarines bewaar je in de koelkast.

	Peren. Een goede peer geurt lekker naar... peer! Omdat ze zo gemakkelijk beschadigen kun je peren het best wat stevig kopen. Op kamertemperatuur rijpen ze binnen een paar dagen goed na. Vermijd heel groene of gebutste exemplaren.
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BEVROREN FRUIT


In de zomer ga ik graag naar pluktuinen waar ik allerlei vers fruit pluk. Dat vries ik in voor de wintermaanden, wanneer ik bijvoorbeeld zin heb in een verse bosbessentaart. Je kunt ook bevroren bessen en vruchten inslaan in de supermarkt, om bijvoorbeeld te gebruiken in taarten, muffins, pannenkoeken en ander lekkers.





Extraatjes die je graag bij de hand hebt

De volgende ingrediënten zijn niet onmisbaar, maar toch kun je ze bij het bakken af en toe tegenkomen. In een goedgevulde voorraadkast staan veel van deze ingrediënten voor het grijpen, zodat je kunt gaan bakken wanneer je dat wilt.



	Bevroren deeg. Goed verpakt deeg voor taartbodems blijven tot een jaar goed in de vriezer. Ontdooi het voordat je het uitrolt. Ook bladerdeeg en brooddeeg kun je invriezen.

	Decoratieglazuur. Tubes met verschillende kleuren glazuur om mee te tekenen waarmee je in een oogwenk taarten en koekjes kunt versieren. Ze blijven eindeloos goed en zijn altijd klaar voor gebruik. Zo maak je heel gemakkelijk iets speciaals van iets heel gewoons. 

	Droge bonen (voor blind bakken). Droge bonen zijn misschien gek om in de keuken bij je bakspullen te bewaren, maar het zijn goedkope gewichtjes om te gebruiken voor een taartbodem zonder vulling.

	Instanttapiocameel. Tapiocameel is verkrijgbaar in verschillende vormen: parels, meel en vlokken. Voor vruchtentaart gebruik ik graag de instantvorm (meel). Het gedraagt zich ongeveer net als maïszetmeel: het verdikt vruchtensap, maar persoonlijk vind ik dat vruchtentaarten met tapioca beter smaken dan die met maïzena. Niet elke supermarkt heeft dit op voorraad, maar natuurwinkels vaak wel.

	Maïsmeel. Ik houd enorm van maïsbrood en spoonbread (een puddingachtig brood dat je met een lepel schept en eet) en maïsmeel is heel handig om te zorgen dat pizzabodems niet aan de bakplaat blijven plakken. Daarom heb ik altijd maïsmeel op voorraad. Het kan wit of geel zijn: het is maar wat jouw winkel op voorraad heeft of wat jij het fijnst vindt. Wit maïsmeel is iets lichter en verfijnder, maar heeft een minder sterke smaak als geel maïsmeel. Bewaar maïsmeel net als ander meel: in een luchtdichte pot of bus op een koele, donkere plek. 

	Maïszetmeel. Soms moet je maïszetmeel (maïzena) gebruiken om de sappen in taarten te binden. Het wordt ook gebruikt voor het lobbiger maken van jus en saus. Maïszetmeel is eindeloos houdbaar wanneer je het in een luchtdichte verpakking op een koele, droge plaats bewaart.

	Voedingskleurstof. Voedingskleurstof is heel handig om te hebben om bijvoorbeeld kokos of glazuur een kleurtje te geven, of om gekleurde hardgekookte eieren te maken. Pas op wanneer je het gebruikt: het kan enorm vlekken!

	Yoghurt. Yoghurt zonder smaakje kun je gebruiken in snelle broden en muffins. De friszure en volle smaak geven gebak iets extra’s mee. Je kunt in veel recepten in plaats van yoghurt ook zure room gebruiken. Tenzij anders aangegeven kun je zelf kiezen of je magere, halfvolle of volle yoghurt wilt gebruiken. 












IN DIT HOOFDSTUK


Pannen en vormen om in te bakken, in allerlei vormen en maten




Machines die je gebruikt



Handige hulpstukken voor elke taak



Hoofdstuk 3

Je keukengereedschap

Bakken is leuk om te doen en je hoeft geen fortuin uit te geven om ermee te beginnen. Heb je een kom, een roerlepel en een paar bakplaten, dan heb je eigenlijk nauwelijks meer nodig om koekjes of zelfs brood te maken. Ik ben dol op keukengadgets, maar ik woon klein en daarom moet ik uitkijken met wat ik koop, zodat ik nog wat bewegingsruimte overhoud. Omdat ik zo graag bak heb ik een lijst samengesteld van alle basisspullen die je nodig hebt voor de recepten in dit boek.

Als je helemaal met niks begint, dan raad ik je aan keukenspullen en apparaten in de uitverkoop te zoeken. Veel (online) winkels stunten om de paar weken met de prijzen van keukengerei, dus let op goede producten voor een redelijke prijs. Outlets zijn ook goede vindplaatsen voor afgeprijsd keukengerei. Ben je nog niet overtuigd van je liefde voor bakken, dan kun je bakvormen kopen van dik aluminiumfolie, in allerlei soorten en maten. Meestal zijn deze vormen voor eenmalig gebruik, dus goedkoop in het gebruik zijn ze niet, maar ze zijn wel perfect als je niet vaak bakt of iets wilt bakken om mee te nemen voor een vriend of vriendin. Je hoeft je dan niet druk te maken of je de vorm ooit terugkrijgt.
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De prijs zegt niet altijd iets over de kwaliteit. Zoek stevige potten en pannen. Als iets slap aanvoelt dan kan het nóg zo duur zijn, maar dan blijft het slap. Je bakgerei moet stevig en zwaar zijn. Ze gaan in en uit een hete oven en dat hun hele levensduur lang. Je moet dus geen spullen hebben die kromtrekken en bestand zijn tegen dat wat bakken ervan vraagt. Zorg wel altijd dat je nieuw bakgerei grondig afwast met heet water en zeep.

Bakvormen

Bakken houdt snel op als je niet een paar bakvormen hebt. Veel heb je er niet nodig, maar het is wel handig om een idee te krijgen van wat er zoal aan vormen en maten verkrijgbaar is. Van springvormen tot muffinvormen: ontdek alles wat je moet weten over de vormen die zorgen dat jij kunt bakken.
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Vet bakvormen royaal in met margarine in vaste vorm. Gebruik een bakkwast om het vet gelijkmatig te verdelen en zorg dat je alle oppervlakken aan de binnenzijde goed hebt geraakt.

Bakplaten voor koekjes

Om stress te voorkomen raad ik je aan om ten minste twee bakplaten voor koekjes te kopen. Zo kun je altijd een lading koekjes klaarzetten om in de oven te schuiven. Bak je veel, ga dan voor vier bakplaten. Neem stevige, glimmende bakplaten van aluminium. Geen donkergekleurde: daarop verbranden koekjes vaak sneller.

Bakplaten voor koekjes zijn volledig vlak (zonder verhoogde randen) of hebben een opstaande rand langs alle vier de zijden (zie figuur 3.1). Ik heb het liefst bakplaten met een rand omdat ik die voor veel dingen kan gebruiken. Zo zet ik ze tijdens het bakken weleens onder taarten met veel vocht of fruit, zodat de nattigheid wordt opgevangen en niet op de ovenvloer druipt.
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FIGUUR 3.1: Bakplaten kunnen vlak zijn maar ook rondom een opstaande rand hebben.
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Dunne bakplaten trekken krom in de oven. Zorg dus dat je bakplaten stevig zijn.

 

Merk je op dat bakplaten met antiaanbaklaag je koekjes te snel bruinen, verlaag de oventemperatuur dan met een graad of tien. Je kunt ook geïsoleerde bakplaten kopen. Die zijn aan de dure kant, maar ze zorgen dat de onderkant van je koekjes niet te snel bruin kleurt. Misschien moet je bij gebruik van deze bakplaten de baktijd soms met een paar minuten verlengen.
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Je kunt ook zelf een geïsoleerde bakplaat maken in plaats van er extra geld aan uit te geven. Als je koekjes van onderen verbranden maar van boven nog niet gaar zijn, leg dan twee bakplaten op elkaar (de ene bovenop de andere). Bak vervolgens zoals je gewend bent. Dat zou verder verbranden moeten voorkomen.

Muffinvormen

Muffinvormen zijn vormen met kleine cupjes erin, meestal 6 of 12 per vorm. Die cupjes worden in het metaal geperst. Deze vormen gebruik je om muffins, cupcakes, broodjes of kleine cakes te bakken. Net als voor andere vormen geldt dat de beste muffinvormen over de volgende eigenschappen beschikken:



	Ze zijn stevig.

	Ze zijn gemaakt van stevig aluminium. 

	Soms hebben ze een antiaanbaklaag.





Er zijn ook speciale muffinvormen te koop, zoals minimuffinvormpjes of vormen waarmee je alleen de krokante bovenkant maakt en niet de cakeachtige onderkant.

Tulband- en andere holle vormen

Met een tulbandvorm (en andere holle vormen) kan een haastige kok een prachtige, hoge taart maken zonder zich om lagen te bekommeren. Het geheim schuilt in de tunnel of schoorsteen, die de taart vanaf het midden gaart. Tulbandvormen hebben bijna altijd een of andere sierlijk kristalmotief, hoge wanden en een holle buis in het midden. Op figuur 3.2 zie je hoe een tulbandvorm eruitziet.
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FIGUUR 3.2: Met een tulbandvorm kun je fraai gevormde taarten en cakes bakken.

Een holle vorm of hemelse-cakevorm (zie figuur 3.3) heeft ook een soort trechter in het midden, maar bij deze vormen zijn de wanden glad. Zo kan het deeg tijdens het bakken tegen de wanden van de vorm omhoog rijzen. Soms hebben holle vormen voetjes: kleine metalen noppen die boven de rand van de pan uitsteken. Zo kun je de vorm tijdens het afkoelen omkeren zonder dat je het gebak in de vorm beschadigt. Heeft jouw holle vorm niet van die voetjes, dan is de kans groot dat de trechter in het midden hoger is dan de zijden van de vorm. Dat geeft je dezelfde voordelen als voetjes. Een hemelse cake moet je bakken (en vooral afkoelen) in een holle vorm, anders zakt het gebak in.
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FIGUUR 3.3: De trechter in het midden van deze holle vorm zorgt dat je gebak gelijkmatig gaart.
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Als je niet weet hoeveel beslag er in je tulband- of holle bakvorm gaat, vul de vorm dan tot aan de rand met water en giet dat vervolgens over in een maatbeker. Zo kom je achter de inhoud. Dezelfde methode gaat op voor alle bakvormen die je wilt gebruiken.

Taartvorm

Taartvormen zijn er in allerlei afmetingen. De meestvoorkomende zijn 20 of 23 cm in doorsnee. Let er bij het kopen van een taartvorm op dat die minimaal 4 cm diep is. Voor een gelaagde taart heb je twee ronde vormen van 23 cm doorsnee nodig. Ik raad je aan om vormen te kiezen van zwaar aluminium, met of zonder antiaanbaklaag en met rechte zijden. Zorg dat je vormen stevig zijn: ze moeten niet kromtrekken, want daardoor wordt je taart ongelijkmatig.
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Je bakvormen geven vorm aan het beslag dat je erin bakt. Zorg dus dat ze recht en vlak zijn.

Broodvormen

Veelvoorkomende afmetingen voor broodvormen zijn: 24 x 14 x 8 cm en 17 x 11 x 6 cm. Voor de recepten in dit boek kun je beide maten gebruiken. Er zijn broodvormen van glas, glimmend metaal en antiaanbakmateriaal. Glazen vormen en donkere antiaanbakvormen zullen je broden wat sneller laten bruinen dan de metaalkleurige vormen. Zet zo nodig de oventemperatuur een graad of tien lager.

Zorg dat je altijd twee broodvormen hebt: de meeste recepten zijn bedoeld voor twee broden en je hebt beide vormen nodig om het brood te laten rijzen. Eén enkel brood per keer bakken is niet handig. Ik raad je ook af om snelle broden één voor één te bakken. Het rijsproces begint zodra de natte ingrediënten worden gemengd en als het deeg te lang staat voor het de oven ingaat, is het rijsmiddel misschien al uitgewerkt.

Pasteivormen

De meestvoorkomende pasteivormen zijn 20 en 23 cm in doorsnee. Er schuilt wel een addertje onder het gras: omdat alleen de diameter wordt genoemd en de diepte niet, kan er nogal verschil zitten in hoeveel deeg erin gaat, zelfs bij dezelfde diameter. Pasteivormen zijn er in allerlei materialen:



	Glas. Een glazen pasteibodem is vaak het handigst als je gebak 30 tot 50 minuten in de oven gaat. Het glas straalt warmte uit en geleidt het tegelijkertijd, zodat de korst snel gaart. Als je alleen maar glasbodems hebt en je baksel meer dan een uur in de oven moet, zet de temperatuur dan 10 graden lager. Zo verbrandt de bodem niet in de vorm. 

	Aluminium. Een dikke pasteivorm van aluminium geeft een gelijkmatiger korst dan een dunne. Dof metaal en donkere vormen absorberen warmte sneller en koken sneller dan glimmende vormen. Pas de baktijd en temperatuur daaraan aan.
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Een glimmende vorm weerkaatst hitte. Staat je pastei minder dan een uur in de oven, dan levert zo’n vorm je een zompige bodem op.

 



	Aardewerk. Pasteivormen van aardewerk zijn minder populair maar, ze zijn wel verkrijgbaar. Ze gedragen zich als dikke aluminium vormen en leveren een gelijkmatige, langzaam gebakken korst. Deze vormen zijn een goede keuze voor quiches en dichte (hartige) taarten die meer baktijd vergen.





Springvormen

Springvormen zijn handige dingen. Hierin kun je een taart bakken om vervolgens de zijkanten van de vorm weg te halen (daar zit een veersysteem aan) zonder dat je die hoeft om te keren. Zo krijg je een prachtige taart die je meteen kunt snijden en opdienen (zie figuur 3.4). Dit zijn perfecte vormen voor cheesecake! Springvormen hebben meestal een diameter van ongeveer 20, 23 of 26 centimeter. Je kunt ze ook in een combinatie van deze drie maten vinden.

Koop je een springvorm, let er dan op dat de bodem goed aansluit en de veer sterk is. Het is niet fijn als je een vorm met beslag naar de oven brengt en de veer begeeft het, zodat de bodem eruit valt en jij het beslag in handen hebt... dat is echt niet leuk. En het is nog veel erger wanneer dat gebeurt, terwijl je de juist gebakken taart uit de oven haalt!
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FIGUUR 3.4: Je kunt de rand van de springvorm verwijderen, zodat je de taart zelf met rust kunt laten.
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Om te voorkomen dat je springvorm in de oven lekt, kun je die op een bakplaat in de oven zetten. Die vangt druppels op en zorgt dat je de taart kunt verplaatsen zonder dat de bodem uit de vorm zakt.

Doodgewone pannen

Je hebt niet veel potten en pannen nodig om te kunnen bakken. Maar misschien wil je chocolade smelten voor een taart, een vulling bereiden voor een dichte taart of zelfs room maken voor een gevulde taart. In deze paragraaf vind je een heel beknopte lijst van onmisbare pannen voor jouw keuken. Ik raad je in alle gevallen aan te kiezen voor stevige pannen van roestvrij staal, met of zonder antiaanbaklaag.
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OEPS... GEEN BAIN-MARIEPAN?


Als je haast hebt en een bain-mariepan moet gebruiken, neem dan twee steelpannen van verschillende afmetingen óf een steelpan en een hittebestendige glazen kom die erin past. Doe een laagje van 5 cm water in de grotere steelpan en zet de kleinere steelpan er dan in. (De kleinere steelpan mag het water best raken omdat de bodem van een doorsnee steelpan steviger is dan de bodem van een echte bain-mariepan). Of je zet de kom op de steelpan. Deze combinatie gebruik je alsof het een gewone bain-mariepan is.

Pas wel op: omdat de ene pan in de andere staat, moet je oppassen dat het kokende water niet in de bovenste pan komt. Gebruik je een kom, wees dan ook heel voorzichtig wanneer je die optilt. Hij is heet!

Je kunt ook een roestvrijstalen kom gebruiken die groot genoeg is om boven op de pan met kokend water te staan. Bij die opstelling loop je niet het gevaar dat het water in je smeltende chocolade komt. Onthoud wel dat de kom heel heet wordt en dat je dus ovenhandschoenen moet gebruiken.





Steelpannen

Zorg dat je ten minste een steelpan van 1 liter en een van 2 liter hebt voor kookzaken als melk verwarmen en chocolade smelten. Steelpannen met een dikke bodem geleiden de warmte beter en wat je bereidt brandt of schroeit minder snel aan dan in pannen met dunnere bodems. Ik heb het liefst steelpannen van roestvrij staal, omdat die niet-reactief zijn (ze reageren niet met zure ingrediënten, waardoor verkleuring kan ontstaan) en ze zijn duurzaam. Bovendien nemen ze niet gemakkelijk voedselgeurtjes aan en ze blijven schoon.

Bain-mariepan

Om chocolade te smelten heb je een bain-mariepan nodig. Zo’n pan bestaat uit twee in elkaar passende steelpannen of een steelpan met een kom die erin past. Je gebruikt een bain-mariepan door water in de onderste pan te verwarmen tot het kookt. De bovenste pan (of kom) staat erbovenop en zo wordt de bodem van de bovenste pan of kom ook warm. Zorg dat de bodem van de kom het kokende water niet raakt, dan kan de chocolade smelten zonder dat je de kans loopt deze te laten verbranden. Deze methode van indirecte verwarming wordt ook gebruikt bij het maken van sommige crèmes en sauzen.
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Zet de bovenste pan van een bain-mariepan nooit rechtstreeks op een warmtebron. Het metaal van de bovenste pan is niet zo stevig als de onderste steelpan.

Gietijzeren pan of ‘Dutch oven’

Deze pan zou van Nederlandse oorsprong zijn en gaat terug naar de achttiende eeuw. Deze grote potten of ketels kun je van het vuur zó in de oven zetten, wat heel handig is wanneer je een in een pot gebraden pastei maakt, of een stoofschotel met knoedels. Zorg dat het deksel van je Dutch oven goed past en dat die hittebestendig (ovenbestendig dus) is. Dat geldt voor de hele pan, dus ook voor de handvatten en de greep op het deksel.

Elektrisch keukengereedschap

Hoewel je voor de meeste baksels geen elektrische spullen nodig hebt, kunnen deze dingen je voorbereidingen wel enorm versnellen. Met een elektrische mixer kun je snel suiker en boter mengen, eiwitten stijfkloppen en beslag mixen. Foodprocessors en blenders hakken en pureren in een oogwenk.

Blender

Een blender is handig voor allerlei klusjes, zoals deze:



	vruchten pureren;

	cheesecake maken;

	koekjes of crackers vermalen voor een kruimelbodem;

	noten hakken of malen.





Er gaat niets boven een blender wanneer je superfijne (snel oplosbare) suiker nodig hebt terwijl je alleen maar kristalsuiker in huis hebt. Doe zoveel als je nodig hebt in de blender, laat die een minuutje draaien en voilà: het lijkt wel poedersuiker. (Dit heb ik ook ooit eens in de foodprocessor geprobeerd en het resultaat was toen toch anders.)

Foodprocessor

Een foodprocessor (of keukenmachine, zie figuur 3.5) is een geweldig keukeninstrument, omdat die sterk, eenvoudig in gebruik en tamelijk stil is. Foodprocessors zijn echter erg duur. Ik ben dol op mijn foodprocessor en ik gebruik die heel vaak. Je kunt er bijvoorbeeld het volgende mee:



	Deeg kneden met de deeghaken.

	Noten of citroenschil hakken met het sikkelmes. 

	Fruit pureren met het sikkelmes.

	Citroen of limoen persen met de persopzet.

	Wortels raspen met de rasp.

	Appelschijfjes maken met de schaaf.
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FIGUUR 3.5: Een goede foodprocessor (superkeukenmachine) heeft veel hulpstukken en messen voor allerlei taken.

Foodprocessors kunnen dit en nog veel meer en dat alles in een fractie van de tijd die het je zou kosten als je het met de hand zou doen.

Overweeg je de aankoop van een foodprocessor, let dan goed op de kwaliteit. Ga voor een merk met een goede reputatie en een goede, duurzame motor. Het geld dat je eraan uitgeeft, bespaart je op de lange termijn geld en tijd.

Handmixer

Een handmixer is betrekkelijk goedkoop en heel fijn om bij de hand te hebben. Je kunt een handmixer bijvoorbeeld gebruiken voor:



	cake- en taartbeslag en licht koekjesdeeg kloppen;

	slagroom en eiwitten stijf kloppen.





Handmixers hebben meestal drie snelheden (soms ook meer): langzaam, normaal en snel. Ze zijn draagbaar en gemakkelijk schoon te maken (je kunt de garden er zo uit laten schieten wanneer je klaar bent) en dat kan veel tijd en frustratie schelen.

De motors van handmixers zijn niet zo sterk als die van standmixers, maar je kunt steviger, duurdere modellen kopen met accessoires voor het mengen van dikker beslag en deeghaken voor brooddeeg. Het voordeel van een handmixer is dat die draagbaar is, wat inhoudt dat je die overal kunt gebruiken waar je die nodig hebt (zolang je een stopcontact hebt).

Standmixer

Een goede standmixer (zoals in figuur 3.6) wordt wel het efficiëntste gereedschap van de mensheid genoemd. Hij kan vrijwel alle klussen aan die je hem laat doen, omdat de motor bijna zes keer sterker is dan die van handmixers. Een standmixer heeft ook meer snelheden dan een handmixer.
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FIGUUR 3.6: Een stevige standmixer kan veel van de zwaarste bakklussen aan.

Een standmixer heeft meestal een eigen kom, die vaak royaal van grootte is. Daarnaast zijn er drie standaard attributen:



	een vlinder of menghaak, die beslag en romige ingrediënten mengt;

	een draadgarde, die lucht in het beslag klopt en eiwit stijfslaat;

	een deeghaak, die deeg kneedt.





Voor sommige modellen kun je ook speciale opzetstukken kopen, zoals een pastamaker, een maalaccesoire, een rasp, een pers en een sappers.

Standmixers zijn minder handig en niet zo gemakkelijk uit elkaar te halen als handmixers en daarom zul je hem waarschijnlijk op het aanrechtblad of op een gemakkelijk toegankelijke plek neerzetten.

Er is een breed scala aan standmixers te koop, met evenveel verschillende prijzen. Ik raad je aan om te bepalen hoe vaak je denkt te gaan bakken. Bak je zeker eens per maand, dan raad ik je aan te investeren in een kwaliteitsapparaat, zoals een KitchenAid. Die is duur maar je krijgt waar voor je geld. Mijn moeder heeft die van haar al meer dan 25 jaar en ze heeft er nooit problemen mee gehad. Ik ben van plan om die van mij nog veel langer te bewaren!

Andere dingen die je nodig hebt

Je hebt kommen, roosters en snijplanken nodig om deeg en beslag te maken. Als je baksels uit de oven komen, heb je rekken nodig zodat ze snel kunnen afkoelen. In deze paragraaf vind je de basisuitrusting voor een goede bakkeuken.

Mengkommen

Je hoeft geen nieuwe kommen te kopen: elke kom of schaal die je hebt, is goed genoeg voor de recepten in dit boek. Maar als je wel mengkommen wilt kopen, dan vind je hier tips om de beste te kiezen.

Voor het mengen van cake- of taartbeslag en koekjesdeeg werk ik graag met een ruime roestvrijstalen mengkom. Die zijn er in verschillende afmetingen. Kies kommen met een vlakke bodem en brede, schuin omhooglopende zijden. Die maken het mixen gemakkelijker en vallen minder snel om wanneer je er een garde of lepel in laat staan dan kommen met een kleinere bodem. Roestvrij staal is bovendien duurzaam, onbreekbaar en non-reactief (het reageert niet met zure ingrediënten en verkleurt dus niet).

Wanneer ik brood maak, laat ik het deeg rijzen in een schaal van aardewerk. Het aardewerk houdt het deeg goed geïsoleerd en de temperatuur blijft constanter.
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Bij het kiezen van een mengkom moet je zorgen dat die genoeg ruimte biedt voor alle ingrediënten, maar ook ruimte om die te mengen. Bedenk ook welke ingrediënten erin gaan. Dat is vooral belangrijk bij het kloppen van eiwitten of slagroom, omdat eiwitten wel zes keer hun oorspronkelijke volume kunnen krijgen en room in elk geval verdubbelt in omvang.

Afkoelroosters

Afkoelroosters zijn draadrekjes die zorgen dat er tijdens het afkoelen lucht rondom je gebak kan circuleren. Zo wordt de bodem niet zompig of vochtig. Er is een breed scala aan vormen en formaten verkrijgbaar. Zorg ervoor dat je rek pootjes heeft en dus niet plat op het aanrecht ligt: daardoor gaat het doel (circulatie) verloren. Zorg ook dat het roosterwerk fijn is. Zo zakken kwetsbare cakes of taarten niet te veel naar beneden en kunnen kleinere koekjes niet door de ruimten tussen de draden door vallen.

Uitsteekvormen

Uitsteekvormen zijn er in allerlei soorten en maten en meestal zijn ze van plastic of metaal. Zoek eenvoudige vormen die enigszins gelijkmatig zijn: een giraffevorm kan namelijk lastig zijn omdat de kleine kop al is verbrand voordat het lijfje gaar is. Vermijd uitsteekvormpjes met te veel details.

Koekuitsteekvormen zijn meestal niet meer dan cirkelvormen van 3 tot 5 centimeter in doorsnee. Heb je niet zo’n ding, gebruik dan een schoon conservenblikje waar je deksel en bodem af hebt gehaald.

Snijplanken

Snijplanken zijn gladde, gelijkmatige oppervlakken waarop je kunt hakken, snijden, pellen en waarop je deeg kunt uitrollen. Ze zijn er in verschillende materialen:



	Hout. Een houten snijplank is de beste keuze wanneer de snijkanten van messen je lief zijn: hierop worden messen niet zo snel bot als op plastic, metaal of marmer. Zet je snijplank niet in de vaatwasser en laat die niet lang in water weken. De warmte van de vaatwasser laat je plank kromtrekken en het water maakt de verbindingen zachter. Houd één kant van je snijplank schoon en glad, zodat je daar deeg op kunt uitrollen.

	Polyurethaan. Polyurethaan trekt niet krom en is zacht genoeg om er met messen op te kunnen snijden zonder dat die bot worden. Je kunt ze steriliseren in de vaatwasser. 

	Dun plastic. Mijn nieuwe favoriete snijplanken zijn heel dunne, flexibele hakoppervlakken. Ze zijn buigzaam, gemakkelijk in gebruik en nemen nauwelijks ruimte in beslag. Bovendien lijken ze gemakkelijker schoon te maken en ze houden geen geurtjes vast. Ik garandeer je dat als jij er een koopt, je die telkens weer wilt gebruiken.





Messen

Een goed scherp mes kan in de keuken je beste vriend zijn. Houd het wel voorzichtig vast! (Zie figuur 3.7.) Goede, professionele messen zijn nogal duur en niet echt noodzakelijk voor thuisbakkers. Toch moet je eigenlijk wel deze vier basismessen in je keuken hebben:



	Een groot hakmes. Dit mes is perfect om mee te hakken en de zijvlakken zijn ideaal om iets mee te pletten. 

	Een kartelmes. Fijn om brood en kwetsbare taarten mee te snijden.

	Een middelgroot mes (koksmes). Zo’n mes is het handigst voor het snijden van cake en taart, om gebak te snijden en voor minder zwaar werk dan het hakmes. 

	Een schilmesje. Dit mes is ideaal voor het snijden van kleine voedingsmiddelen, het schillen van vruchten, het verwijderen van kroontjes van aardbeien en allerlei andere klusjes. 





[image: images]

FIGUUR 3.7: Op de juiste manier vasthouden om veilig te snijden.
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Hoewel een scherp mes gevaarlijk kan zijn, zijn botte messen nog veel gevaarlijker. Daarmee moet je meer druk uitoefenen om te kunnen snijden en dat verhoogt het risico op uitglijden en jezelf verwonden. Krul je vingertoppen altijd naar binnen wanneer je snijdt met een mes, zodat wanneer het mes toch wegglijdt, het in je knokkel snijdt en niet in je vingertoppen (zie figuur 3.8).
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FIGUUR 3.8: Door je vingers naar binnen te krullen kun je snel werken zonder gevaar voor je vingertoppen.

Maatbekers

Maatbekers zijn onmisbaar in elke keuken. In een hoop recepten kom je wel maatbekers en -scheppen tegen. Ze zijn er in verschillende soorten:



	Maatscheppen. Maatscheppen (zie figuur 3.9) zijn er van 50 ml tot 250 ml of in cupmaten. Ze worden vaak verkocht in setjes van vier tot zes schepjes. In Amerikaanse recepten worden ze wel gebruikt om ingrediënten ‘af te wegen’, maar in dit boek wegen we (bijna) alles met een weegschaal. 

	Glas of kunststof. Glazen of kunststoffen maatbekers (zie figuur 3.10) zijn verkrijgbaar in allerlei formaten. De meest gangbare zijn een halve liter, een liter en twee liter. Ze zijn handig om vloeistoffen in af te meten; sommige maatbekers hebben ook een maatverdeling voor ingrediënten als meel, suiker of rijst.
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FIGUUR 3.9: Elke bakker moet zijn ingrediënten ‘meten’ of wegen.
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FIGUUR 3.10: Met een maatbeker kun je vloeistoffen afmeten en uitschenken.
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Moet je kleverige vloeistof afmeten (denk aan honing, suikerstroop of maïsstroop), spuit je maatbeker dan in met antiaanbakspray of vet de beker in met wat olie. Je krijgt het er dan veel gemakkelijker uit.

Maatlepels

Maatlepels kunnen je ook grote diensten bewijzen. Net als maatschepjes zijn ze er in setjes van vier tot zes, variërend van een kwart theelepel tot één eetlepel. In dit boek gebruiken we wel de maateenheid ‘theelepel’, verder zul je alleen grammen of milliliters aantreffen. Let er wel op dat veel setjes uitgaan van Amerikaanse maten, waarbij de theelepels (teaspoon, tsp) 5 ml zijn in plaats van de hier gebruikelijke 3 ml.

Weegschalen

Als je 150 gram bloem nodig hebt... dan weeg je dat het gemakkelijkst af met een weegschaal. Ook die zijn er in soorten en maten: kijk vooral wat je zelf het gemakkelijkst vindt. Kies een stabiele weegschaal, mechanisch is prima, digitaal is soms wat nauwkeuriger.

Pannenlappen en ovenwanten

Met pannenlappen en ovenwanten kun je hete bakplaten en vormen uit de oven halen zonder je handen te verbranden. Ik gebruik ovenwanten en pannenlappen (meestal vierkante lappen) voor verschillende taken. Ik gebruik de handschoen als ik in de oven reik en het risico loop dat ik mijn hele hand verbrand, maar ik pak pannenlappen als ik de zijden van een schaal moet vasthouden, zoals van een soufflé.

Ik raad je sterk aan om enorm versierde pannenlappen die je vaak aantreft op de kookafdeling van warenhuizen links te laten liggen. Heb je ze wel, gebruik ze dan ter decoratie. Er zijn maar weinig van die versierde pannenlappen die ook echt beschermen tegen hitte. Ga naar een keukenspeciaalzaak en koop geïsoleerde pannenlappen. Die zijn wat duurder dan de reguliere exemplaren, maar ik vertrouw er in elke situatie op, terwijl de versierde lappen gekke vlekken krijgen en je uiteindelijk toch nog je handen laten verbranden.
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Zorg dat je altijd twee sets pannenlappen hebt. Voor alle pannenlappen geldt dit: worden ze nat, laat ze dan eerst helemaal drogen voor je ze weer gebruikt. Als ze vochtig zijn, beschermen ze je handen niet langer.

Deegroller

Je gebruikt een deegroller om deeg uit te rollen. Er zijn allerlei soorten verkrijgbaar, maar ik raad je een betrekkelijk zware rol aan met handvatten, zoals die van figuur 3.11. Het gewicht van de rol helpt je het deeg gelijkmatig te verdelen. Druk de rol dan ook niet naar beneden tijdens het rollen.
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FIGUUR 3.11: Een zware, houten deegroller is het beste om deeg uit te rollen.

Er bestaan zelfs koude deegrollers, gemaakt van plastic of marmer. Sommige kun je zelfs vullen met water en in de diepvries leggen. Zo blijft je deeg zeker koud terwijl je ermee werkt! Ik denk dat je geen koude deegroller moet kopen voordat je die eens ergens hebt geprobeerd en zeker weet dat je die prettiger vindt dan een traditionele houten deegroller. Persoonlijk vind ik marmeren deegrollers te zwaar. En plastic te licht. En ik vind diepvriesdeegrollers geldverspilling. Ze zijn niet alleen vreselijk om mee te werken, maar het bevroren midden van de rol gaat condenseren wanneer het water op kamertemperatuur komt en zo zit je in een oogwenk met kleverig deeg. Mijn advies? Houd het bij hout!
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Om zo weinig mogelijk last te hebben van deeg dat aan je roller plakt, moet je de deegroller royaal met meel bestuiven voordat je gaat rollen. Veeg de roller na gebruik af. Een deegroller mag nooit in de vaatwasser.

Lepels

Zorg dat je twee soorten lepels in je keuken hebt: metalen en houten. Je hebt minimaal twee metalen lepels nodig: een dichte om te roeren en eentje met gaatjes (een schuimspaan) om etenswaren uit vloeistof te halen. Houten lepels zijn geweldig voor het roeren van custard en sausjes die je in een antiaanbakpan maakt, maar ook om deeg en beslag te roeren. Er gaat niets boven een stevige, houten pollepel. Zulke lepels zijn niet duur, dus misschien wil je er twee of drie.

Hebbedingetjes

Deze paragraaf geeft je een overzicht van handige hulpjes in de keuken. Je hoeft ze niet allemaal te kopen, maar het is fijn om te weten dat ze bestaan en dat ze het leven in de keuken wat gemakkelijker kunnen maken.

Appelboor

Er zijn twee soorten appelboren (zie figuur 3.12). De ene is een handvat dat aan een verlengde cilinder met een snijrand is bevestigd. Dit is een onmisbaar attribuut wanneer je het klokhuis uit een appel of peer wilt halen zonder die door te snijden. Daarmee krijg je perfecte plakjes appel voor in gebak. Ga gewoon met een lichte draaibeweging verticaal door de appel, van het steeltje tot aan de onderkant. Een andere versie van de appelboor verwijdert het klokhuis en snijdt meteen de vrucht in partjes. Dit ding heeft een set metalen messen die als spaken in een grote ring zitten en in het midden bij een kleine ring samenkomen. Druk deze appelboor van boven naar beneden door de appel en je hebt prachtige partjes, zonder klokhuis.
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FIGUUR 3.12: Sommige appelboren verwijderen alleen het klokhuis. Andere snijden de appel ook in partjes.

Blokrasp

Raspen worden meestal gemaakt van metaal (hoewel ze er ook wel van plastic zijn). Bij een (vierzijdige) blokrasp kun je kiezen of je grof of fijn wilt raspen, maar die heeft meestal ook een plakjesschaaf om bijvoorbeeld kaas en wortel mee te snijden. Wil je een blokrasp kopen, kies dan een robuust exemplaar met een prettige handgreep. Er zijn ook platte raspen waarbij je meestal kunt kiezen voor grof of fijn raspen, maar ik vind die maar onhandig en instabiel. Platte raspen hebben wel voordelen: ze nemen minder ruimte in beslag en zijn gemakkelijker schoon te maken dan blokraspen.

Maak een blokrasp altijd van binnenuit schoon. Schrob de binnenkant met een stevige borstel onder stromend water. Zo duw je voedselresten vanaf de binnenkant naar buiten. Laat de rasp aan de lucht drogen.

Caketester

Een caketester is een dun plastic of metalen naaldachtig instrumentje dat soms een ronde handgreep heeft. Je steekt de tester in het midden van je taart of cake om te bepalen of die gaar is. Blijft er deeg aan kleven, dan is die nog niet gaar. Komt de tester er schoon weer uit, dan wel. Zelf vind ik dat een houten prikker of zelfs een dun, klein mesje even goed werkt.

Citruspers

Een citruspers is een handgereedschap waarmee je een citroen kunt persen zonder dat er veel pulp of zaden in komen. Sommige houd je in de hand, andere zet je op een kommetje. Daarin worden zaadjes en pulp opgevangen, zodat alleen het sap in de kom drupt. Andere persen verzamelen alles in de basis. Citruspersen zijn er in allerlei vormen en afmetingen: kies er een die voor jou werkt.

[image: Image]

Heb je geen citruspers en moet je toch meer sap uit een citroen zien te krijgen dan je eruit kunt knijpen, probeer dan het volgende. Knijp eerst in de citroen door die over het werkvlak te rollen terwijl je er met je handpalm op duwt. Snijd de citroen dan pas door, steek een theelepel in het vruchtvlees en knijp dan nog eens. Draai daarbij de lepel door de binnenzijde van de citroen. Zo komt er extra sap vrij.

Meelzeef

Een meelzeef (zie figuur 3.13) verwijdert alle klontjes of vuiltjes uit je droge ingrediënten doordat die in de zeef blijven hangen. Het meeste meel dat je tegenwoordig koopt is al gezeefd, maar meel heeft de neiging tijdens het bewaren te gaan klonteren, dus meel zeven (of het gewoon doorroeren) kan geen kwaad. Doe dit vooral bij cakemeel en zeker als je maatschepjes gebruikt in plaats van afweegt! Door droge ingrediënten te zeven kun je ze ook gelijkmatiger mengen en breng je er wat lucht in.
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FIGUUR 3.13: Gebruik een meelzeef voor glad, gelijkmatig meel.

Heb je geen meelzeef, maar moet je voor een recept wel meel zeven, gebruik dan een steelzeef van metaal (zie figuur 3.14 voor aanwijzingen).
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FIGUUR 3.14: Je kunt ook altijd een steelzeef gebruiken om meel te zeven.

Trechter

Trechters komen in de keuken op allerlei manieren van pas. Ze zijn ideaal om een tulbandvorm op te zetten of om zoutvaatjes te vullen. Ze zijn ook handig als je vloeistof terug in de fles wilt doen zonder te morsen. Misschien pak je niet dagelijks een trechter, maar als je er eentje nodig hebt, ben je blij dat je ’m hebt.

Keukenschaar

Het is handig om in de keuken een schaar te hebben die je alleen gebruikt voor dingen die met eten te maken hebben. Keukenscharen zijn perfect om randjes deeg te knippen, bakpapier op maat te knippen, plastic zakjes open te maken, verse kruiden te knippen en touwtjes door te knippen. Hoe zwaarder en sterker je schaar, des te beter helpt die jou in de keuken. Een schaar van zware kwaliteit kan gemakkelijk in een keer deeg of bevroren etenswaren doorknippen. Bovendien geeft het gewicht van een stevige schaar een preciezere kniprand.
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Als je vruchten knipt en dan vooral kleverig fruit als dadels, vijgen, abrikozen en dergelijke, smeer de schaar dan eerst in met een beetje olie of boter.

Nootmuskaatrasp

Een nootmuskaatrasp is een leuk maar niet per se onmisbaar keukenhulpje. Specerijen hebben veel meer smaak wanneer ze net gemalen zijn en nootmuskaat is daarop geen uitzondering. Een nootmuskaatrasp is een klein stukje gereedschap waarmee je een hele nootmuskaat fijn kunt raspen. Het licht gebogen oppervlak heeft een fijne rasp waar je de noot overheen wrijft. Bovenop de rasp zit vaak een dekseltje, zodat je daar je nootmuskaat in kunt bewaren.

Oventhermometer

Als je nu meteen naar de winkel zou gaan om één ding voor in de keuken te kopen, dan raad ik je aan om een oventhermometer te kiezen. Een goede oventhermometer is niet duur, maar kan voorkomen dat je baksels mislukken. Omdat je op je oven vertrouwt voor het bakken, moet je zeker weten dat de warmte nauwkeurig is. Thermostaten van thuisovens zijn niet altijd nauwkeurig en dus kun je de oventemperatuur het beste in de gaten houden met een thermometer. Zoek er een met een haakje, zodat je hem op kunt hangen. Die van mij hang ik aan het middelste rooster. Zo kan ik de temperatuur gemakkelijk controleren. Het aanbrengen van een ‘hulpthermostaat’ is het beste wat je kunt doen voor jouw oven én het succes van jouw bakavonturen. Kijk in hoofdstuk 4 voor meer over oventhermometers.

Spuitzakken en spuitmondjes

Om een taart te versieren gebruik ik zelf het liefst een spuitzak van stevig nylon. Koop je een spuitzak, neem er dan een die iets groter is dan je denkt dat je nodig hebt. Meer ruimte is altijd fijn! Spuitmondjes zijn harde, kleine, metalen kegeltjes die je in de spuitzak laat zakken (zodat het metaal uit het kleine gaatje komt) of die je aan de koppeling aan de buitenzijde van de zak schroeft (zodat je heel gemakkelijk van spuitmondje kunt wisselen). Het spuitmondje dat je gebruikt, bepaalt het patroon dat je op de taart spuit. In hoofdstuk 9 lees je hoe je een spuitzak gebruikt.
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Voor kleine, snelle garneerklusjes kun je een kleine plastic zak met een zipsluiting gebruiken in plaats van de spuitzak. Vul het zakje met glazuur, druk de overtollige lucht eruit, sluit de zak en knip een klein puntje van een hoekje. Garneren maar!

Deegmenger

Een deegmenger is een attribuut waar stalen mesjes aan zitten (zie figuur 3.15). Je gebruikt ze vooral om snel vetten (meestal boter) door meel te versnijden, zodat het vet niet smelt en je deeg zacht blijft. Je gebruikt een deegmenger door de ingrediënten te vermengen terwijl je door het vet snijdt met een schommelende, op- en neergaande beweging. Heb je geen deegmenger, dan kun je twee messen of twee vorken gebruiken om het vet door de andere ingrediënten te mengen.
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FIGUUR 3.15: Met een deegmenger is het versnijden van vetten zoals boter met meel gemakkelijk en snel gedaan.

Keukenkwastje

Een keukenkwastje (zie figuur 3.16) is een klein attribuut waarmee het leven in de keuken een stuk gemakkelijker wordt: niets kan zo’n kwastje vervangen! Je gebruikt het om gesmolten boter uit te smeren, gebak te glazuren en brood te bestrijken met losgeklopt ei. Als je graag werkt met filodeeg of bladerdeeg, dan hoort zo’n kwastje hoog op je verlanglijstje. Ruwe of stugge kwastjes scheuren je deeg, dus ga daar als het lukt met een boog omheen. Was je kwastje na elk gebruik af met heet water en zeep en laat het drogen. Zet het niet op de haartjes weg: dan buigen de haartjes en kun je er niet langer effectief mee kwasten.
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FIGUUR 3.16: Een keukenkwastje.

Bakparels en steunvulling

Wanneer je een lege taartbodem voorbakt, moet je de deegbodem soms verzwaren met bakparels of steunvulling om te voorkomen dat de bodem omhoog komt. Je kunt steunvulling in elke kookwinkel vinden. Vaak zijn het keramische of metalen ronde bolletjes. Om ze te gebruiken kieper je ze op een ongebakken taartbodem die je met folie hebt bekleed. Zet de bodem dan in de oven, zoals in figuur 3.17. Ongeveer 5 tot 10 minuten voordat de taartbodem gaar is, haal je de steunvulling weg door de folie op te tillen. Zet het gebak dan weer in de oven zodat het bruin kan kleuren.
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FIGUUR 3.17: Steunvulling gebruiken voor een lege taartbodem.
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Als je geen steunvulling hebt, kun je ook droge bonen gebruiken. Volg dezelfde aanwijzingen als voor de steunvulling. Bewaar de bonen in een speciale pot: je kunt ze keer op keer gebruiken. Maar als je ze hebt gebruikt als steunvulling, kun je de bonen niet langer koken: ze zijn dan te veel uitgedroogd.

Zeef

Een zeef is geweldig om meel te zeven, taarten te bestuiven met poedersuiker of om stukjes uit vloeistoffen te halen. Een zeef is meestal bolvormig, is gemaakt van een fijn metaalgaas en heeft een lange steel. Je kunt er ook zacht fruit doorheen drukken om puree te maken. Dat is vooral handig om alle zaadjes uit frambozenpuree te verwijderen.

Spatels

Om te bakken zijn twee soorten spatels belangrijk: zachte (van rubber of siliconen) en harde (van kunststof of metaal). Een zachte spatel (zie figuur 3.18) is heel handig om de zijkanten van kommen tijdens het mixen leeg te schrapen, om alle beslag in een vorm te krijgen en om ingrediënten door elkaar te spatelen. Kies een spatel met een flexibel maar stevig blad. Door de stijfheid van het blad kun je beheerster schrapen. Stel zo’n spatel niet bloot aan hitte: de meeste zullen smelten of barsten.
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FIGUUR 3.18: Zachte spatels zijn geweldig om alle beetjes beslag uit een mengkom te schrapen.

Een harde spatel (zie figuur 3.19) heeft stompe zijkanten en een ronde punt. Vooral die van metaal zijn perfect om glazuur en vullingen mee uit te spreiden. Ze zijn er in allerlei afmetingen, maar om een taart af te werken is eentje van 25 cm misschien het handigst, zodat je over de hele bovenzijde van de taart kunt gaan om die mooi glad af te werken. Zorg dat het blad stevig aan de handgreep vast zit en dat die handgreep prettig in je hand ligt.
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FIGUUR 3.19: Metalen spatels zijn bijzonder handig voor het verspreiden van glazuur.

Kookwekker

Een kookwekker is een goedkoop hulpmiddel waarmee je op de lange duur geld kunt besparen omdat die wekker je eraan herinnert wanneer je je gebak uit de oven moet halen. Zo voorkom je dat iets mislukt.
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Stel de kookwekker altijd in op de minimale tijd die het recept aangeeft en controleer dan op gaarheid. Je kunt je lekkers rustig nog een paar minuten in de oven laten staan, maar vergeet dan niet de wekker opnieuw te zetten!

Tang

Je kunt een tang zien als een verlengstuk van je handen. Een tang is geweldig om eten uit heet water te vissen, iets wat je bakt om te draaien en om hete deksels op te tillen.

Onderzetter

Een onderzetter kan van hout, kurk of aardewerk zijn. Meestal is zo’n ding rond of vierkant en je zet hem altijd onder een hete pan of bakvorm zodat het werkvlak niet verbrandt. Daarnaast beschermen onderzetters glazen en keramische bakvormen tegen de plotselinge schok van koude oppervlakken: daardoor kunnen ze breken.

Dunschiller

Er gaat niets boven een fijne dunschiller om de schillen van fruit en groenten te halen. Met een dunschiller kun je ook prachtige chocoladekrullen maken. Koop er een met een mesje van roestvrijstaal: dat reageert niet met zuur.

Draadgarde

Er gaat geen week voorbij zonder dat ik mijn draadgarde gebruik. Die dient allerlei doelen: hij mengt en mixt ingrediënten en brengt er luchtigheid in. Een garde is essentieel voor het maken van puddingen, om klonterige vloeistof glad te maken of om vloeistof door droge ingrediënten te mengen. Heb je geen garde, dan raad ik je aan er een te kopen. Kies er een van roestvrij staal die gemakkelijk in de hand ligt en prettig is in gebruik. Zorg dat de handgreep niet te dun is: dan wordt je hand moe wanneer je die vasthoudt. Zoek een garde die goed gemaakt is en waar niets in vast gaat zitten.
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Basistraining











IN DIT DEEL . . .

Natuurlijk ken je wel termen als kloppen, mengen en  mixen, maar wanneer het recept zegt dat het deeg samenkomt of je amandelen moet blancheren, aardbeien ontkronen of citroenen moet raspen, dan gaat het je misschien duizelen en zoek je het telefoonnummer van de dichtstbijzijnde banketbakker. Nou, leg je telefoon maar weer weg en maak je op om wat nieuwe termen te leren, zodat jij met de beste bakkers in gesprek kunt gaan. In dit deel ontdek je ook de rol van basisingrediënten, zodat bakken in het algemeen minder intimiderend wordt.

Je hebt een oven, maar weet je ook hoe die werkt? Dit deel bereidt je voor op het proces van bakken. Je leest hier hoe je je oven zo goed mogelijk laat werken, waar je op moet letten tijdens het bakken en hoe je het wint van problematische ovens. Je vindt hier ook advies over het lezen van recepten, waar je op moet letten en hoe je er rustig onder blijft als je een beginnende bakker bent. Ik geef ook tips over het afwegen van allerlei dingen: van meel tot vet. Verder krijg je informatie over basistechnieken die je moet toepassen wanneer je de gemiddelde tot uitdagende recepten wilt proberen. Ontdek het stijfslaan van eiwitten en het smelten van chocolade. Dit deel heldert allerlei keukengeheimen op!










IN DIT HOOFDSTUK


Verschillende soorten ovens herkennen




Weet waar je je roosters en bakplaten plaatst




De oven voorverwarmen



Zorgen voor de juiste temperatuur



Hoofdstuk 4

Alles over ovens

De meeste mensen vinden een oven vanzelfsprekend. Dat ding heeft altijd al in de keuken gestaan en zal er ook wel blijven. Sommige mensen staan er niet bij stil, ze zetten er gewoon hun eten in en nemen aan dat het verder wel goed komt. Anderen hebben het gevoel dat ze constant een gevecht moeten aangaan met de duiveltjes die erin lijken te wonen. Als jij een haat-liefdeverhouding hebt met je oven, lees dan verder om de eigenaardigheden van je oven te ontdekken en veelvoorkomende problemen op te lossen. Maar ook als je oven je geen kopzorgen geeft, vertel ik je hoe je ervoor kunt zorgen dat je oven tiptop blijft werken.

Drie soorten ovens... wat is het verschil?

Je kunt je vast wel voorstellen hoe belangrijk een goed werkende oven is. Er zijn drie soorten ovens verkrijgbaar: gas, elektrisch en convectie of hetelucht. Gas- en elektrische ovens komen het meest voor. Convectieovens vind je meestal in professionele of kwalitatief hoogstaande keukens.

Voordat er conventionele ovens in huizen kwamen (gasfornuizen werden eind negentiende eeuw voor het eerst grootschalig geïnstalleerd), werd koken vooral gedaan op open vuur of op kachels en bakken gebeurde in ovens die wel wat leken op een bijenkorf en die meestal achter of boven een open vuur stonden. De temperatuur werd geschat door te voelen: hoe lang je hand in de oven kon blijven. Vaststellen of een oven heet genoeg was om te bakken was een van de lastigste uitdagingen van bakkers. Zo bezien hebben de bakkers van tegenwoordig het maar gemakkelijk, ze kunnen zelfs kiezen. Als jij (weer) een oven gaat kopen, neem dan de informatie in de volgende paragrafen in je overweging mee.

Gasovens

Gasovens hebben meestal een waakvlam (die meestal eerst aangestoken moet worden, voordat de temperatuur geregeld kan worden) en de warmte komt uit een geperforeerde buis (of als T- of U-vorm) onder in de oven. Zo’n buis is meestal afgedekt met een valse bodem. Een voordeel van zo’n bodem boven de brander is dat je daar bakjes water onder in de oven op kunt zetten, zodat je een ‘vochtige’ atmosfeer krijgt wanneer je brood wilt bakken. Een ander voordeel van een gasoven is dat die vaak warm gehouden kan worden door de waakvlam (maar tegenwoordig hebben veel moderne gasovens geen waakvlam meer, maar een elektronisch ontstekingssysteem voor de brander). Maar zo’n oven met waakvlam is een ideale plaats om brooddeeg te laten rijzen, omdat het daar warm is en niet tocht.
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WAT GEBEURT ER DAARBINNEN?


Iedereen weet wat een oven is, maar heb je er ooit bij stilgestaan hoe zo’n ding werkt? Eten gaart in een oven doordat het wordt omringd door hete, droge lucht. Hoe snel of gelijkmatig het eten gaart is afhankelijk van de temperatuur van de oven. Het bakken is een gevolg van conductie, ofwel het overbrengen van energie (en in het geval van bakken is dat dus warmte) van de lucht naar het beslag of deeg.

Het eten dat je maakt bestaat uit allerlei elementen: eiwitten, zetmeel, suikers, water en vetten. Warmte heeft effect op al die elementen en ze hebben allemaal een specifieke, noodzakelijke reactie. De warmte van de lucht in de oven wordt langzaam overgebracht naar dat wat je wilt bakken en dringt daar van buiten naar binnen in (daardoor kan de buitenkant van een cake er gaar uitzien terwijl die van binnen nog altijd nat en wat klef is). De metalen vorm helpt om de warmte van de oven vast te houden en dient als isolatie voor de warmte. Hitte heeft op verschillende manieren invloed op het beslag:


	Eiwitten (eieren en gluten) raken vocht kwijt, krimpen en klonteren samen.

	De vloeistof in zetmeel wordt gelatineus en wordt steviger (een voorbeeld: het meel begint het vocht op te nemen en wordt stevig en droog).

	De suikers gaan karamelliseren: dat is waarom gebak goudbruin kleurt. De suiker die je gebruikt, bepaalt hoe bruin je gebak wordt.

	Water verdampt. Dat kan heel snel gaan wanneer de temperatuur in het baksel toeneemt.

	Vetten smelten.

	De lucht die in het beslag is opgenomen (doordat het beslag geklopt is of door de gassen die ontstaan door chemische rijsmiddelen) zetten uit, zodat cake en koekjes rijzen.



In een notendop: je zet het beslag in de oven, het oppervlak raakt vocht kwijt en wordt stevig, het voedsel kleurt en daarmee is het bakproces klaar. Best leuk toch?
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WAT GEBEURT ER ALS DE TEMPERATUUR NIET KLOPT?


Als je oven te koud is, droogt het oppervlak van een taart te snel en blijft het midden niet gaar. Wanneer het uiteindelijk wel gaar wordt, is de cake te droog: er is te veel vocht verdampt.

Als je oven te heet is, gaan alle chemische reacties veel te snel. Een cake kan ongelijkmatig of te snel rijzen en de buitenkant is gaar en bruin, terwijl het beslag binnenin nog altijd niet gaar is.





Elektrische ovens

Elektrische ovens hebben grote verwarmingselementen boven en onderin, zodat ze vanaf beide zijden verwarmen (tenzij je grilt, want dan gebruik je alleen het bovenste verwarmingselement). Omdat elektrische ovens van bovenaf en onderop verwarmen en gasovens alleen maar vanaf de onderkant, beweren veel mensen dat elektrische ovens gelijkmatiger verwarmen, wat een gelijkmatiger resultaat zou opleveren. Bovendien branden gasovens beurtelings zachter en dan weer harder om de temperatuur op peil te houden en dat doen elektrische ovens niet. Ik houd van elektrische ovens omdat je je baksels dan kunt grillen in dezelfde ruimte als waarin je ze hebt gebakken. Dat is geweldig als je de bovenkant van een taart of crèmevulling wilt bruinen. Je hoeft je dan niet druk te maken over de vraag of de vorm wel in het goede deel van de gasoven staat.

Convectie- of heteluchtovens

Convectieovens hebben een interne ventilator om de hete lucht te circuleren, zodat de temperatuur overal in de oven gelijk is. Je kunt er ook een hele hoop tegelijk in bakken. Dergelijke ovens zijn vaak vrijstaand (maar kunnen ook in je keuken ingebouwd zijn) en hebben veel roosters. In het algemeen gaart een convectieoven je baksels sneller dan conventionele ovens. Je moet de warmte in standaard recepten dan met 10 tot 20 procent verlagen of de baktijd met 25 procent verkorten.
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Wil je je oven gebruiken, verwarm de oven dan altijd 15 tot 20 minuten voor. Zo kan die op baktemperatuur komen.

Positie van de roosters

Misschien klinkt het je vreemd in de oren, maar de positie van de roosters in je oven heeft invloed op de manier waarop je producten bakken. In het midden van de oven is de temperatuur het meest gematigd en ik vind dat je baksels daar het beste kunnen staan om gelijkmatig te bakken. Afhankelijk van de plaatsing van de verwarmingselementen in je oven zul je waarschijnlijk hetere plekken hebben. In het algemeen is het onderste derde gedeelte van je oven heter dan het midden (omdat de warmtebron zich meestal onder in de oven bevindt) en het bovenste derde deel is ook heter (omdat warmte stijgt) dan het midden, maar niet zo warm als de bodem.

Als je oven boven en onderwarmte heeft, dan kan de oven bovenin en onderin even warm zijn en iets matiger in het midden. Daarom is het belangrijk om iets in het midden van de oven te bakken: daar is de temperatuur het gelijkmatigst. Je kunt wel bovenin en onderin bakken, maar dan moet je je baksels van plaats laten wisselen: je zet wat boven staat onderin en andersom en je keert de vormen een halve slag. Zo gaart alles gelijkmatig.

[image: Image]

Hete plekken in de oven geven een ongelijkmatig bakresultaat. Je kunt er niets aan doen, maar als je merkt dat je wat extra bescherming nodig hebt, probeer dan alle vormen op een bakplaat te zetten voordat je die in de oven schuift. De bakplaat helpt de vormen isoleren, waardoor het product gelijkmatiger gaart. Als het lijkt alsof jouw oven het eten ongelijkmatig gaart, draai het dan halverwege de baktijd een halve slag, zodat wat achterin stond nu voorin staat en wat links was nu rechts is.

Als je de roosters in je oven moet aanpassen, doe dat dan wanneer de oven koud is. Roosters en bakplaten schuiven er meestal niet gemakkelijk in en uit, omdat ze ervoor zijn bedoeld om naar buiten te schuiven, maar nog wel het gewicht van het te bakken product moeten dragen, zonder dat de boel dan omkiept. Dus je moet vaak iets optillen en manoeuvreren bij het verwijderen van de roosters. En je wilt echt niet proberen met hete roosters te stuntelen!

Ik raad je aan tijdens het bakken maar één rooster te gebruiken: die in het midden. Maar wil je er twee gebruiken, zet die dan zo dicht mogelijk bij het midden van de oven (meestal houdt dat in dat een rooster in het midden staat en het andere daar meteen onder). Plaats de bakvormen niet boven elkaar, maar zet ze links en rechts van het midden, zodat de lucht rondom beide vormen kan circuleren (zie figuur 4.1). Halverwege de baktijd wissel je de bovenste en onderste bakvorm van plek en draai je ze een halve slag, zodat ze zo gelijkmatig mogelijk bakken. Misschien merk je dat je bij twee bakvormen in de oven wat meer baktijd nodig hebt. Als je een heteluchtoven hebt, hoef je de bakvormen natuurlijk niet te keren en je ook niet druk te maken om waar je het rooster plaatst: elke plek in de oven heeft dezelfde temperatuur.
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FIGUUR 4.1: Plaatsing van bakvormen voor gelijkmatig bakken.

Voorverwarmen

In vrijwel elk recept wordt je gevraagd de oven voor te verwarmen. Misschien vind je dat een overbodige stap, maar eigenlijk is het heel belangrijk.

In een voorverwarmde oven kunnen de ingrediënten op de juiste manier reageren, zodat het eindproduct goed is. Als je iets in een koude oven zet, reageren de ingrediënten heel anders op elkaar en dat komt de resultaten beslist niet ten goede. Voorverwarmde ovens dragen enorm bij aan het eindproduct:



	Ze geven brood een laatste groeistuipje mee.

	Ze zorgen dat soufflés mooi omhoogkomen.

	Ze zorgen dat cake goed rijst.

	Ze zorgen dat koekjes niet over de hele bakplaat uitzakken.





Een oven goed voorverwarmen duurt 15 tot 20 minuten. Zet daarom je oven aan zodra je begint met je recept: tegen de tijd dat je klaar bent om je baksels in de oven te zetten, is de oven op de juiste temperatuur.

De temperatuur meten en aanpassen

Als je hebt gebakken en de resultaten zijn niet wat je ervan verwachtte, dan ligt dat misschien niet aan de recepten, maar aan de oventemperatuur. Vertrouw de draaiknop waarmee je de temperatuur instelt niet. Zelfs ovens die jarenlang goed hebben gewerkt kunnen ineens in de war raken en de temperatuur zonder waarschuwing met 10 tot 20 graden verhogen!

Een nietsvermoedende bakker heeft niet in de gaten dat zijn of haar oven niet langer nauwkeurig is, tenzij hij of zij een hulpthermometer in de oven heeft geplaatst. Zulke oventhermometers vind je in elke winkel voor kookbenodigdheden en ze kosten maar een paar euro. De tijd en frustratie die een oventhermometer je bespaart en de rust die zo’n ding geeft, zelfs als je maar heel af en toe bakt, maakt zo’n thermometer elke cent waard. Zet hem op een centrale plek in de oven of hang hem aan het middelste rek. (Zet hem niet op de bodem, want dat levert je een onnauwkeurig resultaat op.) Ben je ervan overtuigd dat je een lastige oven hebt, koop dan twee oventhermometers: eentje voor voorin en eentje voor achterin. Zo kun je in de gaten houden of de temperatuur in de hele oven gelijkmatig is.
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Ga niet stiekem gluren! Elke keer dat je de ovendeur opent, gaat de temperatuur omlaag. Houd je die open, dan kan dat zomaar 20 tot 35 graden schelen. Constant de deur opentrekken kan funest zijn. Controleer pas nadat de minimale aangegeven baktijd is verstreken. Wil je toch kijken, doe dan het lampje aan en kijk van buitenaf. Dat is de beste manier om de temperatuur van je oven goed te houden.








IN DIT HOOFDSTUK


Precies genoeg gebruiken




Je baksel niet aan de vorm laten plakken




Eieren splitsen, eiwit en slagroom stijfslaan




Vruchten pellen, raspen en in partjes snijden



Werken met chocolade en noten roosteren



Hoofdstuk 5

Basistechnieken

Lees je een recept waarin ze je vragen de melk te verwarmen of chocolade te tempereren zonder dat er verdere uitleg bij staat, dan kan het je gaan duizelen. Dit hoofdstuk neemt je mee langs wat basistechnieken waar je maar beter vertrouwd mee kunt raken.

Ingrediënten afwegen of -meten

Je kent ze wel: die mensen die veel bakken en bij wie het lijkt alsof ze gewoon maar van alles bij elkaar gooien en voilà: er is koek, taart of iets anders heerlijks. Het lijkt wel tovenarij en je vraagt je misschien af hoe belangrijk het is om nauwkeurig te meten. Het antwoord luidt: heel belangrijk. Bij bakken is goed wegen van essentieel belang. Bakken is een wetenschap en wanneer je ingrediënten door elkaar mengt, ben je bezig met chemie. Eetbare chemie ook nog eens! Nauwkeurig werken is dan ook belangrijk. Er bestaat namelijk een balans tussen meel, rijsmiddelen, vetten en vloeistoffen.
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Extra zout of zuiveringszout kan koekjes ruïneren die anders perfect zouden zijn. Te veel meel maakt muffins droog en smakeloos. Geen enkele beginnende kok moet nonchalant omspringen met afwegen en -meten. Het succes van je recept valt of staat ermee.
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LOSJES OF AANGEDRUKT?


We geven absoluut de voorkeur aan ingrediënten wegen, want dat is veel nauwkeuriger dan meten met maatschepjes. Maar er komt een moment dat je op een min of meer exotisch recept stuit waarin de ingrediënten in cups worden gemeten. En dan begint het: bij ingrediënten als bruine suiker, geraspte kaas, kokos of kruiden staat dan ‘stevig aangedrukt’ of ‘losjes afgemeten’. Wat moet je daar in hemelsnaam mee? De genoemde ingrediënten hebben vaak de neiging om te gaan klonteren, en als je die schept en afstrijkt (over de bovenkant van de schep gaan met een mes, zodat de bovenkant vlak is) kunnen er nog altijd enorme ‘luchtzakken’ in zo’n schep zitten. Maar als je er iets op drukt, dan gaan die luchtzakken vaak wel weg en dan meet je iets nauwkeuriger. Je moet daarbij nooit zo hard aandrukken dat de ingrediënten nog meer aan elkaar gaan klonteren of dat ze nauwelijks meer uit de schep te krijgen zijn: daarmee zou je weer te veel van dat ingrediënt gebruiken. Je kunt een beetje zien of je het goed hebt gedaan wanneer je de schep boven de kom leeggooit: als je de vorm van de schep dan niet terugziet, heb je losjes afgemeten. Druk je stevig aan, dan blijft de vorm van de maatschep nog enigszins zichtbaar, maar is het ingrediënt nog wel gemakkelijk uit elkaar te roeren.





Naarmate je je meer op je gemak gaat voelen tijdens het bakken, wil je misschien eens wat gaan experimenteren. Wat chocoladestukjes aan de pindakaaskoekjes toevoegen, nootjes of gedroogde cranberry’s in havermoutkoekjes verwerken of pecannoten en walnoten verwisselen. Dat is allemaal prima, maar vergeet niet te wegen. Je bent nooit zo goed of ervaren dat je niet meer hoeft te wegen!

Meten met theelepels en eetlepels

Theelepels en eetlepels zijn heel eenvoudig in gebruik en je kunt die gebruiken voor vloeistoffen en droge ingrediënten. Bij vloeistoffen vul je de lepel tot die vol is. Bij droge ingrediënten giet of schep je die in de lepel totdat die vol is. Strijk de lepel dan af met de rechte zijde van een spatel of een mes.
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Meet nooit een ingrediënt af boven de mengkom die je voor het recept gebruikt. Als je per ongeluk uitschiet kloppen de verhoudingen niet meer.

Droge ingrediënten afwegen

Zoals gezegd geven we de voorkeur aan afwegen. Maar voor wie het niet kan laten om meel, suiker, paneermeel en andere droge ingrediënten te scheppen, geldt dat je ze altijd losjes in de maatschep moet zien te krijgen. Vervolgens strijk je over de inhoud met de platte zijde van een tafelmes (nooit met de snijzijde, zie figuur 5.1). Met die handeling heb je een ‘afgestreken maatschep’ gekregen. Vermeldt het recept een ‘schep met kop’, dan strijk je niet af, de ingrediënten mogen dan een bescheiden bergje vormen.

Gehakte nootjes, kaas, verse kruiden en kokos schep je in de maatschep en duw je iets aan.

Je begrijpt dat je door te wegen veel nauwkeuriger kunt werken. Bij de recepten in dit boek vind je dan ook bijna alle ingrediënten op gewicht, met uitzondering van de maat ‘theelepel’ of ‘eetlepel’.
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FIGUUR 5.1: Droge ingrediënten nauwkeurig afmeten.

Vetten en andere vaste stoffen meten

Om margarine of roomboter te meten kun je de maatstreepjes op de wikkel gebruiken. Voor recepten buiten dit boek geldt dit: 3 eetlepels is 45 ml, iets minder dan 7 is 100 ml. Veel handelingen: een weegschaal is veel praktischer.

Vloeistof meten

Gebruik voor het afmeten van vloeistoffen altijd een maatbeker. Voor nauwkeurig aflezen moet zo’n maatbeker op een horizontaal vlak staan. Lees de maatstreepjes af op ooghoogte (zie figuur 5.2).
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FIGUUR 5.2: Vloeistofniveau aflezen op ooghoogte.

Voor de durfallen die aan de slag willen met exotische recepten die je bijvoorbeeld op internet vindt, geef ik je in tabel 5.1 een overzicht van hoe je vloeibare ingrediënten kunt afmeten. In Amerikaanse of Engelse recepten wordt vaak gewerkt met theelepels, eetlepels en cups (koppen, die niet gelijk zijn aan onze Europese kopjes). Een Amerikaanse theelepel is 5 ml, een Europese is 3 ml, eetlepels zijn overal over het algemeen 15 ml (behalve in Australië, daar zijn ze 20 ml).

TABEL 5.1Alternatieve meetmethoden



	Het recept vermeldt
	Dat kun je ook op deze manier afmeten



	Een beetje
	2 of 3 druppels (vloeibaar) of de hoeveelheid die je tussen duim en wijsvinger vast kunt pakken (droog)



	1 eetlepel
	5 theelepels of 15 gram



	2 eetlepels
	30 gram



	1⁄4 cup
	4 eetlepels of 60 gram



	1⁄3 cup
	5 eetlepels plus 1 theelepel



	1⁄2 cup
	8 eetlepels of 120 gram



	1 cup
	16 eetlepels of 240 gram



	1 pint
	2 cups of 480 gram





Bakvormen voorbereiden

Voor veel basisrecepten moet je de bakvorm invetten. Doe dat altijd voordat je het beslag maakt. De enige uitzondering daarop is wanneer je antiaanbakspray gebruikt: dat gebruik je vlak voordat je het beslag erin giet. Op die manier glijdt het laagje niet langs de zijkanten van de bakvorm naar beneden terwijl jij het beslag nog maakt. Je kunt de ingevette bakvorm ook bestuiven met meel, voor nog een extra beschermlaagje. Wanneer je een vorm invet, maak je eigenlijk een dunne barrière die voorkomt dat het gebak aan de vorm hecht.

Voor het invetten van een vorm kun je het beste shortening of ander vast vet gebruiken. Veel mensen gebruiken het restje wat aan wikkels van boter of margarine blijft zitten. Prima! Bij margarine geldt dat die water kan bevatten, waardoor het beslag alsnog aan de vorm gaat kleven. Let daar goed op. Het meel waarmee je de vorm bestuift, blijft ook beter aan de ene dan aan de andere vetsoort kleven.

Doe ongeveer een halve eetlepel vet in de bakvorm die je wilt invetten en verspreid het met je vingers of een stukje bakpapier tot de hele vorm een dun laagje heeft gekregen. Professionele bakkers gebruiken een middelhard bakkwastje om vet aan te brengen, maar ik vind dat vingers net zo goed werken en bovendien heb je die altijd bij de hand! Als je recept aangeeft dat je de vorm met bloem moet bestuiven, doe dan ongeveer 1 eetlepel meel onder in de bakvorm. Draai de bakvorm rond en klop tegen de wanden totdat de bodem en de zijkanten met een laagje bloem zijn bedekt. (Op deze manier kun je ook goed zien of je de pan helemaal hebt ingevet, want meel blijft niet plakken waar geen vet zit.)

Maak je een chocoladetaart, bestuif de bakvorm dan met gezeefde cacao. Op die manier zie je geen witte stipjes op je donkere cake wanneer je die uit de bakvorm haalt.

Antiaanbakspray is heel fijn voor wie bakt, vooral wanneer je muffins maakt (een muffinvorm invetten kan heel lastig zijn) of een rijkelijk versierde tulband invet, met allerlei hoekjes en gaatjes. Antiaanbakspray bevat geëmulgeerde oliebolletjes die aan het oppervlak van de bakvorm hechten, waardoor een barrière ontstaat tussen beslag en vorm. Met de bakspray van Dr. Oetker hoef je de vorm daarna niet met bloem te bestuiven.
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Heb je voor een recept ingevette bakvormen nodig, vet ze dan ook altijd in: zelfs als jouw bakvormen een antiaanbaklaag hebben. Het maakt niet uit welke methode van invetten je gebruikt. Een spray is gemakkelijk en snel, maar persoonlijk houd ik wel van het ritueel van invetten en bestuiven van mijn bakvormen. Het is trouwens ook een perfect klusje voor kleine kinderen die graag in de keuken willen helpen.

Af en toe moet je een bakvorm bekleden met bakpapier of iets dergelijks, om te voorkomen dat het gebak aan de bakvorm vast gaat zitten. Soms gebruik je zo’n bekleding als het beslag heel kleverig is en alleen invetten van de pan niet genoeg is. Op andere momenten wil je de bakvorm misschien niet invetten, maar wil je wel zeker weten dat je baksel in zijn geheel uit de bakvorm komt. Veel professionele bakkers bekleden hun bakvormen omdat dat de beste manier is om te voorkomen dat je baksels aan de vorm blijven zitten. Als je een bakvorm moet bekleden, staat dat wel in het recept. Om het papier op zijn plek te houden kun je een kloddertje vet in de bakvorm doen, waar je het papier bovenop plaatst. In figuur 5.3 zie je hoe je verschillende bakvormen met bakpapier bekleedt.
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FIGUUR 5.3: Bakpapier op maat maken om een bakvorm te bekleden.



	Bekleding knippen voor een ronde bakvorm. Plaats de bakvorm op een vel bakpapier of vetvrij papier en trek de vorm na met een potlood of pen. Knip de cirkel uit en plaats die in de bakvorm. Je kunt het papier invetten en bestuiven met meel, zodat je zeker weet dat de taart gemakkelijk te verwijderen is wanneer die is gebakken.
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Om te voorkomen dat de bakpapieren bekleding van zijn plek glijdt, kun je de bakvorm invetten met margarine of boter en leg je het papier daarop. De bekleding blijft dan op zijn plek.



	Bekleding knippen voor een brood- of cakevorm. Neem twee lange stukken bakpapier of vetvrij papier. Knip een stuk voor de lengte en een stuk voor de breedte. Reken ruim, zodat het bakpapier over de rand heen komt. Vet de vorm in en plaats beide stukken papier. 

	Een bakblik voor een rolkoek bekleden. Trek de omtrek van de bakvorm over op een stuk bakpapier of vetvrij papier. Zorg dat het papier op de plaat blijft liggen door die eerst in te vetten en vervolgens het papier op het vet te leggen.

	Een cilindervorm bekleden. Trek de omtrek van de bakvorm na op een stuk vetvrij papier of bakpapier. Doe dat als het even kan vanaf de binnenkant van de cilinder. Lukt dat niet, houd de bakvorm dan ondersteboven en druk het papier op de basis, zodat de binnen- en buitenranden van de bakvorm in het papier gedrukt worden. Knip het papier en de ring uit. Bekleed de zijkanten van een holle vorm niet als je biscuitgebak of een hemelse cake bakt. Het beslag daarvan moet tegen de wanden van de vorm op klimmen.





De eenvoudigste en meestvoorkomende papieren vormbekledingen zijn cupcake- of muffinvormpjes. Je kunt die kopen in de supermarkt. Zorg dat ze passen in de vorm die je hebt en giet het beslag rechtstreeks in het papieren vormpje.

Werken met eieren

Als je bakt, zijn eieren belangrijke ingrediënten. Ze geven luchtigheid, textuur, kleur en volheid aan je gebak. Bovendien helpen eieren bij het binden en de eiwitten in eieren helpen de structuur van het deeg om in vorm te blijven.

Een ei splitsen

Recepten vermelden vaak eiwitten of eierdooiers, in plaats van het hele ei. Je kunt eiwit zonder dooier kopen, maar zelf eieren splitsen werkt net zo snel en is veel goedkoper.

Eieren laten zich het best splitsen wanneer ze koud zijn. Het is belangrijk dat er geen spoortje eigeel in het wit komt. Eiwit bij eigeel is geen probleem. Als je veel eieren gaat splitsen, verklein het risico van gelekt eigeel dan door de eieren een voor een boven een klein kommetje te splitsen, om daarna pas het schone eiwit in een grotere kom te doen. Doe de eiwitten na het splitsen meteen over in de grote kom, zodat je niet per ongeluk eigeel morst en daarmee al je eiwitten ‘besmet’.
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Werk je met rauwe eieren, vergeet dan niet dat eieren een bacterie kunnen bevatten die zich in de poreuze schaal ophoudt en die salmonellavergiftiging kan veroorzaken. Hoewel het zeldzaam is, is het goed te weten dat je via de op de eieren gestempelde code de herkomst van de eieren kunt traceren. Meer informatie daarover vind je bijvoorbeeld via het Voedingscentrum (www.voedingscentrum.nl).

Terug naar het splitsen van de eieren. Daar zijn verschillende methoden voor. In figuur 5.4 zie je drie van die methoden.



	De meestvoorkomende manier is dat je het ei voorzichtig doormidden breekt boven een kom en dan de dooier van de ene helft van de schaal naar de andere overbrengt. Intussen laat je het eiwit geleidelijk in de kom eronder vallen. Deze methode kan wat kliederig zijn en je loopt het gevaar dat de dooier lek raakt. Het is belangrijk dat je geen eierdooier in het eiwit laat komen, want het eigeel voorkomt dat je het eiwit voluit kunt opkloppen. Verder blijft er ook vaak wat eiwit aan de schaal zitten.
De meeste deskundigen op het gebied van voedselveiligheid raden deze methode af, omdat je het risico loopt dat je salmonella overbrengt in het product. Toch is dat risico klein en mensen doen dit al decennialang zonder problemen. Gebruik je deze techniek, zorg dan wel dat er geen viezigheid aan de eierdoppen zit (vooral bij eieren van een boerderij).



	Mijn favoriete methode is een ei breken en het ei in je hand laten glijden, die je boven een kom houdt. Ontspan je vingers zodat het eiwit tussen je vingers door in de kom eronder kan vallen. Nadat alle eiwit is doorgelopen heb je een perfecte, ronde dooier over. Was voor en na het toepassen van deze methode wel je handen grondig.
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FIGUUR 5.4: Drie manieren om een ei te splitsen.



	Je kunt een ei ook splitsen met behulp van een eierscheider. Leg de eierscheider boven een kommetje of een glas. Breek het ei en laat het voorzichtig in het midden van de eierscheider vallen. Het wit glijdt door de gleuven in het kommetje en de dooier blijft in de splitser. Die kun je daarna gemakkelijk legen boven een ander kommetje.





Eiwit stijfslaan

Doel van het stijfslaan van eiwitten is dat je er zo veel mogelijk lucht in klopt. Daardoor wordt je gebak of meringue heerlijk luchtig. Heb je voldoende kracht in de armen, dan zijn de beste gereedschappen een koperen kom en een garde met bolle draden. Maar meestal wordt eiwit stijfgeslagen met behulp van een mixer met garden. Een snufje zout helpt bij het afbreken van de gelatineuze textuur van eiwit; een snufje wijnsteen helpt ze te stabiliseren. Gebruik je een koperen kom, dan heb je geen wijnsteen of zout nodig: het koper helpt de eiwitten van nature te stabiliseren.

Het volume van geslagen eiwitten wordt het grootst als je ze eerst op kamertemperatuur laat komen. Onthoud dat eiwitten tot zes keer hun oorspronkelijke volume kunnen aannemen, dus zorg dat de kom die je kiest groot genoeg is. Zorg ook dat de kom en garde die je gebruikt volkomen droog en schoon zijn. Elk beetje vocht, eierdooier of andere vervuiling zorgt dat het eiwit niet goed stijf wordt.

Eiwit in zachte pieken slaan betekent dat het eiwit ietwat omvalt wanneer je de garde eruithaalt. Stijve pieken houden de vorm vast wanneer je de garde verwijdert (zie figuur 5.5).
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In veel supermarkten kun je gepasteuriseerde eiwitten kopen. Je vindt ze in de koelafdeling. Gebruik deze eiwitten niet als je ze voor een recept stijf moet kloppen. Het pasteuriseren maakt korte metten met het vermogen om opgeklopt te worden en vorm te houden. Als je probeert deze eiwitten op te kloppen krijg je enkel een schuimige bovenkant en vloeistof onder in de kom.
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FIGUUR 5.5: Zachte en stijve pieken.
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Pas op dat je de eiwitten niet te lang klopt, want dan worden ze droog. Ben je bang dat je te lang doorgaat met kloppen, stop dan met de handmixer en klop verder met een garde. Klop de eiwitten ook niet eerder dan wanneer je ze nodig hebt. Als je ze laat staan, zakken ze in.

Slagroom kloppen

Er zijn veel soorten room verkrijgbaar. De beste room om stijf te kloppen is heavy cream: vetter dan gewone slagroom, die minder vet bevat (maar 35 procent) en weliswaar stijf te kloppen is, maar de vorm niet vasthoudt. Heavy cream bevat 36 tot 40 procent botervet en is zonder veel inspanning stijf te slaan. Bovendien houdt heavy cream vorm. Vergeet niet dat heavy cream in volume verdubbelt. Als een recept dus 500 ml geslagen room vermeldt, dan moet je maar 250 ml kloppen.

Gebruik een garde, een handmixer of een standmixer. Giet de room in een gekoelde, metalen kom en klop totdat deze dikker wordt en zachte pieken vormt. Klop niet te lang door! Voeg dan 2 eetlepels (25 g) kristalsuiker of 4 eetlepels (40 g) poedersuiker en 1,5 theelepel vanillesuiker toe wanneer de room dikker wordt, maar nog voordat er zachte pieken ontstaan.
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Om te voorkomen dat slagroom inzakt, bewaar je slagroom in de koelkast met een papieren doekje eroverheen. Plastic bakjes zijn hierbij heel handig: je legt dan een doekje onder het deksel voordat je het sluit. Het zal je verbazen hoe lang je slagroom op deze manier goed kunt houden.
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Pas goed op dat je de slagroom niet te lang doorklopt: dan krijg je boter. Dat gebeurt heel plotseling, vooral bij elektrische mixers. Gebruik je een elektrische mixer en wil je dit voorkomen, schakel die dan uit als de room dikker wordt en klop verder met een handgarde.

Werken met vruchten

Vers fruit is een geweldige vulling voor vlaaien, taarten en gebakken desserts. Sla de tips uit deze paragraaf erop na wanneer je een recept maakt waarin je fruit gebruikt.

Vruchten schillen en ontpitten

Onthoud de volgende tips om het beste fruit voor je recepten te krijgen:



	Abrikozen of nectarines. Deze vruchten hoef je niet te schillen. Snijd ze gewoon doormidden en wip de pitten eruit.

	Appels en peren. Schil deze met een standaard dunschiller, snijd de vrucht in kwarten, verwijder het klokhuis, steelrestjes en het vruchtbeginsel vanuit het midden.
Moeten de vruchten heel blijven, verwijder dan de steel en kern met behulp van een appelboor: een handvat met een stuk metaal met een cilindrisch uiteinde en een snijrand (zie hoofdstuk 3). Duw de boor verticaal en met een licht draaiende beweging door de vrucht tot je erdoorheen bent.



	Kersen. Kersen ontpitten kan een saaie klus zijn, maar het is wel gemakkelijk. Snijd gewoon van boven naar beneden rond de omtrek van de kers, trek de delen uit elkaar en wip de pit eruit met het puntje van een schilmes of met je vinger. Met deze methode haal je de pit eruit en halveer je de vrucht: zo heb je ze voor de meeste recepten nodig. Je hebt geen kersenontpitter nodig, tenzij je grote hoeveelheden voorbereidt om in te blikken of om er jam van te maken.

	Perziken. Als je perzik helemaal rijp is, kun je het schilletje er zo aftrekken. Je hebt er nauwelijks een mes voor nodig. Maar zo gaat het niet altijd. Op de volgende manier verwijder je het schilletje in een wip en blijft het prachtige vruchtvlees onbeschadigd.
Zet een middelgrote kom met ijswater klaar en zet een pan (twee liter inhoud) met water op het vuur. Breng dit water aan de kook en snijd intussen een klein kruisje op de onderkant van elke perzik. Probeer niet in het vruchtvlees te snijden: alleen het velletje. Wanneer het water kookt, laat je de perzik voorzichtig in het water zakken. Wacht ongeveer 30 seconden (je ziet dat het velletje bij het kruisje loslaat en een beetje meebeweegt in het water). Haal de perzik uit het kokende water en leg die vervolgens 1 minuut in het ijswater. Nu zou je het vel er zo af moeten kunnen trekken. Lukt het niet, leg de perzik dan nog eens 30 seconden in heet water. Deze methode werkt ook bij pruimen en tomaten.







Citrusvruchten raspen en in partjes snijden

Bij het raspen van citrusvruchten rasp je het gekleurde deel van de schil, die essentiële oliën bevat. Het witte gedeelte van de schil, dat pal onder het gekleurde deel ligt, smaakt bitter. Rasp daarom alleen het gekleurde deel. De vruchten die het meest worden gebruikt om te raspen zijn sinaasappels en citroenen.

Er zijn twee manieren om een citrusvrucht te raspen:



	Je kunt een citroentrekker (ook zesteur genoemd) gebruiken, waarbij je het gekleurde laagje verwijdert en het wit vrijwel niet raakt. Houd de vrucht in de ene hand en de citroentrekker in de andere en haal die in de lengte over de schil. Als het goed is, krijg je nu dunne reepjes schil. Die kun je in stukjes hakken of in het geheel gebruiken (het recept laat je wel weten wat je nodig hebt). Je ziet een citroentrekker in figuur 5.6. 

	Je kunt ook de grove, scherpgerande gaatjes van een rasp gebruiken (maar niet de grote gaten waar je kaas op raspt!). Wrijf de vrucht over de scherpe randjes en draai die telkens een stukje, totdat je de gewenste hoeveelheid rasp hebt (zie figuur 5.7). Pas goed op je knokkels en vingers bij gebruik van een rasp: de gaatjes zijn heel scherp.
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FIGUUR 5.6: Een citroentrekker.
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FIGUUR 5.7: Een rasp gebruiken voor de gekleurde schil van citrusfruit.
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Een dunschiller gebruiken om schil te verwijderen kan linke soep zijn en ik raad het dan ook af. Ik spreek uit ervaring. Tenzij je een heel botte dunschiller hebt, is de kans heel groot dat je gekleurd én wit oogst. Daarmee is de schil die je hebt verwijderd onbruikbaar geworden. Onthoud dat het witte gedeelte van de schil bitter is, dat wil je niet.

De kans is klein dat je op recepten stuit waarin wordt gevraagd om gesegmenteerd citrusfruit, maar het is handig om de techniek te kennen. Bovendien zijn gesegmenteerde citrusstukjes een prachtige garnering!

Citrusvruchten, en dan met name sinaasappels en grapefruits, hebben een hard velletje dat taai is om op te kauwen. Wanneer je die segmenteert haal je het vruchtvlees uit dat harde velletje, waardoor het gemakkelijker te eten is.

Snijd eerst de boven- en onderkant van de vrucht. Snijd tot de vrucht en laat geen witte schilresten achter. Leg de vrucht nu op een afgesneden deel. Snijd de schil inclusief al het wit weg, maar pas op dat je niet te diep snijdt. Houd de vrucht in een hand. Er komt sap uit, dus doe dit klusje bij voorkeur boven een schaal. Je ziet nu de membranen die de vrucht bij elkaar houden. Snijd precies langs zo’n membraan naar het midden van de vrucht. Snijd dan langs het andere membraan van hetzelfde partje naar het midden. Nu kun je het vruchtvlees eruit halen. Volg steeds de vorm en de afmeting van het partje en blijf snijden tot het partje gemakkelijk loskomt. Doe hetzelfde bij alle andere partjes. In figuur 5.8 zie je hoe het in zijn werk gaat.
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FIGUUR 5.8: Een sinaasappel segmenteren is niet zo lastig als je denkt.

Chocolade smelten

Niets is zo veelzijdig en alom geliefd als gesmolten chocolade. Je kunt deze door recepten roeren, over gebak sprenkelen, er koekjesbodems in dippen of er een crèmelaagje van maken voor een smaaksensatie. Chocolade smelten is gemakkelijk, maar je moet er wel goed bij opletten.

Smelt chocolade nooit rechtstreeks in een pannetje. Chocolade verbrandt heel snel: je moet chocolade smelten op een laag pitje. Omdat de kwaliteit van merk tot merk verschilt, kun je voor een optimaal resultaat het best de aanwijzingen van de fabrikant volgen. Zijn die er niet, dan vind je hier wat richtlijnen:

1.Snijd de chocolade in stukken die minder dan 30 gram per stuk wegen.

2.Leg de stukken chocolade in het bovenste deel van een bain-mariepan en zorg dat het water in de onderste pan heet blijft, maar niet kookt.

3.Roer de chocolade flink door wanneer deze gaat smelten. Haal de chocolade van de warmtebron zodra bijna alles gesmolten is.

4.Blijf roeren totdat alle stukjes zijn gesmolten en de chocolade glad is.

Je kunt chocolade ook heel goed in de magnetron smelten. Chocolade smelt heel gemakkelijk, dus houd een middelhoge temperatuur aan. Volg de aanwijzingen van de fabrikant voor de tijd (meestal 1 tot 2 minuten). Controleer de chocolade na 1 minuut. In een magnetron smelt chocolade anders dan in een bain-mariepan, dus je moet de chocolade roeren. Chocolade verbrandt namelijk in een oogwenk. Let nóg beter op bij het smelten van witte chocolade en gebruik daarvoor heel weinig warmte.
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Om snel en gemakkelijk chocolade te smelten leg je de chocolade in een metalen kom en zet je deze in de oven, met de temperatuur op de laagst mogelijke stand. Sluit de ovendeur. Zet de oven na ongeveer 5 minuten uit. Na ongeveer 10 minuten is de chocolade gesmolten.

Melk verwarmen

Veel koks verwarmen liever geen melk meer en omdat melk tegenwoordig gepasteuriseerd wordt, is het ook niet langer nodig om het verzuren van melk tegen te gaan. Toch is het een goede gewoonte om de melk te koken die je wilt gebruiken voor het bakken van brood. Het verbetert de suikers, waardoor de textuur van je brood beter wordt. Om dit voor elkaar te krijgen verwarm je de melk tot nét onder het kookpunt. Doe dat als volgt:

1.Meet de melk af en doe deze in een steelpannetje dat je op een middelhoog vuur zet.

2.Verwarm de melk en roer af en toe.

3.Zodra er bubbeltjes verschijnen aan het oppervlak haal je de pan van de warmtebron.

Als de melk gaat koken, kan er een vel bovenop ontstaan. Haal dat vel weg voordat je de melk gebruikt.
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Deze truc heb ik in de bakkerij geleerd: wrijf wat boter over de binnenrand van de pan. Als de melk dan omhoogkomt wanneer je die verwarmt, stopt dat proces zodra de melk de boter raakt.

Noten roosteren

Door noten te roosteren komt de geweldige smaak beter tot zijn recht en verdwijnt iets van de rauwe smaak. Je roostert noten door ze op een ondiepe bakplaat uit te spreiden en ze in een oven te bakken op 175 °C. Roer ze regelmatig door totdat ze goudbruin zijn en geroosterd ruiken. Dat duurt 5 tot 10 minuten, afhankelijk van de noot (pijnboompitten zijn het snelst klaar, amandelen en hazelnoten hebben wat langer de tijd nodig). Bak de noten niet te lang: dan worden ze bitter.

Je kunt ook noten roosteren in een droge koekenpan op een middelhoog vuur. Roer de noten regelmatig door, tot ze goudbruin kleuren en geroosterd ruiken. Dat duurt 5 tot 10 minuten, afhankelijk van de noot.
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Als ik maar een kleine hoeveelheid noten hoef te roosteren, dan gebruik ik mijn broodjesoven. Ik spreid de nootjes uit op een kleine bakplaat en zet het oventje aan op een lage stand. Gaat het belletje, dan laat ik de nootjes nog even staan en kijk ik of ze mooi zijn verkleurd. Zijn ze nog niet ver genoeg dan zet ik het oventje nog even aan. De tweede keer blijf ik erbij om te zorgen dat de nootjes niet te sterk verkleuren.

Als de nootjes zijn verbrand, gooi ze dan weg. Anders verpesten ze de smaak van je baksel.








IN DIT HOOFDSTUK


Je keuken in gereedheid brengen




Lees en begrijp een recept voordat je begint




Zorg dat je het benodigde keukengerei hebt




Recepten goed timen



Schoonmaken na het bakken



Hoofdstuk 6

Maak je op om te gaan bakken

Net als koken is bakken niets anders dan een aaneenschakeling van technieken. Zorg dat je vertrouwd raakt met de ingrediënten en de verschillende soorten kent. Weten hoe ingrediënten op elkaar reageren is een heel goede manier om bakken te begrijpen en mislukkingen te voorkomen.

De beste manier om vertrouwd te raken met bakken is door veel te oefenen. Daag jezelf in het begin niet te veel uit bij de keuze van je recepten. Kies een recept met vertrouwde ingrediënten en waarvoor je vertrouwde technieken moet gebruiken. Heb je dat eenmaal onder de knie, dan kun je een stap verder gaan. Misschien kun je dan een recept proberen waarin je een onbekend ingrediënt moet verwerken, of durf je een nieuwe techniek uit te proberen. Als je je langzaam en geleidelijk blijft ontwikkelen, dan ben je al snel een heel vaardige bakker en vraag je je misschien zelfs af waarom je ooit koek en taart in de supermarkt kocht!

Je keuken in gereedheid brengen

Als je wilt bakken, is rondkijken in je keuken een van de slimste dingen om mee te beginnen. Daar gaat het immers allemaal gebeuren! Ben je niet vaak in de keuken, kijk dan eens goed naar alle spullen die je hebt.

Inspecteer je oven

Kijk eens in de oven (dat ding dat je niet kunt missen als je wilt bakken). Moet je die schoonmaken?

Hoe weet je of je de oven moet schoonmaken? Bijvoorbeeld als er veel verbrande voedselresten op de bodem liggen die gaan roken of stinken als je gaat bakken. Als je de oven regelmatig gebruikt, moet je die ongeveer twee keer per jaar schoonmaken. Gebruik je hem maar af en toe, dan is eens per jaar genoeg. Weet je niet meer wanneer je de oven voor het laatst hebt schoongemaakt of komt je een muffe geur tegemoet wanneer je de deur opent, dan is het tijd voor een schoonmaakbeurt.

Wanneer heb jij de oven voor het laatst gebruikt om iets te bakken? Ik ken een vrouw die zes jaar in een appartement woonde en haar oven nog nooit had gebruikt. Als je niet vertrouwd bent met je oven of wanneer je eerder hebt geprobeerd iets te bakken en lukte dat niet, dan raad ik je met klem aan een oventhermometer te kopen. Misschien was het probleem niet wat je wilde maken, maar hoe het werd gebakken! Ovens lijken er een eigen wil op na te houden. Nog niet zo lang geleden heb ik ontdekt (dankzij mijn oventhermometer!) dat mijn eigen oven vrijwel elke temperatuur interpreteert als 175 °C, zelfs al zet ik de thermostaat op 150 °C. Dat had ik nooit ontdekt zonder zo’n thermometer en nu ik dit weet, stel ik de oventemperatuur lager in. Meer over ovens lees je in hoofdstuk 4.

Deel je keuken in

Kijk in de keuken om je heen. Heb je veel of weinig aanrechtruimte? Heb je veel kastruimte? Zelf heb ik een heel klein aanrecht en maar weinig kastruimte in de keuken en daarom heb ik spullen aan de muren gehangen, zo’n beetje overal waar dat kon. Waar ik ook sta in de keuken: vrijwel al mijn keukengerei, pannen en bakvormen zijn binnen handbereik. Dat maakt de tijd dat ik met bakken bezig ben een stuk gemakkelijker. Bedenk eens wat jij allemaal gebruikt en bedenk terwijl je dit boek leest wat je misschien nodig hebt om je keuken efficiënter te maken.

Het aanrechtblad is het belangrijkste meubel in de keuken. Als er veel spullen op je aanrechtblad staan (kruidenrekjes, servethouders, houders voor papieren handdoekjes, apparaten en zo) dan is de tijd misschien rijp om te reorganiseren. Kijk goed om je heen in je keuken en bepaal wat je op kunt bergen of weg kan laten. Als je bijvoorbeeld alleen in het weekeinde koffie maakt, dan kun je het koffiezetapparaat in een kastje zetten zodat er door de week meer aanrechtruimte over is. Als je altijd keukenspullen zoekt in laden, bedenk dan eens of je de meest gebruikte attributen niet in een pot op het aanrecht kunt zetten.
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Bewaar je messen nooit bij de andere keukenbenodigdheden. Als je dan een lepel wilt pakken kun je jezelf zomaar snijden aan een scherp mes.

Kijk goed in je kastjes. Staan er veel open, halfvolle zakken meel? Halfvolle zakken bruine suiker die nu keihard zijn geworden? Koekjes uit de winkel die je was vergeten? Maak je keukenkastjes minimaal twee keer per jaar schoon: een keer in het voorjaar en een keer in het najaar. Zo werk je vergeten schatten weg (want die zijn waardeloos geworden) en voorkom je besmetting met beestjes.
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Drie onder elkaar hangende mandjes leveren je heel veel ruimte op in de keuken. Je kunt ze op honderden manieren gebruiken (en dat hoeft niets met etenswaren te maken te hebben). Denk bijvoorbeeld aan het bewaren van dekseltjes voor plastic bakjes, kruidenpotjes, stukjes papier, losse pennen en potloden, recepten en dergelijke.

Neem nu de tijd om de boel te ordenen, zodat je later niet hoeft te zoeken naar onderdelen van je foodprocessor of de bodem van je springvorm. Je weg weten in je keuken is belangrijk als je op je gemak wilt bakken.

Werken met recepten

Als je kunt lezen, kun je een recept lezen. Toch moet je een paar dingen in je achterhoofd houden als je recepten uitkiest en ermee werkt, zodat je al doende niet op verrassingen stuit.

Bedenk hoe goed je het kunt

Als je je bakvaardigheden wilt verbeteren, kun je het beste veel oefenen. Begin met een gemakkelijk recept: eentje waarvoor je weinig ingrediënten nodig hebt of dat weinig handelingen vergt. Oefen met het kloppen van boter en slagroom. Wen aan mixen, afwegen, scheppen en timing. (Basistechnieken vind je in hoofdstuk 5.) Heb je de basistechnieken eenmaal onder de knie, probeer dan recepten met langere lijsten van ingrediënten. Ga dan verder met wat moeilijker recepten, waar je misschien wat moeilijker technieken voor moet toepassen (zoals eiwit stijfslaan). Wanneer je het gevoel hebt dat je dat gemakkelijk kunt, kun je verder met nog lastiger recepten. En voor je het weet, bak je als een professional.

Begrijp je de aanwijzingen?

Wat voor receptenschrijvers soms glashelder is, hoeft voor jou niet zo simpel te lijken. Dat geldt zeker als je geen ervaren bakker bent. Als je bij het lezen van een recept op woorden stuit die je niet kent, zoek ze dan op. Zoek in de woordenlijst aan het eind van dit boek of gebruik een woordenboek.

Receptenschrijvers volgen bepaalde regels die beginnende bakkers soms verwarren. Als een recept bijvoorbeeld vraagt om 100 gram gehakte walnoten, dan vraag je je misschien af of je ze moet hakken voordat je ze afmeet of dat je eerst 100 gram walnoten moet afmeten om die dan nog te hakken. Het antwoord is eigenlijk heel simpel: als je iets met een ingrediënt moet doen nadat je het hebt afgemeten, staat die handeling na het ingrediënt, moet je het voor het afmeten doen, dan staat die handeling voor het ingrediënt. Staat er dus ‘100 gram gehakte walnoten’, dan moet je de noten eerst afmeten en dan hakken. Wil de receptenschrijver dat je de noten eerst hakt en dan pas afmeet, dan staat er ‘100 gram walnoten, gehakt’.

Lees het recept helemaal voordat je begint
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Als je een recept vindt dat je wilt uitproberen, lees het dan eerst goed door voordat je begint met bakken. Je moet je erop inlezen...

 



	Zo weet je of je de terminologie begrijpt die in de aanwijzingen staat.

	Het geeft je een beeld van wat je moet voorbereiden voor je begint.

	Je krijgt een idee hoeveel tijd het kost om het te maken.

	Je raakt vertrouwd met alle benodigde ingrediënten en methoden waar het recept om vraagt.





Zoek op wat je niet weet voordat je begint met bakken. Door een boek bladeren is lastig als je tot aan je ellebogen in het deeg zit!

Je moet weten dat receptenschrijvers voor het gemak soms recepten verkorten door stappen op te nemen in de ingrediëntenlijst. Zoals dit: ‘3 appels: geschild, van klokhuis ontdaan en in blokjes gesneden’. Je weet dan dat je iets met die appels moet doen voordat je begint. Ik zat weleens midden in een recept zonder dat ik noten had gehakt, pasta had gekookt of groenten had schoongemaakt, allemaal omdat ik het recept niet helemaal had gelezen. Ik had er alleen maar even snel doorheen gekeken om zeker te weten dat ik alle benodigde ingrediënten had. Als je een recept helemaal hebt doorgelezen weet je ook meteen of je ingrediënten bijvoorbeeld gemarineerd moeten zijn of gekoeld. Dat bepaalt of je een recept meteen kunt maken of pas later. Als je een goede gewoonte wilt ontwikkelen voor tijdens het bakken, maak hier dan een gewoonte van. Daar zul je later blij om zijn!
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HOUD JE RECEPTEN BUITEN DE VUURLINIE


De keuken kan linke soep zijn voor papier, recepten en boeken. Een kookboek op een aanrecht moet soms een hoop narigheid verduren. Leg het kookboek dat je gebruikt op een praktische plek, maar zo dat het niet in direct contact kan komen met ingrediënten. Dat geldt helemaal voor vloeistoffen! Lees het recept een aantal keren door buiten bereik van al je benodigdheden. Loop heen en weer om het recept te lezen. Je kunt receptenkaartjes op ooghoogte op kastjes plakken, zodat je ze altijd kunt zien, maar ze nooit in de weg liggen!





Controleer hoeveel porties je recept oplevert

Als je bepaalt wat je wilt maken, kijk dan ook hoeveel porties het recept oplevert. Het is niet zo moeilijk om te bedenken of vijftig koekjes genoeg zijn, maar misschien heb je geen idee hoeveel punten je uit een taart kunt snijden of hoeveel plakken een cake oplevert. In tabel 6.1 zie je wat richtlijnen.

TABEL 6.1Hoeveel mensen kunnen genieten van jouw lekkers?



	Gebak
	Goed voor



	ø 20 cm gelaagde taart
	8 tot 10 mensen of meer



	ø 20 cm cheesecake
	10 tot 12 mensen



	ø 23 cm gelaagde taart
	10 tot 12 mensen



	ø 23 cm cheesecake
	12 tot 14 mensen



	ø 23 cm pastei, open of dicht
	8 tot 12 mensen





Om je taarten en vruchtengebak in gelijkmatige stukken te snijden kijk je in hoofdstuk 18.

Meestal geldt dat hoe rijker of machtiger gebak is, des te kleiner de stukjes zijn die je wilt snijden. Natuurlijk houd je rekening met je gasten wanneer je gebak maakt. Als je weet dat iemand bijzonder dol is op zoetigheid, dan wil ze misschien nog een keertje opscheppen. Je kunt dan ook beter te veel dan te weinig hebben.
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Als je naar een feestje gaat waar iedereen iets meeneemt of je enorm veel mensen verwacht om een dessert te komen eten, maak dan iets met een hoge opbrengst, zoals een plaatkoek of cupcakes. Van bijna alle taartrecepten kun je plaatkoeken of cupcakes maken. Daarmee heb je genoeg voor 16 tot 24 mensen.

Controleer wat je nodig hebt

Nadat je het recept van jouw keuze hebt doorgelezen kun je alle ingrediënten en keukengerei verzamelen. Je wilt niet halverwege een recept bedenken dat je de bruine suiker vorige week op hebt gemaakt en nog geen nieuwe hebt gehaald. Je kunt overhaaste loopjes naar de winkel voorkomen door snel te inventariseren of je alles in huis hebt, voordat je begint met bakken. Je weet dan zeker of je genoeg hebt van alle benodigde ingrediënten.
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Als je niet heel vaak bakt, heb je misschien minder meel dan je dacht. Zelf denk ik altijd dat ik meer eieren en boter in de koelkast heb dan er in werkelijkheid staat. Het kost maar een paar tellen om dat te checken en daarmee bespaar je je op termijn een hoop tijd. Begin met een boodschappenlijstje als je er een nodig hebt.
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VOORAF KLAARZETTEN VOOR JE EIGEN GEMAK!


De kans is groot dat je op enig moment in je leven een kookprogramma hebt gezien waarin de kok allerlei kommetjes leeggooit in grote schalen. Hoewel je niet ziet wat deze professionele koks daarvoor doen, weet je wel dat ze alles van tevoren afwegen en in die kleinere kommetjes klaarzetten, zodat ze in een korte tijd verschillende gerechten kunnen maken. Als je alles van tevoren afweegt (of in kooktermen: mise-en-place) dan is bakken een koud kunstje. Heb je eenmaal alle ingrediënten voor het grijpen, klaar om gemengd te worden, dan vraag je je misschien af waarom je er ooit tegenop hebt gezien. Natuurlijk worden er wat extra schaaltjes vuil, maar het levert je een hoop plezier en gemak tijdens het bakken op. Dat het je dan een paar tellen meer kost om alles weer schoon te krijgen, neem je graag op de koop toe.

Als je weet dat je in tijdnood komt, kun je je ingrediënten zelfs van tevoren voorbereiden en ’s nachts in de koelkast zetten. Dan hoef je ze er alleen maar uit te pakken en op kamertemperatuur te laten komen voor je ze gebruikt.





In dit stadium kun je ook ontdekken dat je geen materialen meer hebt. Bak je bijvoorbeeld muffins, dan moet je zorgen dat je voldoende inzetvormpjes hebt. Misschien heb je te weinig vet om de bakvormen in te vetten of heb je meer bakspray nodig. Die dingen staan weliswaar niet in de ingrediëntenlijst, maar ze zijn net zo belangrijk als alle ingrediënten die je toevoegt. Apparaten klaarzetten en de ingrediënten doornemen zijn twee trefzekere manieren om te zorgen dat je bakervaring succesvol is. (En als je een belangrijk ingrediënt mist, kun je ook handige vervangers vinden in de spiekbrief die bij dit boek hoort.)

Heb je eenmaal alle ingrediënten en materialen klaargezet, dan is het tijd om te gaan bakken!

Gebruik de juiste spullen

Wanneer je een recept doorleest, moet je ook kijken welk keukengerei je daarvoor nodig hebt. Moet je boter en suiker mengen, dan wil je waarschijnlijk op zijn minst een handmixer hebben. Moet je deeg uitrollen, dan heb je een deegroller nodig. De juiste gereedschappen maken bakken veel gemakkelijker en besparen je behoorlijk wat tijd.

Zorg dat je een bakvorm van het juiste formaat hebt voordat je begint. Als je een grotere of kleinere bakvorm gebruikt, wordt het uiteindelijke product anders en je loopt het risico dat je gebak verbrandt of niet gaar wordt. Met sommige bakvormen kun je trouwens wel wat spelen. Broodvormen zijn er bijvoorbeeld in 20 x 11 cm en in 22 x 13 cm en meestal kun je beide vormen wel gebruiken met hetzelfde resultaat. En als een recept vraagt om een ovenschotel met een deksel, dan kun je dat deksel ook maken met aluminiumfolie.

De meeste dingen kun je natuurlijk bakken met een paar eenvoudige gereedschappen. Als je dus wilt bakken hoef je niet eerst naar de winkel om allerlei dure bakvormen en keukengereedschappen te kopen. Hieronder zie je een lijstje van de spullen die ik essentieel vind. (Blader terug naar hoofdstuk 3 voor gedetailleerdere beschrijvingen en voor een uitgebreidere lijst van bakspullen en keukengadgets.)



	maatbekers;

	houten pollepel;

	rubberen of siliconen spatel;

	garde;

	mengkommen (minimaal twee formaten);

	messen (in elk geval een hakmes en een schilmes);

	pannen/koekenpannen (in elk geval een pan van 1 en 2 liter, een soeppan en een koekenpan met een doorsnede van 25 cm);

	bakplaten;

	taart- en pasteivormen;

	afkoelroosters (twee is mooi om mee te beginnen).





Als je in de keuken rondkijkt, weet ik zeker dat je veel van die spullen al hebt. Ik heb een paar jaar gebakken zonder dat ik elektrische apparaten had: je hoeft niet veel geld uit te geven als je net begint. Met handmixers, standmixers en foodprocessors gaat het voorbereiden en mengen van ingrediënten een stuk sneller: het zijn de werkpaarden van je keuken. Dus als je echt verslingerd aan bakken raakt, investeer dan in een of meer van deze apparaten. Dan is bakken echt een eitje!

Maar als je eenvoudig bent ingesteld of niet veel spullen kwijt kunt in je keuken, probeer dan de volgende recepten uit dit boek. Daarvoor heb je vrijwel geen spullen nodig en ook geen speciale apparaten om de klus te klaren:



	knapperige suikerkoekjes (hoofdstuk 7);

	knapperige koekjes met stukjes chocolade (hoofdstuk 7);

	mueslirepen (hoofdstuk 7);

	Martha’s chocoladetaart (hoofdstuk 8);

	bosbessenmuffins (hoofdstuk 12).





Zorg voor een goede timing

In de recepten in dit boek zie je naast de baktijd ook de voorbereidingstijd staan. Maar omdat niet iedereen hetzelfde tempo heeft, kun je jezelf het beste ruim de tijd geven om je gebak voor te bereiden. Het werkt veel lekkerder wanneer het geen race tegen de klok is.

Sommige tijden zie je ook niet terug, zoals de 15 tot 20 minuten die het duurt voordat een taart of cake voldoende is afgekoeld om aan te pakken. Wil je een taart glazuren, dan heb je zelfs nog meer tijd nodig om het gebak te laten afkoelen. Wat als je een ingrediënt mist en tussendoor naar de winkel moet? Die dingen gebeuren. Zelfs als je geen extra tijd nodig hebt, ben je beter af wanneer je dat hebt ingecalculeerd. Ik heb zowel heel ontspannen als onder extreme druk gebakken en wanneer ik onder tijdsdruk sta, zie je dat altijd terug in de resultaten.

Opruimen terwijl je werkt

Toen ik jonger was en thuis bakte, was ik altijd verbaasd hoeveel troep ik maakte. Het leek alsof ik alle kommetjes, lepels, beschikbare aanrechtruimte en kleding die in mijn buurt kwam vies maakte. Toen ik ging studeren, ging ik in een keuken werken om bij te verdienen. Op een enorm bord in de keuken stond Maak schoon terwijl je bezig bent. Waarom had ik dat niet verzonnen? Ik begon ermee en echt, wat maakte dat een verschil! Ik gebruikte niet alleen minder spullen, maar de troep was ook niet half zo groot.

Nu heb ik een van kleinste keukens ter wereld en het lijkt wel alsof ik mezelf altijd voor de voeten loop. Dus wanneer ik bak, moet ik wel opruimen terwijl ik bezig ben. Dat maakt mijn leven gemakkelijker (want ik heb uiteindelijk niet een enorme stapel vuile vaat), maar het geeft ook ruimte op mijn werkblad.
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Hier vind je wat tips voor opruimen tijdens het bakken, waarmee het bakken gemakkelijker gaat en de schoonmaaktijd achteraf korter wordt:



	Gebruik kommen en materialen tijdens het bakken vaker. Als je een spatel gebruikt om tijdens het mixen de zijkanten van je mengkom schoon te schrapen, dan kun je die later gebruiken om beslag in de vorm te werken. Heb je suiker in een kommetje gehad en moet je eieren klutsen, spoel het kommetje dan even snel om of gebruik het gewoon. Het zal je verbazen hoe weinig spullen je eigenlijk nodig hebt en het bespaart je afwastijd.

	Gebruik de tijd waarin je ‘niets’ doet. Als je het deeg 5 minuten moet mengen, was dan de kommen waar de ingrediënten eerder in hebben gezeten af terwijl de mixer het werk doet. Moet het deeg afkoelen, neem dan de apparaten af die je hebt gebruikt en berg die op als je ze niet nog een keer hoeft te gebruiken. Ik vind het altijd handig om een bak schoon, heet water met zeep in de gootsteen klaar te hebben staan zodat ik de werkbladen kan afnemen, keukenspullen kan afspoelen of iets kan laten weken. 

	Was je handen regelmatig. Dus niet alleen om hygiënische redenen, maar ook omdat je handen vuil of kleverig worden door het bakken. Als je ze niet regelmatig wast (even snel afspoelen in water met zeep is vaak voldoende), dan vind je uiteindelijk deeg terug op de koelkasthandgreep, op je apparaten, in je kleren en op alles wat je verder aanraakt. En dat betekent meer schoonmaakwerk op een later moment. 
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	Houd de snijplanken schoon. De smaak van het ene voedingsmiddel kan worden overgebracht op iets anders als ze op hetzelfde werkvlak liggen. Als je bijvoorbeeld uien of knoflook hakt, zorg dan dat je de snijplank afwast en afdroogt (en omdraait) voordat je aardbeien gaat snijden. Je aardbeien zouden anders maar zo naar ui kunnen smaken.

	Veeg het aanrecht vaak schoon. Op een aanrecht vallen vaak ingrediënten en dat levert rommel op. Door het aanrecht regelmatig schoon te vegen blijft ook alles schoon wat je erop zet. 

	Kijk altijd of je de afvalbak moet legen voordat je begint met bakken. Je staat ervan te kijken hoeveel rommel je kunt maken en je wilt niet dat de emmer zo vol wordt dat het afval op de vloer valt, of dat je moet stoppen met wat je doet om de vuilnis weg te brengen.

	Berg ingrediënten en keukengereedschap op zodra je er klaar mee bent. Daarmee maak je veel aanrechtruimte vrij en dat geeft je de ruimte om met deeg te werken of om bijvoorbeeld bakvormen klaar te zetten voor het beslag.
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Klaar voor de start? Bakken maar!











IN DIT DEEL . . .

Nu wordt het echt leuk: we gaan overheerlijke baksels maken die je met je gezin kunt delen of aan vrienden en familie kunt geven. In deze tien hoofdstukken vind je een verscheidenheid aan gebakken lekkers. Denk bijvoorbeeld aan stevige chocoladebrownies, cheesecake met pompoen, cranberry-appel-perentaart, luchtige broodjes en kipstoofschotel. Er is zelfs een hoofdstuk vol vetarme recepten die zo lekker zijn dat je die extra calorieën niet eens mist! Bij elk recept vind je aanwijzingen voor het voorbereiden, baktijden en het aantal porties. Ik heb bij alle recepten ook vermeld of ze gemakkelijk, gemiddeld of moeilijk te maken zijn, dus hoe meer je oefent, hoe sneller je naar een volgend bakniveau kunt gaan. Voor gemakkelijke recepten hoef je alleen maar ingrediënten af te wegen en die te mengen. Gemiddelde recepten kunnen lastiger stappen hebben of een extra techniek. Bij moeilijke recepten komen bepaalde technieken kijken die je goed moet uitvoeren, anders heeft dat invloed op het eindresultaat. Maar maak je geen zorgen, want ik help je overal bij.










IN DIT HOOFDSTUK


Verschillende soorten koekjes




Koekjes knapperig houden



Doodgewone koekjes leuker maken



Hoofdstuk 7

Kom maar op met die koekjes!

RECEPTEN IN DIT HOOFDSTUK O.A.

Knapperige chocolate chip cookies

Chocoladekoekjes

Klassieke havermout-rozijnenkoekjes

Van-alles-koekjes

Macarons met chocolade en kokos

Koekjes met butterscotch

Maanzaadkoekjes

Pindakaaskoekjes

Knapperige gesuikerde koekjes

Gemberhapjes

Citroenkoekjes

Halvemaantjes met abrikoos en dadel

Duimpjes met maanzaad

Het is moeilijk iemand te vinden die niet op een of andere manier van koekjes houdt. Koekjes zijn er in allerlei vormen en maten, het zijn draagbare traktaties die je bij vrijwel elke gelegenheid kunt serveren. Je kunt ze versieren of zo eten, in de melk dopen of eraan knabbelen bij de thee. De meeste koekjes zijn vrij gemakkelijk te maken en beslist niet intimiderend als je net begint met bakken. Je hebt er weinig gereedschappen voor nodig en je kunt met weinig deeg vrij veel maken (zolang je er niet te veel van snoept om de kwaliteit te testen) en de meeste ingrediënten heb je waarschijnlijk wel in huis... misschien heb je zelfs alles wel al ergens in je keuken!

Zoveel koekjes er bestaan, zoveel meningen zijn er ook over. Sommige mensen houden van dunne, knapperige koekjes, anderen van zachtere koekjes, weer anderen willen een krokant droog koekje en dan zijn er mensen die ze zacht en smeuïg het lekkerst vinden. Je weet wie je zelf bent: neem nu dan ook rustig de tijd om het perfecte koekje voor jezelf te vinden.

Hoewel koekjes bakken eenvoudig is, moet je je wel bewust zijn van wat basisbeginselen om er zo veel mogelijk uit te halen. Er kan weleens iets misgaan. Misschien loopt het deeg te ver uit, misschien niet ver genoeg of misschien zijn ze te droog. Je werkt met kleine hoeveelheden beslag en daardoor kun je gemakkelijk zien of het deeg misschien niet goed is. Het kan te ver of niet ver genoeg uitlopen of het gedraagt zich anders dan je wilt. In dit hoofdstuk leg ik de basisregels uit die van jouw koekjes een succes maken. En daarbij geef ik je ook nog een hele hoop recepten om mee te beginnen.

Koekjes bakken als de beste

Koekjes zijn in allerlei opzichten altijd goed. Ook als je net begint te bakken heb je met koekjes gegarandeerd succes: houd tijdens het bakken gewoon de volgende paragrafen in je achterhoofd.

Nauwkeurig afwegen

Weeg je ingrediënten altijd zorgvuldig af wanneer je koekjes bakt. Te veel of te weinig van één ingrediënt heeft invloed op het resultaat. Omdat koekjes miniatuurbaksels zijn, zie je meteen als ze zijn mislukt. Test je deeg altijd en bak een testkoekje.

Wat vet met je baksel doet

Als je koekjes bakt, kun je roomboter, margarine of shortening wel door elkaar vervangen. Gebruik alleen plantaardige olie wanneer het recept daar specifiek om vraagt. Koekjes die je bakt met boter of margarine lopen verder uit dan wanneer je shortening gebruikt, maar die met boter of margarine smaken voller. Voor een rond koekje met een goede smaak vraag ik je soms om voor de helft boter en voor de helft shortening te gebruiken.

De beste manier om te mengen

Wil je graag stevige koekjes, meng het deeg dan met de hand. Een elektrische mixer voegt meer lucht toe aan het deeg waardoor het een lichtere en knapperigere textuur krijgt. Zorg hoe dan ook dat je het deeg niet te lang mengt, dan worden de koekjes taai.

De juiste bakvorm kiezen

Antiaanbaklagen zijn een zegen voor elke kok, maar misschien kleuren koekjes daarop aan de onderkant sneller dan je lief is. Als dat jou met jouw koekjes overkomt, zet de temperatuur van de oven dan 10 graden lager en bak verder zoals aangegeven. Bruinen ze nog steeds te snel aan de onderkant, zet dan twee bakplaten op elkaar (de een op de ander) zodat je een bakplaat met isolatielaag krijgt. Moet je een bakplaat invetten, gebruik dan geen boter of margarine. Gebruik shortening, anders brandt het metaal tussen de koekjes in de bakplaat en is het vrijwel onmogelijk die nog schoon te krijgen. Geen shortening? Gebruik dan een stuk bakpapier om te voorkomen dat de koekjes aan de bakplaat vastplakken.
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Bak je koekjes, zorg dan dat je minstens twee bakplaten hebt. Je kunt dan deeg op de bakplaat scheppen terwijl een andere portie bakt. Heb je maar één bakplaat, laat die dan tussen de baksessies door afkoelen (minimaal 10 minuten) om te voorkomen dat het koekjesdeeg uitloopt. Leg je koekjesdeeg op een hete bakplaat, dan smelt het meteen en dat resulteert in heel erg platte koekjes.

Zorg dat je bakplaten in de oven passen. Er moet aan alle kanten minimaal 5 cm ruimte zijn om de warmte gelijkmatig door de oven te laten gaan. Is de bakplaat te groot dan zullen de koekjes aan de zijkanten misschien verbranden terwijl die in het midden nog niet gaar zijn.

Bak maar één plaat koekjes tegelijk zodat ze in het midden van de oven kunnen staan waar de warmte optimaal is. Heb je haast en wil je twee bakplaten in een keer bakken, draai de bakplaten dan halverwege om en verwissel ze van plek.


[image: Image]

ALLE LOF VOOR BAKPAPIER


Toen ik in een bakkerij werkte, gebruikten we bakpapier om de grote, industriële bakplaten te bekleden. Bakpapier is in allerlei maten verkrijgbaar in bakwinkels en supermarkten en het is een geweldig hulpmiddel in de keuken. Het verbrandt niet en rookt niet en het is verkrijgbaar per vel of op een rol. Knip het papier zodat het in de vorm past en schep het deeg erop. Zijn de koekjes gaar, dan kun je het hele vel papier (met de koekjes erop) op een rek leggen om af te koelen. Bakpapier is geweldig omdat het je bakplaten schoonhoudt en er geen rommel op komt. Bovendien hoef je zo de bakplaten niet in te vetten.





Geef je koekjes genoeg ruimte

Wanneer je deeg op de bakplaat schept, moet je genoeg ruimte overlaten om ze te laten uitlopen. In de meeste recepten staat wel hoeveel ruimte er tussen moet blijven, maar als het er niet staat, houd dan 5 cm aan als stelregel. Dat geldt ook voor de rand van de bakplaat! Alle koekjes op de bakplaat moeten even groot zijn en dezelfde vorm hebben, zodat ze gelijkmatig bakken. Je loopt anders de kans dat kleinere koekjes verbranden terwijl de grotere nog niet gaar zijn.
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Bak altijd een testkoekje. Dat koekje laat je zien hoe een hele portie koekjes eruit gaat zien voordat je ze hebt gebakken. Wil je dan nog iets aanpassen, dan verspil je tenminste geen hele portie koekjesdeeg. Is je testkoekje te ver uitgelopen tijdens het bakken, voeg dan 15 gram meel toe en bak nog een testkoekje. Je kunt het deeg ook koelen voor het bakken (minimaal 30 minuten). Dat kan wonderen doen! Is het koekje te droog, voeg dan 30 milliliter melk of water toe en test nog eens.

Schepkoekjes

De naam zegt het al: deze koekjes maak je door het deeg op de bakplaat te scheppen. Gebruik een gewone lepel en geen maatschepje voor het scheppen: de theelepels uit je keukenla zijn meestal perfect. Gebruik twee lepels: met de ene schep je het deeg en met de tweede duw je het deeg op de bakplaat.

In de bakkerij gebruikten we ijsscheppen met een veer erin om de koekjes allemaal even groot te maken en gelijk van vorm (zie figuur 7.1). Dat kun je thuis ook doen. IJsscheppen zijn er in verschillende groottes. Ik raad je aan een schep van zo’n 70 milliliter te kiezen als je ronde theelepels moet gebruiken. Die is vrij klein, maar je zult merken hoe gemakkelijk je daarmee gelijkvormige koekjes kunt scheppen. En je handen blijven schoon!
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Houd je van ronde koekjes en loopt het deeg te ver uit tijdens het bakken, probeer het deeg dan een uurtje te koelen. Het koelproces kun je zelfs versnellen door het deeg eerst uit te scheppen en het minimaal 30 minuten in de koelkast te leggen.

Controleer de koekjes altijd nadat de minimale baktijd is verstreken. Haal koekjes ook met een brede spatel van de bakplaat, zodat ze niet breken wanneer ze gaar zijn (tenzij de aanwijzingen iets anders aangeven). Laat de koekjes hoe dan ook niet afkoelen op de bakplaat. Dan zijn ze lastiger eraf te halen.
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Maak je schepkoekjes, maak dan veel deeg, maak er bolletjes van en vries die in op een bakplaat. Zijn ze bevroren, doe ze dan over in diepvrieszakjes en bewaar ze in de vriezer. Je hoeft dan telkens alleen maar uit de diepvries te halen wat je wilt bakken, dat op bakplaten te leggen en bevroren in de oven te schuiven. Laat ze gewoon 2 of 3 minuten langer bakken.
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FIGUUR 7.1: Met een ijsschep worden al je koekjes even groot.
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EEN AMERIKAANSE FAVORIET


De uitvinding van chocolate chip cookies is toe te schrijven aan een heel slimme vrouw, Ruth Wakefield, eigenaar van Tollhouse Inn in Massachusetts. Het verhaal gaat dat ze in 1940 in plaats van nootjes een gehakte reep chocolade door haar boterkoekjesdeeg mengde. Ze verwachtte dat de chocolade gelijkmatig door het koekje zou smelten, maar in plaats daarvan kreeg ze een heerlijk koekje vol brokjes chocolade. Een gast van dit verblijf beschreef het koekje aan een vriend die bij een krant in Boston werkte. Het nieuws verspreidde zich snel en het koekje werd al snel een plaatselijke topper. Toen kwam Nestlé, het concern kocht het recept en begon chocoladekoekjes in de markt te zetten met op elke verpakking het recept van Ruth. De rest is geschiedenis. Dus laat dit verhaal een inspiratie zijn voor alle bakkers: je weet nooit wat je misschien bedenkt!





Knapperige chocolate chip cookies

Lang niet iedereen is het eens over chocoladekoekjes. Want wil je het liefst knapperige koekjes die je lekker in koude melk kunt dopen? Of heb je liever zachte, ietwat taaie koekjes waar je meteen uit de oven op aanvalt? Dit recept is goed voor beide versies. Wil je een zachter koekje, neem dan geen shortening, maar voeg extra boter of margarine toe. Haal ze dan na 10 tot 11 minuten al uit de oven. Laat alleen de randen bruinen in plaats van dat het hele koekje goudbruin is gekleurd.
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Chocoladekoekjes

Dun en knapperig, deze licht verfijnde koekjes zijn de droom van een chocoladeliefhebber.
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Klassieke havermout-rozijnenkoekjes

Dit zijn de favoriete koekjes van mijn vader. Om de rozijnen mooi vol te maken week ik ze in heet water voordat ik ze aan het beslag toevoeg. Doe dit zo’n 30 minuten voordat je begint met het recept. De rozijnen worden dan rond en sappig.
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Van-alles-koekjes

Het leukste van van-alles-koekjes is dat er van alles in zit! Het begint met pindakaaskoekjes met havermout, rozijnen en nootjes. Maar je kunt eraan toevoegen wat je lekker vindt. Zoals bijvoorbeeld je favoriete snoep of nootjes.
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Macarons met chocolade en kokos

Wijnsteen helpt de eiwitten te stabiliseren: laat dat dan ook niet achterwege! Bekleed de bakplaat met bakpapier zodat de macarons niet vastplakken wanneer je ze eraf haalt. Ingevet papier kan gaan roken tijdens het bakken.
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Koekjes met butterscotch

Vind je de nootjes in dit recept niet lekker, laat die er dan gewoon uit. Deze ietwat taaie koekjes zijn favoriet bij iedereen!
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Maanzaadkoekjes

Deze knapperige koekjes hebben een heerlijk frisse citroensmaak. Omdat de boterachtige smaak van dit koekje belangrijk is voor de algehele smaak kun je voor dit recept beter geen margarine gebruiken.
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Gevormde koekjes

Gevormde koekjes kunnen heel eenvoudige pindakaaskoekjes zijn met een patroontje erbovenop, maar je kunt ook denken aan koekjes met een zuurstokvorm. Het deeg voor gevormde koekjes is vaak rijker (vetter) en zachter dan schepdeeg, dus het helpt als je het deeg koelt voor je ermee aan de slag gaat. Is het na het koelen nog te zacht, meng er dan nog 2 eetlepels bloem doorheen. Is het te zacht en kruimelig, voeg dan 2 eetlepels water toe.

Je kunt deeg voor gevormde koekjes uitrollen, op een bakplaat leggen, koelen en dan snijden. Je kunt er ook een rol van maken die je in plasticfolie inpakt en dan koelt. Daarna snijd je het met een dun, scherp mes. Je kunt het deeg ook vooraf maken en invriezen. Laat het voor gebruik in de koelkast ontdooien.

Maak je verschillende vormen van het deeg, zorg dan dat alle koekjes die je in een keer bakt wel dezelfde vorm en maat hebben. Zo krijg je een gelijkmatig resultaat.
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Maak het jezelf gemakkelijk door deeg in te vriezen. Goed ingepakt deeg blijft minimaal enkele weken goed in de vriezer en tot 24 uur in de koelkast. Wil je dan even snel wat koekjes bakken, dan kun je ze zo in de oven zetten. Je kunt je kant-en-klare koekjesdeeg als volgt maken:

1.Maak een stevige rol van het deeg voor pindakaaskoekjes, koekjes met chocolade, gesuikerde koekjes of gemberkoekjes.

Een handige maat is 7,5 cm in doorsnee, en zo’n 22 tot 30 cm lang.

2.Pak de rol stevig in met plasticfolie. Draai de uiteinden strak dicht en leg in de koelkast of diepvries.

3.Klaar om te bakken? Laat het deeg dan op kamertemperatuur komen en snijd het deeg in plakken van 6 tot 7 mm dik.

Het deeg moet werkbaar zijn: niet te zacht, maar ook niet keihard.

4.Leg de plakken op een bakplaat en bak de koekjes af volgens het recept.

Pindakaaskoekjes

Wie kan pindakaaskoekjes weerstaan? Je kunt ze heerlijk in de melk soppen en ze schijnen wereldwijd favoriet te zijn bij kinderen. Voor een heel stevig, taai koekje meng je het deeg met de hand.
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Knapperige gesuikerde koekjes

Ik houd van deze koekjes omdat je ze niet hoeft uit te rollen. Maak gewoon balletjes van het deeg en druk die plat met de onderkant van een glas. Probeer alle koekjes even groot te maken zodat ze gelijkmatig bakken.
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Gemberkoekjes

Deze koekjes zijn niet alleen geweldig als tussendoortje, maar je kunt er ook een stuk of twaalf in de vriezer bewaren om te gebruiken als je een keer een kruimelbodem voor een cheesecake nodig hebt. Ze blijven in de vriezer tot zes maanden goed.
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Citroenkoekjes

Ik ben dol op citroenkoekjes omdat ze net even anders zijn dan de meeste koekjes. Met een vleugje citroen en amandel zijn ze perfect bij de thee of als tussendoortje in de namiddag.
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Halvemaantjes met abrikoos en dadel

Deze koekjes zijn gewoon té leuk... ze zijn geïnspireerd op de koekjes die tijdens het Suikerfeest veel worden gegeten. Ze zijn zo lekker bol en plomp dat ik ze gewoon onweerstaanbaar vind. Het lijkt misschien gek om cottagecheese (hüttenkäse) aan koekjesdeeg toe te voegen, maar indertijd had ik alleen dat maar in de koelkast staan en het maakt de koekjes overheerlijk. Ik vind het lastig om dadels en abrikozen in heel kleine stukjes te snijden en je wilt zeker geen klonterige vulling en daarom heb ik ze even laten sudderen in wat brandewijn met suiker. Vervolgens heb ik ze even in de foodprocessor laten draaien, totdat ik de consistentie goed vond.
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Duimpjes met maanzaad

Een variatie op een klassieker. Maanzaad geeft een geweldige smaak aan dit koekje. Ik vind frambozenjam het lekkerst, maar je kunt elke smaak kiezen die je wilt.
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Russische theeballetjes

Deze balletjes worden ook wel Mexicaanse bruiloftscakes genoemd. Gebruik je een elektrische mixer, laat die dan niet te snel draaien. Je komt anders in een wolk van poedersuiker terecht.
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Anijsbiscuitjes

Deze koekjes zijn gemakkelijk te maken en zó lekker, met hun uitgesproken smaak! De koekjes worden wat breder en platter tijdens het bakken. Dat compenseer je door ze iets smaller te maken voor ze in de oven gaan. Je kunt het beste bakpapier gebruiken, maar als je dat invet kan het gaan roken in de oven. Dat heeft verder geen effect op de koekjes.
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Koekjes uit de pers

Koekjes uit de pers zijn een uitkomst tijdens de feestdagen. Je kunt dan een hele hoop koekjes maken in maar weinig tijd en daardoor is het een eitje om dit te maken. Een koekjespers is een apparaatje dat deeg door een holle koker perst en daarna door een schijfje met uitsparingen. Dat geeft specifieke koekjesvormen. Je kunt allerlei verschillende koekjes maken door te variëren op één standaardrecept en ze anders te versieren of door een ander persschijfje te gebruiken. Koop een koekjespers die gemakkelijk in gebruik is en ook gemakkelijk schoon te maken. En natuurlijk wil je verschillende schijfjes.

Koekjes uit de pers

Dit is een basisrecept en ik nodig je van harte uit het aan jouw smaak aan te passen. Dit deeg gaat meestal prima door een koekjespers. Vind je het te dik, roer er dan 15 tot 30 milliliter melk door. Is het te slap en houdt het de vorm niet vast, roer er dan een schepje bloem door. Het deeg verandert snel, dus voeg nooit te veel bloem of melk tegelijk toe.

[image: images]

Uitsteekkoekjes

Maak je uitsteekkoekjes, dan heb je iets nodig om het deeg mee uit te steken. Maar dat hoeven geen koekjesuitsteekvormen te zijn. Je kunt een glas of een schoon conservenblikje gebruiken waar je boven- en onderkant af hebt gehaald. Of je snijdt het gewoon met een mes. Uitsteekvormpjes zijn gemaakt om dit klusje supergemakkelijk en leuk te maken. Kies je iets bijzonders, vermijd dan uitstekers met verfijnde patronen of veel ‘vingers’. Je loopt de kans dat de dunnere stukjes koek verbranden voordat de dikkere stukken gaar zijn.
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ZO ZIEN JE KOEKJES ER MAGNIFIEK UIT!


Koekjes zijn een perfect cadeautje voor bijzondere gelegenheden. Of je ze nu meeneemt naar een informeel werkoverleg of dat ze zijn bedoeld voor de feestdagen: er zijn van die momenten dat je wilt dat je koekjes er nog net even mooier uitzien dan anders. Hier vind je wat supergemakkelijke tips om je meesterwerkjes aan te kleden wanneer dat moet:


	Ga je naar een picknick en neem je koekjes mee bij wijze van toetje of tussendoortje (altijd een goed idee!), maak de presentatie dan wat feestelijker door de koektrommel te bekleden met schone linnen servetten of met sjaaltjes.

	Personaliseer je eenvoudige suiker- of gemberkoekjes door het deeg te versieren met kanneelhartjes, chocoladestukjes, Smarties, gehakte nootjes of rozijnen (of zelfs rozijntjes in een chocoladejasje) voordat je ze bakt.

	Smelt wat chocolade en doop de helft van het koekje daarin. Leg het op een rek tot de chocolade is uitgehard. Je kunt zelfs nog gekleurde spikkels of fijngehakte nootjes boven op de chocolade strooien voordat die hard is. 

	Doe een schep ijs tussen twee zelfgemaakte koekjes en verbaas je erover hoe snel ze op zijn (want wie houdt er niet van ijs tussen koekjes?).

	Koop een paar tubes glazuur en versier daar je koekjes mee. Elk koekje ziet er goed uit met een beetje glazuur.

	Druk met je duim in het midden van elk koekje zodat er een klein deukje ontstaat en vul dat met chocoladestukjes of jam voordat je ze bakt.

	Versier de schalen of dienbladen waar je de koekjes op presenteert met kleurige servetten of mooie kleedjes.

	Bestuif de bovenkant van chocoladebrownies met poedersuiker. Daardoor zien de brownies er niet alleen lekkerder uit, maar je verhult er ook kleine oneffenheden mee.

	Zet een blokje brownie in een schaal, schep er ijs op en garneer met je favoriete sundaetoppings. Dien dan op. Brownie-sundae-ijsjes zijn altijd goed!







Uitsteekdeeg lijkt heel erg op taartbodemdeeg. De werkwijze komt ook grotendeels overeen. Je moet uitsteekdeeg vaak wat koelen zodat de boter hard wordt en het deeg kan rusten: dan is het gemakkelijker uit te rollen. Wanneer je het deeg koelt, verdeel het dan in twee of drie stukken. Pak een stuk deeg om mee te werken en laat de rest in de koelkast, zodat dat lekker koel blijft.

Koekjesdeeg uitrollen kan heel snel en gemakkelijk als je het volgende doet. Zorg dat het deeg op de juiste temperatuur is. Is het te koud, dan breekt het en valt het uit elkaar. Is het te warm, dan plakt het overal aan vast. Haal het deeg zo’n 15 minuten voor je het gaat gebruiken uit de koelkast. Zo is de ergste kou eruit, maar is het nog stevig genoeg om je koekjes een goede vorm te geven. Hoe meer je oefent met uitsteekdeeg, hoe gemakkelijker het wordt.

1.Bestuif je werkvlak met een beetje bloem voordat je het deeg uitrolt.

Ik gebruik graag een grote houten snijplank zonder krassen of inkepingen, maar het aanrecht is ook prima. Je kunt het werkvlak ook bestuiven met bloem en suiker. De suiker helpt heel goed tegen het plakken en je koekjes worden er minder snel taai van dan bij bloem. Maar wees met beide ingrediënten niet te royaal.

2.Rol het deeg uit.

Rol het deeg uit totdat het overal even dik is, zodat de koekjes gelijkmatig garen.

3.Steek de vormpjes uit.

Doop het uitsteekvormpje in bloem, suiker of poedersuiker om te voorkomen dat het deeg eraan blijft kleven. Klop alle overtollige poeder eraf voordat je gaat steken, zodat er geen klontjes meel op je koekjes terechtkomen. Draai het vormpje tijdens het steken een klein beetje, zodat je zeker weet dat je helemaal door het deeg bent gegaan. Die draai moet subtiel zijn, het is echt millimeterwerk.

Probeer zo veel mogelijk koekjes uit een plak te steken. Heb je een gekke vorm (denk aan een zuurstok of een kerstboom), dan helpt het soms om het koekje telkens een halve slag te draaien of om de hoekjes creatief langs elkaar te leggen. Zo kun je meer koekjes uitsteken omdat je het hele deegoppervlak gebruikt.

4.Heb je alle koekjes uitgestoken, til het omringende deeg dan voorzichtig op en leg dat weg.

Nu liggen al je uitgestoken koekjes op je werkvlak.

5.Gebruik een pannenkoekenmes of een metalen spatel om de koekjes op een bakplaat te leggen.

Het deeg is behoorlijk kwetsbaar en je wilt het niet uitrekken of scheuren door de koekjes met de hand op te pakken. Bewaar alle restjes van alle delen deeg. Meng die weer door elkaar en rol dat dan nog een keer uit. Op deze manier rol je het deeg niet te vaak uit.

Vergeet bij het uitrollen niet dat het deeg stugger wordt als je het te vaak uitrolt. Daarom moet je de eerste keer zo veel mogelijk koekjes uitsteken. De restjes rol je dan nog een keer uit.
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Moet je restjes koekjesdeeg nog eens uitrollen, bestuif het werkvlak dan met gelijke delen bloem en poedersuiker. Zo wordt het deeg niet stug.
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Als je geen deegroller hebt of geen zin hebt in uitrollen, dan kun je het ook anders doen. Schep een royale eetlepel vol deeg en rol daar een bolletje van. Leg dat op een bakplaat. Doop de onderkant van een drinkglas (5 cm in doorsnee) in kristal- of poedersuiker en druk voorzichtig op het deeg tot het ongeveer 6 mm dik is. Herhaal dit tot de bakplaat vol ligt (9 tot 12 koekjes) en bak zoals aangegeven.

Zijn je koekjes gebakken, laat ze dan een paar minuten afkoelen op de bakplaat en leg ze dan op een rooster. Zo kunnen kwetsbare vormen iets harder worden en het voorkomt dat deegpoppetjes de ledematen op de bakplaat achter moeten laten.
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CADEAUTJES VOOR KOEKJESLIEFHEBBERS


Koekjesvormen zijn geweldige cadeautjes. Ze zijn er in vrijwel elke vorm en grootte en voor bijna elke gelegenheid. Kijk bij de plaatselijke kookwinkel voor ideeën. Wil je iets echt bijzonders geven, pak dan het uitsteekvormpje in met een recept en een portie koekjes. Ik weet zeker dat de ontvanger graag wil weten wat voor lekkere koekjes hij of zij met die nieuwe vorm kan maken.





Geglazuurde gemberkoekjes

Deze koekjes zijn perfect als je knapperige gemberkoekjes wilt. Ik heb dit recept pas gebruikt om een piñata van koekjes te maken voor een show over eetbare kunst. Het was een enorme klapper! Het is een goed recept om te gebruiken voor een koekhuisje: verdubbel dan de hoeveelheden en laat het zuiveringszout achterwege zodat het deeg niet gaat rijzen. Het gebruikte glazuur droogt uit tot een harde, witte laag. Dit is het ‘cement’ van de voedselwereld: je kunt er koekjes mee aan elkaar plakken. De glycerine voor het glazuur vind je in bak- of gezondheidswinkels. Het recept is goed te verdubbelen of zelfs te verdriedubbelen.
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Glazuur
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JE KOEKJES BEWAREN


Je kunt koekjes op kamertemperatuur bewaren als je ze binnen enkele dagen eet. Eet je ze binnen een week, bewaar ze dan in de koelkast. In de diepvries blijven ze enkele maanden goed (koekjes invriezen is slim, want dan heb je altijd wat achter de hand). Sommige koekjes (bijvoorbeeld die met glazuur) moet je gekoeld bewaren. In het recept staat of dat nodig is.

Laat koekjes helemaal afkoelen voordat je ze in een trommel doet. Als je ze in een luchtdichte trommel bewaart wanneer ze nog warm zijn, geven ze warmte af: dat zorgt voor condens en de koekjes worden slap.

Knapperige, dunne koekjes blijven echt langer goed als je ze in een luchtdichte trommel inpakt. Zijn je knapperige koekjes zacht geworden, maak ze dan weer knapperig door ze op een bakplaat te leggen en ze 5 tot 7 minuten te bakken op 120 graden. Invriezen en ontdooien voor je ze eet helpt ook om de knapperigheid te bewaren.

Zachte, smeuïge koekjes moet je ook in een luchtdichte trommel bewaren. Je kunt er dan ook een sneetje brood in leggen (een truc die ik van mijn vriendin Martha heb geleerd) of een plakje appel (dat je wel dagelijks moet verversen): dat helpt je koekjes smeuïg en zacht te blijven. Je kunt koekjes ook in de magnetron doen om ze weer zacht te maken. Wikkel ze in een schone papieren doek en verwarm die 15 tot 20 seconden op vol vermogen.

Geglazuurde koekjes bewaar je in één laagje, of je legt een vel vetvrij papier tussen de lagen: dat is afhankelijk van hoe zacht het glazuur is. Breekbare gevormde koekjes of uitsteekkoekjes kun je misschien beter ook bewaren in enkele lagen of met vetvrij papier ertussen.

Repen zijn gemakkelijk te bewaren: wikkel gewoon aluminium- of plasticfolie om de vorm en je bent klaar. Je kunt ze ook uit de vorm halen en overbrengen in een trommel of op een mooie schaal. Doe het deksel op de trommel of omwikkel de schaal met aluminium- of plasticfolie. Zo blijven de brownies of repen lekker vers.





Zachte suikerkoekjes

Met een vleugje nootmuskaat en amandel zijn deze suikerkoekjes een klasse apart. Ze vormen ook een prachtige decoratie. Ik vind ze het lekkerst bij een kop thee of warme chocomel. Kies een koekjesuitsteker met een robuuste, gelijkmatige vorm, om frustraties tijdens het bakken te voorkomen. Soms zijn uitstekers te sterk gedetailleerd, wat je vormen oplevert die niet gelijkmatig bakken of zelfs vast gaan zitten in de vorm. En dat is zó jammer!
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Brownies en repen

Brownies en repen zijn anders dan andere koekjes omdat je ze in één vorm bakt en daarna in blokjes (of een andere vorm) snijdt.

Gebruik je een glazen bakvorm in plaats van een metalen bakvorm, vergeet dan niet de oventemperatuur met circa 10 graden te verlagen. Meer informatie over bakvormen vind je in hoofdstuk 3.
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Gebruik altijd het goede formaat bakvorm. Neem je een grotere vorm, dan worden de brownies te dun en drogen ze tijdens het bakken misschien uit. Is de bakvorm te klein, dan duurt het veel langer om ze te bakken en dan is de binnenkant misschien nog rauw als de buitenkant al gaar is.

Snijd de koek pas in vorm als die volledig is afgekoeld, tenzij anders aangegeven. Als je snijdt terwijl ze nog te warm zijn, is het moeilijk scherpe snedes te maken en kan de koek veel gemakkelijker gaan kruimelen. Je kunt de koek zelfs in de koelkast leggen voordat je die snijdt, bijvoorbeeld als die een vochtige bovenkant heeft (denk aan een topping van roomkaas).
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Wil je vuile bakvormen vermijden en je brownies gemakkelijk kunnen snijden, bekleed de vorm dan met aluminiumfolie. Zodra de koek volledig is afgekoeld til je die met folie en al uit de vorm, plaats je het geheel op een snijplank en haal je de folie weg. Snijd de repen, leg ze op een schaal of bord, of zelfs weer in de bakvorm. Je kunt ook heel handig reepkoeken snijden met een pizzasnijder in plaats van een mes.

Stevige chocoladebrownies

Volgens mij bestaan er twee kampen: het ene kamp is dol op stevige chocoladebrownies en het andere heeft liever lichtere, cakeachtigere brownies. Ik heb het liefst stevige, smeuïge brownies. In dit recept gaat veel chocolade en weinig bloem, waardoor een intense chocoladesmaak ontstaat. Smullen maar!

[image: images]

Tweekleurige brownies

De romige cheesecake druipt van de bovenkant en rondom de brownie uit dit recept en elke hap is een zalige combinatie van twee smaken. Serveer op kamertemperatuur, maar bewaar ze in de koelkast in een luchtdichte verpakking.
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Citroenrepen

Deze citroenrepen zijn zacht en vormen een heerlijke combinatie van zoet en friszuur. De koekjesbodem en smeuïge citroentopping smelten in je mond.
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Knapperige mueslirepen

Deze knapperige mueslirepen zijn zo gemakkelijk dat je ze telkens opnieuw zult bakken. Je kunt erin doen wat je lekker vindt, maar ook rozijnen of chocoladestukjes weglaten.
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IN DIT HOOFDSTUK


(Van) alles over verschillende soorten taart




Weet wat er gebeurt wanneer een taart bakt




Schitterende cheesecakes bakken



Een taart op de goede manier afkoelen



Hoofdstuk 8

Prachtige taarten maken

RECEPTEN IN DIT HOOFDSTUK

Lichte, luchtige gele taart

Martha’s chocoladetaart

Worteltaart

Appelmoescake

Tulband met banaan en zure room

Klassieke vier-vierdencake

Vier-vierdencake met chocoladestrepen

Chocoladecupcakes

Citroencupcakes

Hemelse cake

Opgerolde koek

Klassieke cheesecake

Cheesecake met pompoen

Cheesecake met lemon curd

Iedereen kan taarten bakken. Het is niet iets magisch, hoewel je dat misschien wel denkt wanneer je ziet hoe een eenvoudig mengsel van eieren, boter, bloem en suiker eerst een dik, romig beslag vormt en vervolgens verandert in iets overheerlijks dat op je tong lijkt te smelten. Geen toverkunsten dus, maar wél chemie en techniek. En die zijn te leren! Je hoeft er niet tegenop te zien. Misschien denk je dat je een grote kluns bent in de keuken, maar weet je toch een behoorlijke taart te maken. Ik denk dat iedereen taart kan bakken en dat ook zou moeten doen.

Heb je besloten een taart te bakken, dan moet je kiezen welke het gaat worden. In dit hoofdstuk laat ik je verschillende categorieën zien, zodat je zelf kunt kiezen wat je aandurft. Wat je ook kiest: ik geef veel tips en hints zodat jouw taart geweldig wordt.

Moskovisch gebak

De populairste en bekendste taarten hebben een bodem met boter of shortening. Dit zijn de klassieke laagjestaarten, taarten die je associeert met verjaardagen en feestelijke gelegenheden. Ze hebben een smeuïge zoetheid en je kunt ze goed in laagjes snijden, vullen met heerlijke crèmes en versieren.
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Moskovisch gebak is anders dan andere soorten cake door het hoge aandeel vet (boter, shortening, of olie) per gebruikt ei. Een goede Moskovische taart maken is niet moeilijk, maar je moet wel weten hoe je de ingrediënten op de goede manier mengt, zodat je een zijdezacht beslag krijgt met voldoende lucht erin. Moskovisch gebak rijst door de lucht die je in het beslag klopt, maar ook door de toevoeging van bakpoeder of zuiveringszout.

Ik adviseer je om cakemeel te kopen voor taarten. Dat geeft echt een ander resultaat. Gebruik je het niet vaak, dan kun je meel ook invriezen (schrijf wel op het etiket wat erin zit!).

Omdat vet essentieel is in Moskovisch gebak is het van cruciaal belang dat je het beste vet voor je baksel kiest. Veel professionele koks vinden ongezouten boter het fijnst. Ooit werd zout aan boter toegevoegd als conserveringsmiddel, maar omdat we nu koelkasten hebben is dat niet langer echt nodig. Bak je met ongezouten boter, dan heb je meer controle over het zoutgehalte van wat je maakt. Maar als je alleen maar gezouten boter hebt, maak je dan geen zorgen: dat heeft geen invloed op de smaak van je taart.

Een ingrediënt dat vaak wordt vergeten in goed Moskovisch gebak is lucht. Vaste, plantaardige shortening werkt geweldig als je lucht in het beslag wilt kloppen, het houdt de lucht in het beslag heel goed vast. Het geeft extra volume aan taarten en maakt die zachter en sponziger. Vaste, plantaardige shortening bevat nauwelijks tot geen water en geeft een romiger textuur dan welke andere vetsoort ook. Helaas is de smaak ervan niet zo lekker als die van boter (of zelfs margarine) en dat kan een flinke domper zijn. In alle recepten waarin boter/shortening wordt vermeld mag je gerust van beide ingrediënten de helft vervangen voor een beter resultaat. Meer over vet lees je in hoofdstuk 5.
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Worden jouw taarten telkens bol naar het midden toe, gebruik dan 30 gram minder meel in het recept en giet het beslag vanuit het midden naar de zijkanten. Bolle bovenkanten worden vaak veroorzaakt door dik beslag: de randen garen dan eerst, maar het midden van de taart blijft doorgaan met rijzen en komt dus boven de rand uit.

Een goed gemaakte Moskovische taart is smeuig en heeft een zachte textuur. De beste resultaten krijg je door te zorgen dat het vet van jouw keuze zacht is. Shortening kun je zó uit het blik gebruiken, maar gebruik je boter, dan moet je die dus eerst zacht laten worden. Geeft de boter mee als je die indrukt, maar is die nog wel vast in plaats van gesmolten, dan is de boter precies goed. Moet je er hard op drukken dan is de boter nog te koud. Laat de boter 15 minuten langer staan en probeer dan nog eens. Smelt de boter op de wikkel, dan is die te zacht: zet de boter zo’n 15 minuten in de koelkast, zodat die steviger kan worden voor je hem gebruikt. Boter, die je rechtstreeks uit de koelkast haalt, is na 20 tot 30 minuten klaar voor gebruik.
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Heb je haast en moet de boter subiet zachter worden, snijd hem dan in 10 tot 12 stukken en laat op kamertemperatuur staan. De boter is dan in een minuut of vijf zacht en klaar voor gebruik.

De juiste techniek voor het maken van Moskovisch beslag begint bij ingrediënten die allemaal op kamertemperatuur zijn. Klop de boter of het mengsel van boter en shortening totdat die luchtig en zacht is. Gebruik je een handmixer, begin dan op een tamelijk lage snelheid en zet hem geleidelijk hoger tot middelmatig snel. Zo komt er lucht in het vet zonder dat het te warm wordt en smelt: belangrijk om te onthouden voor alle gebak met boter. Voeg dan de eieren toe en daarna de droge ingrediënten. Vaak wissel je dat af met vloeistoffen, zodat het beslag romig en zacht blijft. Bakken maar... kijk eens: nu gaat het perfect!
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Als de taart tijdens het bakken inzakt, snijd die dan aan stukken en doop die in een chocoladefondue. De textuur is ongelijkmatig, maar dat geeft niet. Je kunt het gebak ook gebruiken voor een custard-brood(taart)pudding.

Lichte, luchtige gele taart

Ik doe gember in deze gele taart. Dat hoeft niet, maar het geeft het gebak een verfijnde smaak en de meeste mensen zijn dol op een vleugje van iets bijzonders. Je kunt ook kaneel of nootmuskaat toevoegen. Je kunt deze taart ook maken met een mokkagarnering (zie hoofdstuk 9).
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Martha’s chocoladetaart

Martha is een van mijn beste vriendinnen en zij vertelde me ooit hoe ze vroeger tijdens wiskundelessen droomde dat ze een plakje van deze taart zou eten zodra ze thuis kwam. Deze taart is zo smeuïg en lekker dat jij er vast ook van blijft dromen. In hoofdstuk 9 vind je Martha’s zoete, romige crème, als je de enige echte wilt!
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Worteltaart

Dit is me nogal een taart: drie lagen maar liefst! Ik vind worteltaart heerlijk en kan er geen genoeg van krijgen. Heb je geen drie taartvormen, bak dan twee lagen en was er eentje af die je daarna nog eens gebruikt. Misschien kun je deze taart een dag van tevoren maken. De tweede dag is die namelijk nog lekkerder.
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EN DAAROM ETEN WE TAART!


Verjaardagstaarten kennen een lange geschiedenis. De Romeinse keizers vierden hun verjaardagen door taart aan de goden en het gewone volk aan te bieden. In de middeleeuwen vierden mensen de naamdag van de heilige naar wie ze waren genoemd met taart, maar niet hun verjaardag.

Men denkt dat verjaardagskaarsjes voor het eerst werden gebruikt in Duitsland, in de middeleeuwen, als symbool voor eerdere religieuze votiefkaarsen. De kaars in het midden van de taart werd ‘levenslicht’ genoemd en stond voor de hoop dat je nog een vol jaar mocht leven.





Appelmoescake

Wanneer het herfst wordt, ligt mijn koelkast vol appels en daar maak ik graag zelf appelmoes van. Ben je zelf niet zo ambitieus, zoek dan in de supermarkt naar lekkere appelmoesvarianten. Ik heb appel-perenmoes en zelfs appel-perzikmoes voor dit recept gebruikt.
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Tulband met banaan en zure room

Dit is een heerlijk stevige taart die het overal goed doet. Je kunt er als je wilt chocoladestukjes door mengen of de taart versieren door er poedersuiker over te strooien.
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Vier-vierdencakes

Vier-vierdencake wordt zo genoemd omdat er oorspronkelijk vier gelijke delen in gingen aan bloem, boter, eieren en suiker. Bakkers zijn gek op deze cake, omdat die gemakkelijk te maken is, vrijwel nooit mislukt, overheerlijk is en lang goed blijft. De vier-vierdencake van nu wordt niet helemaal zo strikt gemaakt als in het oorspronkelijke recept en je kunt die gerust opleuken met stukjes chocolade, maanzaad, vruchten en rozijnen, om maar iets te noemen. Daarnaast is de ouderwetse vier-vierdencake nog altijd een klassieker.

Voor een echt stevige cake moet je het beslag met de hand mengen. Wil je een lichtere textuur, gebruik dan een handmixer om de boter en suiker romig te kloppen. Meng de andere ingrediënten daarna met de hand. Dit hoort een stevige cake te zijn, dus pas op dat je het beslag niet te lang mixt. Het zou dan tijdens het bakken zomaar over de randen van de vorm kunnen stromen.
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Gebruik voor het bakken van vier-vierdencake bij voorkeur glimmend metalen cake- of tulbandvormen en geen donker staal. Donkere vormen zorgen dat de buitenkant van de cake bruint voordat de binnenkant gaar is. Voor meer over bakvormen zie hoofdstuk 3.

Maak je niet druk als de bovenkant van de cake scheurt: dit is normaal. Het gebeurt doordat er tijdens het bakken stoom ontsnapt.
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EEN CAKE LATEN AFKOELEN


Cakes moeten goed afkoelen voordat je er iets mee gaat doen. Laat ze uit de oven eerst een poosje in de bakvorm staan. Als een cake onvoldoende is afgekoeld, wil die niet makkelijk uit de vorm. Een deel van de cake kan zelfs aan de bakvorm blijven plakken, of de helft komt eruit en de andere helft niet. Een afkoelrek is perfect om een cake te laten afkoelen nadat die uit de vorm is gekomen: zo kan er lucht om de hele cake circuleren terwijl die afkoelt. Sommige cakes moet je op een speciale manier af laten koelen. Deze bijvoorbeeld:


	Cheesecakes. Het is belangrijk dat je de cheesecake stevig laat worden voordat je de springvorm verwijdert. Laat cheesecake eerst afkoelen tot kamertemperatuur. Dek dan de vorm af met plasticfolie en zet het geheel minimaal vier uur in de koelkast om op te stijven. Een hele nacht afkoelen is ideaal. Nadat de cheesecake volledig is afgekoeld ga je met een mes langs de taart en de rand van de bakvorm. Daarna kun je de springvormrand voorzichtig openen, zodat je die er omhoog af kunt tillen.

	Hemelse cake of biscuitgebak. Deze gebaksoorten rijzen door lucht en daarom moeten ze ondersteboven hangend afkoelen, anders zakken ze in. Dat gaat het gemakkelijkst als je een bakvorm met voetjes gebruikt. Keer de bakvorm om en zet die op de voetjes neer. Heeft de bakvorm die jij gebruikt geen voetjes, zet die dan ondersteboven over de hals van een wijnfles of een lange, hittebestendige trechter. Heb je die ook niet, zet de randen van de bakvorm dan op omgekeerde bekers of kopjes. Laat de cake in een paar uur tijd volledig afkoelen. Haal dan de bakvorm van de fles en ga met een scherp mes met een lang, dun lemmet tussen de cake en zijkant van de bakvorm langs, om vastzittende kruimels los te maken. Leg een bord omgekeerd op de vorm, keer het geheel om en haal de bakvorm weg.







Klassieke vier-vierdencake

Maar weinig recepten zijn gemakkelijker en leuker om te maken dan een vier-vierdencake. Deze smaakvolle, stevige cake is op zichzelf al perfect, maar je kunt er ook een schep ijs bij serveren, vers fruit, wat chocoladesaus of een beetje poedersuiker. Zo heb je een extra bijzondere taart.
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Vier-vierdencake met chocoladestrepen

Deze cake maak je in een tulbandvorm of een vorm met een koker in het midden. Ik raad je aan boter te gebruiken voor de lekkerste smaak. Zelfs zonder de zwierige chocoladestrepen is deze stevige cake heel lekker.
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Cupcakes

Net als vier-vierdencake, waar oorspronkelijk evenveel van elk ingrediënt in ging, worden cupcakes zo genoemd omdat de ingrediënten oorspronkelijk per cup werden gemeten: 1 cup boter, 2 cups suiker, 3 cups bloem en 4 eieren. De kleine bakblikjes kwamen later, dus de naam is echt afkomstig van het recept, niet van de vormpjes.

Elk recept voor laagjestaart, Moskovisch gebak of vier-vierdencake levert mooie cupcakes op. Je kunt ook recepten gebruiken voor koffiecakes, fruitcakes, notencakes en theecakes. Je bakt cupcakes in muffinvormen. Als algemene regel geldt dat je die voorbereidt op het bakken door ze in te vetten of te bespuiten met bakspray. Je kunt ze ook bekleden met cupjes van papier of folie, zodat je zeker weet dat de cakes niet aan de vorm blijven plakken. Bovendien wordt schoonmaken zo een eitje. De inzetvormpjes houden ook het vocht in de cakes, zodat ze langer vers blijven.
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Je kunt ijsbekertjes van koek met een platte bodem ook gebruiken om cupcakes in te bakken. Kinderen vinden het bijzonder leuk om die te maken. Vul de bakjes voor tweederde met beslag (ongeveer 2 royale eetlepels). Zet de gevulde wafelbekertjes op een vlakke bakvorm of in muffinvormpjes en bak circa 25 minuten, of totdat een caketester die je in het midden van de cupcake steekt er schoon uit komt. Hiervan eet je zowel de cake als het koekje eromheen.
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TESTEN OP GAARHEID


Je kunt verschillende dingen doen om te zorgen dat je cake door en door gaar is. Er zijn wat dingen waaraan je kunt zien of de cake gaar is:


	De bovenkant moet goudbruin kleuren.

	De randen moeten net loskomen van de vorm. 

	De cake lijkt stevig en wiebelt niet wanneer je er zachtjes mee schudt.



Duw zachtjes op de bovenkant met je vinger. De cake zou terug moeten veren en je vinger mag er geen kuiltje in maken. Om absoluut zeker te zijn dat de cake gaar is, steek je er een caketester in (zo’n ding bestaat echt, maar je kunt je goede geld in de knip houden, want een satéprikker werkt ook prima). De tester moet er schoon en droog uit komen: dat geeft aan dat de cake gaar is. Is de tester nat en kleeft er deeg aan, laat je hem nog een paar minuten in de oven. Test dan nog eens.

Zet de wekker op de minimum aangegeven baktijd en probeer niet stiekem te kijken terwijl de cake bakt. Hoe spannend het ook is om te kijken: je laat de oventemperatuur enorm schommelen door de deur te openen en dat kan invloed hebben op hoe de cake bakt. In het ergste geval zakt die zelfs in! De enige uitzondering op deze regel is cheesecake. Die heeft heel eigen regels (waarover je meer leest in de paragraaf over cheesecakes).





Chocoladecupcakes

Mensen lijken geen genoeg te krijgen van chocolade en deze cupcakes zijn de perfecte oplossing wanneer je gewoon een lekker toetje wilt na een maaltijd. Aan deze smeuïge, kleine cupcakes raak je zomaar verslingerd. Je kunt ze glazuren met vanille- of chocoladeglazuur of gewoon een beetje bestuiven met poedersuiker.
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Citroencupcakes

Een verfijnde citroencake die wordt gestreeld door een lichte citroencrème: dit zijn perfecte cupcakes om de lente mee te vieren. Top ze af met kleurige spikkels en ze zijn gewoon onweerstaanbaar.
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Citroencrème
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Biscuitgebak

Biscuitgebak is licht en luchtig. De voornaamste reden dat het zo hoog rijst is de lucht die in de losgeklopte eiwitten zit. Biscuitgebak is lichter en droger dan Moskovisch gebak. Het is droger (op een goede manier, niet alsof het te lang is gebakken). Dat komt doordat het vet ontbreekt dat Moskovisch gebak smeuïg maakt.

Bij Moskovisch gebak wordt suiker in het vet geslagen om luchtbelletjes te maken. Bij biscuitgebak klop je de eieren met suiker totdat de massa licht van kleur is (als een citroen), lobbig en als een lint van de garde loopt. Het valt dan als een lint over zichzelf terug in de kom. Als je in dat stadium met je vinger een lijn trekt in het beslag, dan blijf je die op zijn minst enkele seconden zien. Voor dit gebak gebruik je altijd garden, geen peddelachtige kloppers (vlinder). De lucht die in het ei-suikermengsel komt, draagt bij aan het rijzen van het gebak.
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Wanneer je biscuitgebak in de oven zet, is de tweede essentiële factor de warmte van die oven. Dit gebeurt er: de vloeistof in het beslag wordt stoom, wat rijst en via het schuim ontsnapt. De hitte zorgt ook dat de lucht in deze belletjes uitzet, wat bijdraagt aan het rijzen. Dit is hetzelfde principe als waarom croissants en bladerdeeg zo lekker bol worden.

Hemelse cake

Een hemelse cake is een lichte, lekker opgeblazen, hoog gerezen cake die bestaat uit biscuitgebak zonder eierdooier of vet. Om een goede hemelse cake te maken moet je een paar basistrucjes kennen:



	Klop de eiwitten goed stevig. Hemelse cake wordt gemaakt met veel eiwitten, die tot schuim worden geklopt. Dit schuim zorgt dat de cake rijst (voor aanwijzingen zie hoofdstuk 5). 

	Vet de bakvorm niet in. Het rijzende deeg moet aan de bakvorm vastkleven en zichzelf omhoog houden. De zijkanten van een ingevette bakvorm zijn te glad om het gebak te laten rijzen.

	Verwarm de oven voor. Het beslag kan niet wachten totdat de oven warm is: dan stroomt de lucht uit de belletjes terwijl de oven opwarmt. De oven moet ook de juiste temperatuur hebben: ideaal is 165 °C. 

	Test of de cake gaar is. Gebruik iets langs en duns om het gebak op gaarheid te testen, zoals een satéprikker, een lang, dun mes of een dunne breinaald. 

	Keer de bakvorm om. Zodra het gebak gaar is, keer je de bakvorm ondersteboven en laat je die op zijn voetjes staan of je hangt de bakvorm over de hals van een fles of grote trechter. Je moet de cake ondersteboven houden totdat die volledig is afgekoeld, zodat die stevig genoeg is om zijn vorm vast te houden.

	Zaag het gebak, snijd het niet! Maak bij het aansnijden van hemelse cake zaagbewegingen met een gekarteld mes of met een hemelse-cakesnijder (als je die kunt vinden): een soort kammetje met lange metalen naalden. Als je ‘gewoon’ snijdt, druk je de taart in elkaar en daardoor wordt hij plat. Je kunt hem ook invriezen om hem gemakkelijker te kunnen snijden.





Hemelse cake

In deze lichte, luchtige cake gebruik je cakemeel. Koop niet per ongeluk zelfrijzend bakmeel (dat zie je op de verpakking). Controleer nog eens als je het niet zeker weet. Zit er een rijsmiddel in (zoals zuiveringszout of iets dergelijks) dan is het zelfrijzend en moet je het voor deze cake niet hebben.
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Opgerolde koek: altijd een feestje!

Een opgerolde koek is gewoon een dunne biscuitcake die je in een brede, platte vorm bakt en dan oprolt om een vulling. Vaak zit er in zo’n vulling jam of ingemaakt fruit, custard of mousse. Met kerst doet een boomstam het altijd goed: opgerolde koek met botercrème en een laagje chocolade rondom.

Een opgerolde koek moet licht en fijn van structuur zijn, maar moet ook ietwat elastisch en buigbaar zijn, zodat hij kan rollen zonder te scheuren. Je kunt het hemelse-cakerecept (eerder in dit hoofdstuk) gebruiken: bak die gewoon in een vorm voor opgerolde koek. De textuur van die cake is licht en elastisch genoeg voor een prachtige rol. Om te zorgen dat de opgerolde koek goed uit de vorm komt, vet je de bodem en zijkanten heel goed in met boter of margarine. Vervolgens leg je een vel bakpapier op de bodem. (Zie hoofdstuk 5 voor meer over het bekleden van bakvormen.)

Om een opgerolde koek te maken keer je de vorm om boven een schone, met poedersuiker bestrooide theedoek zodra je het gebak uit de oven haalt. Til de bakvorm eraf en pel voorzichtig het papier eraf. Snijd met een gekarteld mes voorzichtig een strook van 3 millimeter van de krokante randjes af. Daardoor rolt de koek gemakkelijker en voorkom je scheurvorming. Vouw een kort stuk van de theedoek over het eind van de cake en rol die dan op. In figuur 8.1 zie je hoe dat gaat.
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FIGUUR 8.1: Een opgerolde koek maken.

Laat de koek met de naad naar beneden afkoelen. Je kunt de koek een paar uur tot een hele nacht laten afkoelen voordat je de kale cake uitrolt en vult. Eenmaal gevuld snijd je de opgerolde koek met een gekarteld mes, in een zagende beweging. Snijd je recht naar beneden, dan druk je misschien te hard op de rol en knijp je de vulling eruit.

Opgerolde koek

Dit overheerlijke biscuitgebak kun je opdienen met ijs of slagroom. Wil je een cake die je niet hoeft te glazuren, dan is een opgerolde koek perfect. Die bak je, vul je, rol je op en dan kun je een smakelijk, chic stuk gebak serveren.

[image: images]

Cheesecakes

Wie kan de aantrekkingskracht van een royale, romige, satijnzachte cheesecake weerstaan? Deze luxe ligt binnen je bereik: hij is gemakkelijk te maken, je kunt hem goed invriezen en je kunt hem voor elke gelegenheid maken.

Voor een zachte, romige cheesecake moet je altijd zacht en romig beslag hebben. Dat lukt het best wanneer alle ingrediënten voor het bakken op kamertemperatuur zijn. Gebruik je een standmixer, pak dan de vlinder. Daarmee sla je de roomkaas totdat die glad en zacht is, waarna je de andere ingrediënten kunt toevoegen. Gebruik je een handmixer, zet die dan op een lage snelheid. Zo breng je niet te veel lucht in het beslag, waardoor je cheesecake zou kunnen barsten.

Een andere populaire methode is om alle ingrediënten in een blender of foodprocessor te gooien en die ongeveer een minuutje te laten draaien. Daarna giet je de massa eruit en kun je bakken. Bij deze methode kan er wat te veel lucht in het beslag komen, dus als je hiervoor kiest, haal dan de blender van de motorbasis en laat die een paar keer op het aanrecht ploffen. Zo kunnen de luchtbelletjes naar de oppervlakte komen en vervliegen.
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Hoe je het beslag ook mengt: stop een paar keer en schraap over de zijkanten en de bodem van de kom, zodat je geen klonten in je beslag krijgt en er geen ingrediënten blijven hangen.
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DE CAKE SCHEURT... WAT NU?


Een scheur in een cheesecake kan tijdens het bakken of afkoelen ontstaan. Die scheur kan worden veroorzaakt door verschillende factoren: extreme temperatuurschommelingen, een te warme oven, te veel lucht in het beslag, te lang bakken of laten afkoelen op een tochtige plek. Soms ontstaan er spontaan scheuren, hoe je ook je best hebt gedaan. Maar maak je geen zorgen: de smaak van je cake lijdt daar niet onder. Als je de cheesecake aan gasten serveert en de presentatie belangrijk is, dan volgt hier een aantal tips om de scheuren te verbloemen:


	Beleg de cheesecake met plakjes fruit. Alle verse vruchten zijn goed, maar als je bananen of perziken gebruikt, haal die dan door wat citroensap om te voorkomen dat ze bruin verkleuren.

	Smeer een dun laagje zure room over de bovenkant. Dat geeft extra smeuïgheid aan de cheesecake en verhult alle onvolkomenheden.

	Wees creatief met gesmolten chocolade. Doop een vork in de chocolade (zie hoofdstuk 5) en maak een patroontje op de cheesecake. Daardoor krijgt die een nieuwe uitstraling. En is er ooit een moment geweest waarop chocolade niet alles fijner maakte?
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CHEESECAKE SNIJDEN


Een cheesecake snijden kan veel troep geven. Zo’n cake is geneigd om aan het mes te blijven kleven, waardoor het maken van mooie stukken best lastig wordt. Een oplossing is om je mes na elke snede door heet water te halen. Zo blijft het mes schoon en het warme mes glijdt netjes door elk stuk. Snijd je de cheesecake aan tafel, dan werkt dit natuurlijk niet. Gebruik dan twee messen: eentje om mee te snijden en de andere om het mes na elke snede schoon te schrapen.

Een heel handige truc om een cheesecake te snijden is om flossdraad of ander sterk draad te gebruiken. Knip een stuk flossdraad met de lengte van de diameter van de taart, plus een stuk om de uiteinden om je vingers te wikkelen. Trek de draad gewoon strak tussen je handen en duw die helemaal door de taart. Laat de draad met een hand los en trek hem eruit met de andere. Ga hiermee door en snijd de taart in punten. Het is een heel leuk gespreksonderwerp voor je gasten.





Maak een cheesecake die super oogt!

Een cheesecake bak je in een springvorm. (Zie hoofdstuk 3 om te zien hoe die eruitziet.) Het is handig om de springvorm op een bakplaat met een opstaand randje te zetten. Soms lekt een springvorm, hoe je ook je best doet om te zorgen dat die goed sluit. Door de vorm op een bakplaat te zetten voorkom je dat je oven een smeerboel wordt. Daarnaast heb je hiermee een gemakkelijke en veilige manier gecreëerd om de cheesecake in de oven te zetten en eruit te halen en word je niet verrast door het per ongeluk openspringen van de rand. Heb je geen bakplaat met een opstaande rand, dan kun je de onderkant van de springvorm omwikkelen met aluminiumfolie. Daarmee heb je alle mogelijke lekken ondervangen.

Je kunt zien of je cheesecake gaar is door goed naar het oppervlak te kijken. Bij de meeste cheesecakes blazen de randen iets op en ze worden bleekgoud (een goudbruine cheesecake wil je echt niet!). De bovenkant moet verder mat zijn in plaats van glimmend en wanneer je tegen de zijkant tikt, moet de cake wel bewegen, maar niet wiebelen als vloeistof. Het midden hoort zachter te zijn dan de randen. De cake rijst iets tijdens het bakken, maar tijdens het afkoelen zakt hij weer in en wordt die stevig. Ontstaan er scheuren, dan worden die kleiner naarmate de cake kouder wordt en inzakt. Je kunt ook voorzichtig met een botermes langs de randen van de cheesecake gaan wanneer die uit de oven komt. Als de cake vervolgens krimpt tijdens het afkoelen, blijft die niet aan de zijkanten van de bakvorm kleven.

Je kunt je cheesecake laten afkoelen door die uit de oven te halen, maar je kunt de oven ook uitzetten en de ovendeur op een kier zetten. Laat de cheesecake afkoelen tot kamertemperatuur en zet hem daarna zeker 3 tot 4 uur in de koelkast, het liefst zelfs een hele nacht. Daarna kun je hem opdienen.

Klassieke cheesecake

Van deze heerlijk zware cheesecake word je helemaal blij. De smaak is zo rijk dat echte cheesecakeliefhebbers er massaal voor vallen. Dien op met chocoladesaus, vers fruit of bestuif hem met wat kaneel. Wil je minder calorieën, gebruik dan minder vette roomkaas, maar zeker geen vetvrije.
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Cheesecake met pompoen

Mijn voormalige bazin Anne vroeg of ik een cheesecakerecept met pompoen in dit boek zou opnemen, dus hier is dat dan. Je kunt een blender gebruiken om dit recept te maken. Zorg wel dat je de blenderbeker een paar keer op het aanrecht tikt om luchtbellen eruit te werken, voordat je het mengsel in de springvorm giet. Deze cheesecake is bijzonder vol van smaak en heel pompoenig.
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Cheesecake met lemon curd

Dit is een cheesecake met cognac en een zalige citroentopping die moeilijk te overtreffen is.
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Lemon curd
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IN DIT HOOFDSTUK


Welk glazuur of crème bestaat er en hoeveel gebruik je?




Je taart gemakkelijk bestrijken of glazuren



Creatief met decoraties



Hoofdstuk 9

Crèmes en glazuur

RECEPTEN IN DIT HOOFDSTUK

Roomkaascrème

Mokkacrème

Eenvoudige vanille-botercrème

Zoete crème van slagroom

Chocoladecrème

Martha’s zoete, romige glazuur

Snel abrikozenglanslaagje

Klassiek suikerglazuur

Voor sommige mensen is taart niet meer dan een middel om crème of glazuur te kunnen eten. Het kan hen niet vol, zoet of chocoladeachtig genoeg zijn. Zelf heb ik het liefst dat mijn afwerklaagjes de taart verbeteren, niet overheersen. Toch weet ik zeker dat ik wat taart eten betreft bij een minderheid hoor. Of je nu graag veel of weinig smeersel wilt: wanneer je een taart versiert, zeg je meestal dat je die decoreert. Dit hoofdstuk presenteert een paar van de verschillende soorten crèmes en glazuur, legt je uit hoe je een eenvoudige taart kunt decoreren en geeft tips om alles er geweldig te laten uitzien zonder veel gedoe.

Hoe zit het met die lekkere laagjes?

Er zijn verschillende smeersels voor op gebak: botercrèmes (die voornamelijk uit boter, poedersuiker en een smaakstof bestaan; dit zijn dikke, zoete, gemakkelijk smeerbare laagjes), glazuur (meestal gemaakt met poedersuiker en vloeistof; deze giet je meestal over een taart uit en dan wordt het een hard laagje), toppings (dat kan van alles zijn, van slagroom met een smaakje tot gesmolten chocolade, meestal een garnering of een dikke saus), glanslaagjes (dunnere laagjes die minder suiker bevatten dan glazuur, ze worden wel stevig, maar niet hard) en zelfs vullingen (technisch gezien geen decoratielaag, maar ze zijn wel onderdeel van dat grote geheel). Al deze decoratielaagjes zijn onder te verdelen in twee algemene categorieën:



	Snelle laagjes. Om deze te maken mik je gewoon alle ingrediënten in een kom en kluts je die tot een gladde massa. Snelle laagjes zijn heel gemakkelijk te maken. Je volgt het recept, zorgt dat je alle ingrediënten zeeft opdat het eindresultaat zo glad mogelijk is en dan is het klaar om over de cake uit te smeren.

	Gekookte laagjes. Hoewel gekookte laagjes ook snel kunnen zijn, moet je er meestal iets voor smelten (boter, suiker of chocolade bijvoorbeeld). Gekookte laagjes vragen wat meer aandacht omdat je het mengsel van suiker, room, boter en/of chocolade op de warmtebron in de gaten moet houden. Maar ze zijn net zo gemakkelijk te maken als de snelle laagjes.
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Maak een decoratielaagje nooit op een hoog vuur. Gebruik voor de beste resultaten een heel laag pitje of een bain-mariepan met water dat tegen de kook aan zit. Volg het recept zorgvuldig.
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Een goed decoratielaagje heeft een gladde consistentie en ziet er zijdeachtig uit. Je moet het kunnen uitsmeren zonder dat het wegvloeit (tenzij het glazuur is). Hier volgt een aantal tips om de consistentie van je laagje precies goed te krijgen:



	Is het glazuur dat je hebt gemaakt te dik, voeg er dan een paar druppels melk of water aan toe om het te verdunnen. Bedenk wel dat een kleine hoeveelheid vloeistof een enorm verschil kan maken, dus werk met heel kleine beetjes tegelijk.

	De beste smaak en de best smeerbare consistentie krijg je door boter of margarine te gebruiken bij het maken van een afwerklaagje. Daar zijn uitzonderingen op (zoals Martha’s zoete, romige glazuur verderop in dit hoofdstuk).

	Laat je boter altijd op kamertemperatuur zacht worden voordat je die romig klopt. Anders wordt je afwerklaagje klonterig.

	Heb je poedersuiker nodig, zeef dat dan voordat je die door het glazuur werkt. Zelfs de kleinste klontjes geven het glazuur anders een korrelig aanzien.
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Door een snuf zuiveringszout aan glazuur toe te voegen voorkom je dat het uithardt en gaat barsten. Het laagje blijft dan ietwat vochtig.

Weet hoeveel je moet maken

Hoe vaak is je al gebeurd dat je een taart half bestreken had en besefte dat je niet genoeg glazuur had? Paniek! Ging je dan ook beetjes glazuur van de ene naar de andere plek smeren en dunnere laagjes maken, of heb je in al je wanhoop zelfs de bovenste laag van de taart afgesneden en het glazuurlaagje weggeschraapt? Daar hoef je nu niet meer bang voor te zijn. In tabel 9.1 vind je wat algemene richtlijnen voor de hoeveelheid glazuur die je nodig hebt om je taart fatsoenlijk te kunnen bedekken. En alle glazuurrecepten zijn goed voor hoeveelheden waar je een laagjestaart van 23 cm doorsnee mee kunt bedekken, dus je hoeft niet bang te zijn dat je te kort komt. Als algemene regel geldt dat hoe luchtiger het smeersel is, hoe meer je nodig hebt.

TABEL 9.1Benodigd glazuur voor verschillende taarten



	SOORT TAART
	BENODIGDE HOEVEELHEID



	laagjestaart van 20 cm doorsnee
	600 ml



	laagjestaart van 23 cm doorsnee
	720 ml



	tulband of plaatkoek
	250 ml glanslaagje, 720 ml glazuur



	16 grote cupcakes
	480 tot 600 ml





Snelle decoratielaagjes maken

Je kunt al deze snelle laagjes in elkaar flansen als je taart staat af te koelen. Ze zijn goed uit te spreiden, geschikt om te gebruiken als vulling in de taart en ook om de zij- en bovenkant van de taart te glazuren. Ben je klaar met het aanbrengen van de laagjes, maak het dan af door met soepele heen- en weergaande bewegingen over de bovenkant te strijken. Zo gaat de taart er mooi gelijkmatig uitzien. Je doel bij decoreren is dat je het laagje overal gelijkmatig aanbrengt.

Roomkaascrème

Dit is een klassieke, zoete, romige decoratielaag. Zet de taart in de koelkast voordat je dit laagje aanbrengt. Laat de taart op kamertemperatuur komen voor het opdienen.
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Mokkacrème

Combineer chocolade en koffie met roomkaas tot een romig, zalig crèmelaagje. Dit laagje past goed bij een gele cake.
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Eenvoudige vanille-botercrème

Deze botercrème is zacht, zoet en doet het geweldig op vrijwel alle taarten die je maakt. Je kunt veel verschillende smaken toevoegen, waaronder amandel- of citroenextract. Je kunt ook zure room gebruiken in plaats van volvette slagroom.
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Durf gekookte laagjes te maken

Ja, af en toe moet je de gaspit even laten branden om deze laagjes te maken, maar ze zijn net zo gemakkelijk te maken als het snelle glazuur en hiermee krijg je wat meer variatie. Veel van deze glazuren zijn heel zoet en romig, maar zeker de extra inspanning waard die je in het roeren, smelten en (uiteindelijk) decoreren steekt. Begin met deze laagjes wanneer je gebak nog in de oven staat. Op die manier zijn taart en glazuur ongeveer op hetzelfde moment klaar voor gebruik.

Zoete crème van slagroom

Wil je alleen maar zoete slagroom, zie dan de tip aan het eind van dit recept.
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Chocoladecrème

Deze crème is heel machtig. Voor de beste smaak moet je investeren in een zo goed mogelijke chocolade.
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Martha’s zoete, romige glazuur

Volgens Martha (een van mijn beste vriendinnen) is deze crème heel zoet en ik vind dat ook. Het kost wat tijd om de crème te maken maar als je dat doet terwijl de taart afkoelt, is de cake er klaar voor tegen de tijd dat de crème af is.
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Crème klaar? Decoreren maar!

Voordat je de taart gaat decoreren moet je zorgen dat het gebak volledig is afgekoeld. Dat heb ik al jong op de harde manier geleerd. Ik wilde zo graag mijn vaders verjaardagstaart decoreren dat ik het gebak nauwelijks had laten afkoelen. Mijn moeder had me nog zo gewaarschuwd! Ik smeet het glazuur gewoon op de hete cake en zag het wegsmelten en langs de zijkanten verdwijnen. Ik bleef er maar meer bij smeren in de hoop dat de taart er uiteindelijk uit zou zien zoals de bedoeling was, maar het enige wat er ontstond was een oneetbare verjaardagstaart. Dus leer van mijn fout en laat je taart helemaal afkoelen voordat je gaat decoreren. Ook al lijkt je taart ‘bijna’ afgekoeld: het werkt pas fijn als het gebak helemaal koud is, of zelfs een nacht in de koelkast heeft gestaan.

Decoreer je een laagjestaart, inspecteer de laagjes dan zorgvuldig. Het oppervlak van beide taarten moet zo vlak mogelijk zijn, want de ene laag moet op de andere staan.
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Een vlakke taart maak je gemakkelijk zo: leg de onderste laag ondersteboven zodat de ronde kant op de schaal staat. Zo heb je een perfect vlak oppervlak om te glazuren. De bovenste laag leg je met de ronde kant naar boven, zodat de twee vlakke lagen op elkaar liggen met een crèmelaagje ertussen.

Je kunt de laagjes ook vlakker maken door de bolle kanten van het gebak te snijden. Houd een gekarteld mes parallel aan de bovenkant van de taart en snijd de bolle kant er voorzichtig af, zoals in figuur 9.1. Doe dit op ooghoogte, zodat je ziet of je recht snijdt en dus een vlakke bovenkant krijgt.
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FIGUUR 9.1: Een laag gebak afvlakken.

De crème uitsmeren

Of je nu een enkele laag of een gelaagde taart decoreert: het beste gereedschap daarvoor is een dunne, metalen spatel met een ronde punt (zie hoofdstuk 3 voor meer over bakgereedschappen) of een stevige maar flexibele plastic spatel.
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Een laagjestaart decoreer je eenvoudig als volgt:

 

1.Verdeel 120 tot 180 ml crème (afhankelijk van hoe dik je de laag wilt hebben) over de bovenkant van de onderste laag.

Werk voorzichtig en niet met resolute halen zoals je een boterham zou besmeren. Met harde streken gaat de bovenkant kruimelen en dat gruis komt in het laagje. Dan wordt de textuur ongelijkmatig. Doe het zo: duw de vulling voorzichtig met de spatel of het mes naar waar je die wilt hebben. De substantie moet zacht en romig genoeg zijn om dit gemakkelijk te kunnen doen. Zorg dat je crème of glazuur bij het uitsmeren op kamertemperatuur is of nog iets warmer, maar niet te koud. Als het laagje nog te stug is, maak het dan dunner met een paar druppels water of melk.

2.Leg de tweede laag op de eerste, snijd de bolle kant vlak en veeg alle kruimels weg.

3.Bestrijk de zijkanten van de taart met nog eens 120 ml van het laagje, of naar smaak.

Begin met een dun laagje, zodat je alle kruimels vastzet. Bestrijk dan de zijkanten met soepele heen-en-weergaande bewegingen.

4.Bestrijk als laatste de bovenkant, met soepele heen-en-weergaande glijbewegingen over de taart (zie figuur 9.2). 
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FIGUUR 9.2: Het bestrijken van een taart met een crèmelaagje. Doe de bovenkant als laatste.
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Breng een dun laagje crème of glazuur op de taart aan en zet die dan koel weg totdat alles stevig is geworden. Breng dan pas de laatste, zwaardere laag aan. Zo zet je de kruimels vast en weet je zeker dat de taart er uiteindelijk strak uitziet.

Is je taart ongelijkmatig of bol? Je kunt het glazuur gebruiken om oneffenheden op de bovenkant weg te werken. Smeer daar gewoon iets meer crème dan aan de zijkanten en maak die zo glad als je kunt.
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Wil je de taart decoreren op het bord waarop je die ook opdient, maar wil je dit bord niet vies maken terwijl je bezig bent, leg dan smalle strookjes bakpapier op de randen van het bord (maar niet het hele bord). Nadat de taart geglazuurd is, kun je de strookjes onder de taart vandaan halen (misschien moet je er voorzichtig aan trekken). Crème op de strookjes schuift dan voorzichtig tegen de gegarneerde taart, zodat je een prachtig schoon bord overhoudt.

Moet je de taart in de koelkast zetten voor het opdienen, dek die dan af met een taartstolp of een omgekeerde mengkom. Zorg dat de kom zo groot is dat die de taart niet raakt. Je wilt zo’n stolp niet weghalen om dan te ontdekken dat je prachtige taart beschadigd is geraakt.

Een taart een glanslaagje geven

Een taart een glanslaagje geven vergt een iets andere techniek, omdat zo’n laagje dun is en uitloopt: het is niet glad en smeerbaar als crème. 240 ml van een glanslaagje is voldoende voor een tulband of hemelse cake.

Snel abrikozenglanslaagje

Dit laagje is heerlijk over een vier-vierdencake, hemelse cake of biscuitgebak. Het werkt ook goed tussen laagjes taart die je te lang hebt gebakken: hiermee krijgt de bodem weer wat vocht.
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Klassiek suikerglazuur

Je kunt dit mengsel langs de zijkanten van biscuitgebak gieten, of over zoete broden, snelle broden en koffiekoeken.
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Zet de afgekoelde taart voor het decoreren op een draadrooster waar een vel aluminiumfolie of een bakplaat onder ligt (om de druppels op te vangen). Doe dan het volgende:

1.Schep of giet het glazuur beetje bij beetje over de bovenkant van de taart.

2.Breng het glazuur met een metalen spatel of de bolle kant van een lepel naar plaatsen met een dun laagje en naar de randen van de taart. Laat een beetje glazuur langs de zijkanten druipen.

3.Blijf het glazuur verspreiden totdat de taart goed bedekt is en de taart naar je wens is.
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Stop met het uitsmeren van het glazuur wanneer het hard begint te worden. Ga je dan nog door, dan blijft het niet glad. (Geen paniek: het duurt een paar minuten voordat het glazuur uithardt.)

Zet de taart voorzichtig op een bord wanneer het glazuur is uitgehard. Laat de geglazuurde taart zo mogelijk minimaal 30 minuten staan, zodat het laagje kan uitharden. Duurt het langer dan vier uur voor je de taart opdient, zet hem dan afgedekt in de koelkast.
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TAARTKARTONS? EEN UITKOMST!


Taartkartons zijn de droom van een drukke bakker. Deze dikke schijven van karton zijn in de meeste kookspeciaalzaken verkrijgbaar, in diverse afmetingen. Je kunt er je taartlagen op zetten wanneer je die glazuurt en verplaatst van het werkvlak naar de koelkast of het dienbord. Als je geen taartkartons kunt vinden, trek dan met behulp van je taartvorm een cirkel op een stuk dik karton en knip die uit. Bekleed het karton met aluminiumfolie, dan is het ook nog eens herbruikbaar!





Aan de slag met een spuitzak

Er zijn van die gelegenheden die om iets mooiere taarten vragen. Wil je meer dan laagjes aanbrengen en ook versieringen aanbrengen, gebruik dan een spuitzak met verschillende tuitjes voor het gewenste effect. Spuitzakken of garneerzakken zijn met plastic beklede, herbruikbare zakken van nylon. Je stopt er je crème of glazuur in en knijpt het er weer uit. Het spuitmondje dat je kiest geeft het gewenste patroon: een geschulpte rand, een dun lijntje of misschien een bloemblaadje.

Spuitzakken zijn er in twee varianten:



	exemplaren waar je het spuitmondje in de zak moet steken: het steekt er dan aan het smalle uiteinde uit;

	exemplaren waarin een kokertje met schroefdraad zit: je kunt daar het spuitmondje op schroeven.





Wil je een spuitzak kopen, dan raad ik je de tweede variant aan (die met een schroefdraad). Daarmee kun je de spuitmondjes (die meestal bij de spuitzak geleverd worden) verwisselen zonder dat je de zak eerst leeg hoeft te maken. Met de spuitmondjes die je in de zak steekt, heb je alleen dat spuitmondje tot je beschikking. Wil je een ander spuitmondje gebruiken, dan moet je alle crème uit de zak halen, de zak afwassen en er dan het nieuwe spuitmondje insteken (tenzij je meer spuitzakken koopt). Dat kan een flinke smeerboel opleveren.

Spuitzakken zijn er in allerlei afmetingen. Voor algemeen gebruik is een zak van 40 cm ideaal. Weet je niet zeker welk formaat je wilt, bedenk dan dat een grotere spuitzak vaak handiger is dan een kleinere.

Er zijn ook decoratiespuiten die lijken op een metalen injectiespuit. Zo’n ding is prima als je wilt schrijven (zoals wanneer je ‘Van harte gefeliciteerd’ op de taart wilt schrijven), maar spuitzakken geven je meer controle over de hoeveelheid crème die je gebruikt en hoe je decoreert.
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Wanneer je je taart wilt versieren, zet de taart dan met crème- of glazuurlaag een paar uur in de vriezer of koelkast zodat het laagje stevig kan worden. Als je dan een fout maakt tijdens het decoreren, kun je de decoratie gemakkelijk van het harde onderlaagje halen en kun je opnieuw beginnen zonder dat het laagje geruïneerd is.

Crème en glazuur om mee te decoreren

Je kunt alle crèmes en glazuren in dit boek gebruiken om mee te decoreren. Wil je mooie ontwerpen maken, kies dan een dikkere crème die de vorm een tijdje vasthoudt. De meeste mensen bestrijken en garneren de cake met dezelfde crème. Weet je wat je wilt maken, verdubbel het recept dan of maak een 1,5 keer zo grote hoeveelheid zodat je zeker weet dat je genoeg hebt. Wil je een kleurtje aan de crème toevoegen, gebruik dan vanille in je crème, zodat de kleur te zien is.

Glazuur of crème kleuren

Glazuur of crème een kleur geven is niet moeilijk. Je kunt het beste een vanille-botercrème gebruiken of een basisglazuur. Die kun je op twee manieren kleuren: met voedselkleurstof of met een kleurenpasta die je in kookwinkels kunt kopen. Voor alle praktische doeleinden is voedselkleurstof de goedkoopste optie om je laagje te kleuren. Maar de pasta blijft een leven lang goed (en dat is niet overdreven).



	Voedselkleurstof gebruik je door verschillende (hooguit vijf) druppels aan het glazuur toe te voegen. Meng grondig door. Voeg daarna twee extra druppels per keer toe totdat de gewenste kleur is bereikt.

	Gebruik je een pasta, doop dan het puntje van een tandenstoker in de kleur en houd die daarna in de crème die je wilt gebruiken. Doe dat zo nodig nog een tweede keer. Een kleurpasta is enorm geconcentreerd dus met een heel klein beetje kun je heel lang doen. Zorg dat je de substantie tot een gelijkmatige kleur mengt en dat er geen enorme strepen in zitten.
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Wees heel voorzichtig wanneer je pasta gebruikt om je crème te kleuren. Een heel klein beetje maakt de substantie al intens kleurig. Ga met een tandenstoker in de pasta en houd die daarna in de crème. Die kleine hoeveelheid is meestal precies genoeg om een grote zak vol te kleuren. Bedenk goed dat als het glazuur harder wordt, de kleur donkerder wordt. Voedselkleurstof of kleurpasta is verkrijgbaar in een bakspeciaalzaak.

Een spuitmondje kiezen

Het tuitje van je spuitmondje bepaalt hoe je decoratie eruitziet (zie figuur 9.3). Er zijn honderden spuitmondjes beschikbaar voor het decoreren van taarten.
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FIGUUR 9.3: Spuitmondjes en de patroontjes die je ermee kunt maken.

Het allerbelangrijkst is dat het spuitmondje bij de zak past: ze zijn er in allerlei afmetingen voor allerlei zakken. Kies daarnaast het juiste tuitje voor de versiering die je wilt maken. In de volgende lijst passeren vijf van de populairste spuitmondjes de revu, die je in allerlei afmetingen kunt krijgen:



	Bloem. Met deze tuitjes maak je als beginnende taartversierder heel eenvoudig bloemetjes. Je spuit het glazuur direct op de taart, of je geeft er een zwierige draai aan, maar het wordt een bloem.

	Blaadjesvorm. De V-vormige opening in deze tuitjes vormt het puntige uiteinde van het blad. Je kunt strakke, kronkelige of zelfs rechtopstaande blaadjes maken. Met een rijtje blaadjes maak je een prachtig randje. 

	Bloemblaadjes. Deze tuitjes zijn geschikt als je wat meer ervaring hebt. Je gebruikt ze om roosjes, viooltjes, anjers en andere bloemvormen te maken. Je kunt ze ook gebruiken om linten, strikjes, slingers en golfjes te maken.

	Tuit met kartelrand. Als je maar één decoratietuitje mag kiezen, dan raad ik je deze aan. Hiermee kun je rozetjes, bloempjes, sterren, gegolfde en gekartelde randjes en schelpen maken. 

	Schrijftuitjes. Dit zijn rechte, ronde tuitjes. Naast schrijven kun je er ook stippen, steeltjes, ranken of gewoon strakke decoratielijntjes mee maken. Ze zijn heel handig om te hebben. 





De zak vullen

Om een spuitzak te vullen zet je de zak leeg (maar wel met het spuitmondje eraan) in een hoog, smal glas (zie figuur 9.4). Vouw bovenste gedeelte van de spuitzak zo’n 10 tot 12 cm over het glas. Vul de spuitzak met een spatel tot niet meer dan de helft met glazuur. Doe je er meer in, dan kan het glazuur er aan de achterkant uit komen. Om de zak te sluiten vouw je de bovenkant terug en duw je de inhoud voorzichtig naar het puntje. Duw niet zo hard dat het glazuur al uit het tuitje loopt: je moet nu de luchtbellen uit de zak halen. Wanneer je het glazuur omlaag duwt, draai je de bovenkant van de zak (zie figuur 9.4). Blijf het achtereind van de zak aandraaien, maar knijp er niet in alsof het een tube tandpasta is.
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FIGUUR 9.4: Een spuitzak vullen en gebruiken.

Je spuitzak gebruiken

De hoeveelheid druk die je op de spuitzak uitoefent, het formaat van het spuitmondje en de consistentie van het glazuur bepalen hoeveel glazuur er uit de zak komt. Door de druk te verhogen en de zak langzaam te bewegen kun je de streep die eruit komt dikker maken. Heb je geen spuitzak, dan kun je er eentje maken. Zie figuur 9.5 om te zien hoe je dat doet.
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FIGUUR 9.5: Een papieren puntzakje maken om mee te decoreren.

Oefen je decoraties op bakpapier voordat je op de taart tekent. Dat helpt je bepalen welk soort decoratie je wilt maken. Als het tuitje verstopt raakt tijdens het decoreren, knijp er dan even extra in boven een stuk bakpapier. Doe dit liever niet boven de taart, anders komt er misschien ineens een grote klodder glazuur waar je die niet wilt hebben. Als de extra druk de verstopping niet oplost, neem dan een tandenstoker en steek die in het puntje om de blokkade weg te werken.
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Een draaitafel helpt je enorm als je taarten garneert. Daarmee gaat taarten glazuren en decoreren veel sneller en gemakkelijker.

De meeste ontwerpen maak je door de spuitzak in een hoek van 45 graden op de taart te houden. Ondersteun de onderkant van de zak met een hand en draai de bovenkant met de andere. Begin altijd met een kleine, draaiende druk op de zak. Zwaai niet te veel rond met de spuitzak. Laat het glazuur er gemakkelijk uitglijden en op de taart terechtkomen.
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Voordat je de decoratie maakt, kun je die lichtjes schetsen met een tandenstoker. Wil je een boodschap op de taart schrijven, leg dan kleine stukjes naaigaren of flossdraad op de taart, zodat je een rechte lijn hebt om op te schrijven. (Haal die draadjes wel weg als je klaar bent.)

Maak je een foutje tijdens het decoreren, raak dan niet in paniek. Iedereen heeft wel eens geblunderd bij het versieren van taarten. Je kunt het best een metalen glazuurspatel met een ronde top pakken en daarmee het foutje eraf halen. Schraap ook een teveel aan kleur weg, werk het gebied voorzichtig bij met de top van de spatel en begin opnieuw.
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Ben je klaar met garneren, maak de spuitmondjes dan goed schoon in heet water met zeep. Haal het glazuur in lastige hoekjes weg met een tandenstoker. Was de spuitzak en spuitmondjes altijd met de hand. Een vaatwasser laat je spuitmondjes alle kanten op vliegen en ze kunnen dan beschadigen. Dan zijn die kwetsbare tuitjes voor altijd verloren.

Durf je het niet goed aan om te garneren met een spuitzak, lees dan het hoofdstuk over garneringen in hoofdstuk 18 om te ontdekken hoe je je taarten nog meer kunt versieren, maar dan zonder je gestrest te voelen.








IN DIT HOOFDSTUK


Een perfect luchtige bodem




Ideeën voor dichte gevulde taarten




Versier de korst



Oplossingen voor foutjes



Hoofdstuk 10

Taarten met fruitvulling

RECEPTEN IN DIT HOOFDSTUK

Oma’s deeg voor gevulde taarten

Roer- en roldeeg

Pompoentaart

Appeltaart waar je blij van wordt

Taart met blauwe bessen

Kersenkruimeltaart

Pecannotentaart

Chocoladeroomtaart

Bananencrèmetaart

Taart met zure kersen en bessen

Cranberry-appel-perentaart

Zure citroentaart

Prachtige perentaart

Iedereen is gek op taarten met een vruchtenvulling en niets oogt gezelliger dan een warme gevulde vruchtentaart die staat af te koelen. Of daar nu zoete, zomerse bessen, stevige stukken zure appel of dikke pompoenpuree met bruine basterdsuiker en kaneel in zit: taarten met een fruitvulling zijn heerlijke kost. Hoewel veel mensen dol zijn op deze taarten, deinzen ze vaak terug bij het idee dat ze het deeg moeten maken waar die zalige vullingen in gaan. Vaak kiezen ze dan voor bevroren of gekoelde taartbodems zodat ze zonder veel gedoe aan de slag kunnen. Maar die bodems zijn soms smaakloos en erg dun. Geen paniek: met een paar eenvoudige stappen durf jij ook zelf deeg te maken voor ongelooflijk krokante korsten.

Bodems voor gevulde taarten hebben eenvoudige ingrediënten: bloem, vet (boter of shortening) en een vloeistof (water of melk) en dat wordt dan een samenhangend deeg. Wil je zachte, krokante korsten, dan moet je de techniek beheersen. De beste manier om perfecte bodems te maken is veel oefenen. Het duurt dan niet lang of je vraagt je af waarom je ooit hebt geaarzeld om die bodem zelf te maken!

De juiste bakvorm

Vergewis je ervan dat je taartvorm bestaat uit hittebestendig glas of uit mat metaal. Dat materiaal zorgt voor een goede bruining. Gebruik nooit een glimmende bakvorm. De bakvorm reflecteert dan de hitte en daardoor wordt de bodem zompig.

[image: Image]

Wees voorzichtig wanneer je een bakvorm met antiaanbaklaag gebruikt. De tefloncoating houdt het deeg tijdens het bakken niet op zijn plek (en het deeg trekt samen), dus als je deeg niet goed over de rand hangt, kan het in de oven behoorlijk krimpen.

De meestgebruikte taartvorm is 23 cm in doorsnee. Maar bakvormen met deze doorsnee kunnen onderling enorm verschillen in de hoeveelheid vulling die erin past. Zorg dat jouw bakvorm de hoeveelheid vulling aankan die het recept vermeldt. Vruchten krimpen tijdens het bakken, dus je mag royaal zijn.
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Omdat er voldoende boter of shortening in deze bodems zit, vet je de taartvorm niet in.

Perfecte taartbodems maken

Een taartbodem maken is zo gepiept. Je begint met bloem, doet daar eventueel een snuf zout door, snijdt de boter of shortening erdoorheen en voegt wat water toe. Dan laat je de bodem in de koelkast rusten (en kun je zelf ook even gaan zitten). Doordat je boter of shortening snijdt, ontstaan er kleine stukjes vet tussen de bloem en het geheel wordt bij elkaar gehouden door het water. Rol je nu het deeg uit, dan worden de stukjes boter nog platter. Als je nu de korst gaat bakken, dan smelt de boter in de bloem. Zo krijgt de bloem smaak. Intussen ontstaan er kleine luchtzakjes waar eerst de boter zat. En zó maak je een krokante taartbodem.

Deeg mengen

Als je weet dat boter of shortening in het deeg smelt en dat de luchtzakjes die zo ontstaan een luchtige korst opleveren, begrijp je meteen waarom te lang mengen zo funest is voor een taartbodem. Daardoor komt de boter te veel tussen de bloem en heb je geen kleine stukjes boter meer die in de oven kunnen smelten. Bovendien ontstaan er door het langer kneden van de bloem gluten en dat maakt het deeg taaier. Als je het nog nooit eerder hebt gehoord dan vertel ik het je nu: het geheim van een goede taartbodem zit in minder kneden, niet meer.

Vet door het deeg snijden

Een andere uitdaging bij het maken van taartbodems is de boter. Gebruik je je vingers om de boter door de bloem te werken, dan loop je de kans dat de boter smelt (boter smelt bij 35 °C en je lichaamstemperatuur is 37 °C). Een deegmenger (zie hoofdstuk 3) is heel handig om shortening gelijkmatig door de bloem te mengen. Heb je er geen, dan kun je ook twee messen gebruiken die je parallel aan elkaar door de ingrediënten haalt. Een andere mogelijkheid is een vork (zie hoofdstuk 5 voor tips over het mengen van vet door bloemmengsels.

Hoe je het ook doet: je boter moet goed gekoeld zijn. Je kunt boter zelfs in kleine stukjes snijden en dan een paar minuten in de vriezer zetten, voordat je die door de bloem mengt.

Veel bakkers zweren bij shortening voor een krokante korst. Dat smelt niet al op zo’n lage temperatuur als boter doet en het is gemakkelijker door de bloem te werken en dat resulteert uiteindelijk in minder gefrunnik met het deeg. Toch vind ik dat shortening op het gebied van smaak niet aan boter kan tippen. Als de vulling rijk van smaak is, kan dat het gebrek aan smaak in de korst soms compenseren. Je kunt ook half boter half shortening gebruiken voor de eigenschappen van shortening en de smaak van boter.
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Zelf gebruik ik het liefst een foodprocessor om vet door bloem te mengen. Ik koel het metalen mes en snijd de boter alvast in 10 tot 12 stukken en voeg die dan pas aan de bloem toe. Na een paar keer pulseren (aan- en uitzetten, nóóit doorlopend mengen!) is de boter door de bloem gewerkt zonder dat ik deze nog met een vinger heb aangeraakt. Het water voeg ik wel met de hand toe, zodat ik zelf het tempo kan bepalen.

Goed meel kiezen

Er is maar heel weinig gluten nodig om een taartbodem bijeen te houden. Cakemeel en zachte tarwe bevatten de minste gluten. Er bestaat ook iets dat Zeeuwse bloem wordt genoemd: die heeft weinig eiwitten en is prima voor lekkere korsten. Voor sommige taartbodems meng ik weleens volkorenmeel met cakemeel.

Huis-tuin-en-keukenbloem heeft wel een voordeel: daarmee krimpt de korst minder. En Shirley O. Corriher, de nestorix van de keukenwetenschappen in de Verenigde Staten, raadt je aan om voor zachte korsten 2 delen bloem te mengen met 1 deel cakemeel. Zij weet vast waar ze het over heeft, dus misschien wil jij die combinatie ook een keer proberen, als je de juiste meelsoorten bij de hand hebt.

Het deeg laten rusten

Het koelen en rusten van deeg is nog zo’n belangrijke stap bij het maken van taartbodems. Nadat je de shortening erdoorheen hebt gewerkt, moet je het deeg goed ingepakt weer in de koelkast zetten. Een uurtje of zo. De boter kan dan weer harder worden en het deeg komt tot rust, waardoor het gemakkelijker te hanteren is. Heb je deeg gemaakt voor een dichte taart, deel dat dan in tweeën en maak schijven van die helften. Pak ze goed in in plasticfolie en zet in de koelkast. Als je deze stap overslaat, kan dat ongewenste effecten hebben op het uiteindelijke deeg. Houd er dus rekening mee! Taartdeeg blijft tot een week goed in de koelkast en in de vriezer wel een maand. Laat het deeg op kamertemperatuur komen voor je het uitrolt.
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Zorg dat je de oven hebt voorverwarmd voordat je de taarten bakt. Het aanvankelijke verschil in temperatuur helpt bij het luchtig maken van het deeg.

Deeg uitrollen

Heb je het deeg gekoeld, laat het dan 5 tot 10 minuten op kamertemperatuur komen voordat je het uitrolt. De ergste kou moet eruit zijn. Het rolt beter uit als het niet te koud is, maar laat het ook weer niet té warm worden. Een deegkleedje, keukendoek (geen badstoffen handdoeken!) en een katoenen, elastische deegrollerhoes (daarvoor moet je op internet zoeken naar rolling pin cover, je schuift zo’n hoes over de deegroller en wrijft die dan in met wat bloem) zijn heerlijke attributen om te hebben omdat ze zorgen dat er bijna niets meer kleeft en je vrijwel geen extra bloem nodig hebt. Je deegroller inwrijven met bloem en het werkvlak bestuiven werkt ook goed, gebruik alleen niet te veel. Twee eetlepels extra bloem zou genoeg moeten zijn. Ik gebruik het liefst een houten plaat van minimaal 30 x 30 cm als werkvlak. Die is vlak en hard en geeft me voldoende ruimte om deeg uit te rollen.
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Rol je deeg uit voor zoet gebak, dan kun je in plaats van bloem ook een mengsel van bloem en suiker gebruiken om het werkblad mee te bestuiven. De suiker werkt als zandkorreltjes en wordt minder gemakkelijk in het deeg opgenomen als bloem. Het is een heerlijke truc om taartdeeg los van het werkvlak te houden en het maakt het deeg niet taaier.

Doe het volgende om je taartdeeg uit te rollen:

1.Rol vanuit het midden van het deeg naar buiten. Til het deeg af en toe op en draai het, zodat het niet aan het werkvlak plakt.

Rol het deeg niet van buiten naar binnen en ga ook niet heen en weer met de deegroller. Druk ook niet te hard tijdens het uitrollen. Laat het gewicht van de rol alle noodzakelijke druk leveren.

2.Rol het deeg uit tot 3 mm of dunner.

Het deeg moet minimaal 5 cm groter zijn dan de doorsnee van de taartvorm (heb je een vorm van 23 cm, dan moet het deeg zeker 28 cm in doorsnee zijn).

Het is niet erg als het deeg scheurt tijdens het uitrollen. Je kunt die scheur repareren door de randen op elkaar te drukken. Vorm niet opnieuw een bol die je dan weer gaat uitrollen. Maak gewoon de randen van de scheur vochtig en druk die voorzichtig weer op elkaar. Als je het deeg opnieuw uitrolt, kneed je het uiteindelijk te lang en wordt het taai.

Als het deeg gaat plakken, wrijf dan meer meel op je werkvlak of deegroller.

Het deeg op de bakvorm leggen

Heb je de bodem groot genoeg gemaakt, dan moet je die voorzichtig in de bakvorm leggen. Dat is niet moeilijk, maar je moet wel zorgen dat het deeg niet scheurt. Hier volgen de stappen die je volgt om te voorkomen dat dat gebeurt. Een kind kan de was doen:

1.Maak het deeg voorzichtig los van het werkvlak en vouw het dubbel of sla het om de deegroller.

2.Leg de bakvorm pal naast het  deeg en schuif het opgevouwen deeg voorzichtig op de taartvorm. Vouw het dan voorzichtig open (of rol het van de deegroller af).

Zie figuur 10.1. Leg het deeg voorzichtig op de taartvorm en duw het tegen de zijkanten zodat er geen lucht meer zit tussen deeg en bakvorm om te voorkomen dat er tijdens het bakken blazen in de korst ontstaan.

3.Snijd het overtollige deeg weg met een mes of knip het af met een keukenschaar. Plooi de rand met je vingers of met een vork bij elkaar, zoals in figuur 10.2.

In de paragraaf ‘Eenvoudige deegrandjes en deegversieringen’ verderop in dit hoofdstuk vind je meer ideeën over het plooien van de randen.
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FIGUUR 10.1: Schuif het deeg op de bakvorm.
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FIGUUR 10.2: De randen plooien.
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Bestrijk bij sappige vruchtentaarten de ongebakken bodem met een losgeklopt eiwit of gesmolten boter voordat je de vulling toevoegt. Zo voorkom je dat de bodem zompig wordt.
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Vul je een taart met vruchten of een custard, prik dan geen gaatjes in de bodem! Die gaatjes zorgen dat de korst zompig wordt door de vulling.

 

Oma’s deeg voor gevulde taarten

In dit recept gebruik je een combinatie van boter en shortening. Dat geeft de smaak van boter en een knapperige korst. Gebruik zure room in plaats van water voor wat extra zachtheid.
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Roer- en roldeeg

Dit is een andere variatie op een taartbodem. De textuur is iets dichter en minder luchtig dan een traditionele korst, omdat je olie gebruikt in plaats van boter of shortening. Een voordeel van deze bodem is dat je het deeg niet hoeft te koelen voor je het uitrolt en gebruikt. Maar net als bij andere bodems geldt hier dat je het deeg niet te lang moet doorkneden.
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TAARTBODEMS VOORBAKKEN


Als je de taartbodem bakt zonder vulling, prik het deeg dan flink in met een vork. Om te voorkomen dat de korst opblaast en luchtbellen vormt tijdens het bakken, leg je een vel aluminiumfolie of bakpapier op het deeg en verzwaar je dat met rijst, droge bonen of bakgewichtjes (blind bakken, zie hoofdstuk 3). Bak daarna volgens de aanwijzingen in het recept. Verwijder de blinde vulling een paar minuten voor het eind van de baktijd om is, zodat de bodem enigszins kleurt.





Rasters en deksels

Maak je een dichte taart, rol de afdeklaag dan uit zoals eerder in dit hoofdstuk is aangegeven. Je kunt kiezen uit een keur aan afdeklagen.

Een dichte taart

Vouw het uitgerolde deeg dubbel en snijd het deeg over de vouw een paar keer in, ongeveer 2,5 cm uit elkaar. Zo kan de stoom ontsnappen wanneer de taart bakt. Breng het gevouwen deeg voorzichtig over op de bakvorm, vouw het open en snijd het deksel bij met 2,5 cm overhang. Druk de bovenlaag voorzichtig op de vulling, stop het overhangende deeg in tussen de bakvorm en het deeg van de bodem en maak de randen dicht.

Raster

Snijd uit het uitgerolde deeg tien tot veertien stroken van 12 mm breed. Leg vijf tot zeven stroken over de vulling, iets minder dan 2 cm uit elkaar. Vouw om en om een strook halverwege terug en leg een strook loodrecht over de niet-gevouwen stroken. Leg de andere stroken weer terug. Vouw nu de stroken terug die net recht bleven liggen en leg daar ook een strook op, minder dan 2 cm van de eerste. Blijf dit doen totdat je alle stroken hebt opgebruikt. (Zie figuur 10.3 voor een illustratie bij deze aanwijzingen.)
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FIGUUR 10.3: Een raster maken.

Heb je de hele taart met een raster bekleed, maak dan de stroken losjes aan de taartrand vast door de uiteinden vochtig te maken en die lichtjes in het deeg van de zijkant te drukken. Pas op dat je de stroken niet te strak aantrekt: ze moeten iets kunnen krimpen tijdens het bakken. Snijd alle overtollige deeg weg en werk de randen glad af.
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Voor een gemakkelijker raster leg je vijf tot zeven stroken over de vulling op ongeveer 2 cm uit elkaar. Draai de taart dan een kwartslag en leg de resterende stroken in een rechte hoek over de eerst geplaatste stroken, ook ongeveer 2 cm uit elkaar. Weef de stroken nu niet.

Een uitgesneden deksel

Met een kleine koekjesuitsteker (niet groter dan 2,5 cm in doorsnee) kun je een patroon uitsteken in het deegdeksel. Werk van het midden naar de buitenrand, maar houd de buitenste 2,5 cm dicht. Zorg dat het deeg niet aan het werkvlak blijft plakken. Rol het uitgestoken deksel voorzichtig om een bebloemde deegroller en leg het voorzichtig op de taartvulling. Door het deeg om de deegroller te rollen is de kans kleiner dat het deeg scheurt tijdens het verplaatsen.

Je kunt de taartvulling ook bedekken met de uitgestoken vormpjes. In dat geval is een grotere koekjesuitsteker handiger. Leg de uitgesneden vormen dicht naast elkaar op de vulling en schulp de taartrand enigszins. In figuur 10.4 kun je zien hoe dit allemaal gaat.
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FIGUUR 10.4: Een uitgestoken deksel.

Eenvoudige deegrandjes en deegversieringen

Als je de opstaande rand van de taartkorst moet afwerken, moet je de randen van het deeg bij elkaar knijpen en dat levert je een decoratief randje op. De beide deeglagen (bodem en deksel) moeten goed op elkaar aansluiten zodat de vulling in de taart blijft en niet gaat lekken. Je kunt zo’n rand op verschillende manieren lekdicht maken:



	Knijp de randen samen. Dit is de klassieke gekartelde taartrand. Leg je wijsvinger op de buitenrand van het deeg en maak met je duim en wijsvinger van je andere hand een V-vorm tegen de binnenzijde van het deeg. Duw het deeg met je wijsvinger in die V-vorm en ga zo langs de hele rand. Ben je rond, ga dan nog eens rond en knijp de randen scherper bij elkaar. Wanneer de korst bakt zullen de V-vormen zachter worden, dus maak ze zo strak mogelijk

	Met de vork dichtdrukken. Deze rand is het handigst als je net begint met bakken. Leg het deeg gelijkmatig langs de rand van de vorm met de tanden van een vork. Doop de vork af en toe in wat bloem zodat die niet aan het deeg gaat vastplakken.

	Rand met uitgestreken vormpjes. Knip de overhang van het deeg bij tot aan de rand van de vorm. Steek met een kleine koekjesuitsteker, vingerhoed of flessendop vormpjes uit de deegrestjes. Maak de rand van het deeg en de onderkanten van de uitgestoken vormpjes nat met water en druk ze op de plek.

	Gedraaide rand. Knip de overhang van het deeg bij tot aan de rand van de vorm. Draai twee stroken van ongeveer 6 mm om elkaar heen en maak de slinger zo lang dat die om de rand van de bakvorm past. Maak de rand nat, de onderkant van de slinger ook en leg die er voorzichtig bovenop. Je kunt ook losjes vlechten met drie stroken van 6 mm breed en de vlecht rondom de taart leggen.





Verrukkelijke vruchtentaarten maken

Verse, smakelijke vruchtentaarten bakken is gemakkelijker dan je misschien dacht. Wat dacht je van een stuk appeltaart met blauwe bessen, of een weelderige bananencrèmetaart? Er komt geen eind aan verleidelijke mogelijkheden. Bedenk dat oefening kunst baart! De recepten in dit hoofdstuk geven je een flinke portie oefening.

Vruchten- en notentaarten

Van alle taarten die er bestaan zijn vruchtentaarten meestal het populairst. Mensen vinden het heerlijk wanneer je ze verse vruchtentaart voorschotelt: sappig, rijp fruit in een knapperige korst. Kersen en allerlei bessen leveren fijne taarten op (alleen aardbeien blijven niet geweldig wanneer je ze bakt). Leef je uit en combineer allerlei vruchten in de volgende recepten. Naast vruchten doen pecannoten het ook heel goed in gevulde taarten, dus probeer dat heerlijke recept ook eens.

Pompoentaart

Wacht niet met het bakken van deze heerlijke taart tot het Halloween is. De pompoenmassa, op smaak gebracht met kaneel en gember, is romig en fijntjes van smaak. Leg op elk stuk een dot slagroom.
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Appeltaart waar je blij van wordt

De beste appeltaarten zijn die met een vleugje specerijen. Kijk op de plaatselijke boerenmarkt of bij een groentekraam voor mooie appels: dat doet wonderen voor de smaak van elke taart. Kies elstar, braeburn, gala, cox orange of granny smith. Goudrenet en red delicious worden bijna moes als je ze bakt, je kunt ze gebruiken als je daarvan houdt.
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Taart met blauwe bessen

Verse blauwe bessen zijn er in juli en augustus. Koop wat verse blauwe bessen als ze in het seizoen zijn en vries ze in, zodat je in het voorjaar taart met blauwe bessen kunt maken.
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Kersenkruimeltaart

De zure kersen in combinatie met een zoete kruimellaag maken dit een van mijn favoriete recepten. De taart is gemakkelijk te maken en iedereen vindt ’m lekker. Maak deze taart hartje zomer, wanneer er volop zure kersen zijn.

[image: images]

Pecannotentaart

Pecannotentaart is een geweldige lekkernij uit het zuiden van de Verenigde Staten. De pecannotenboom is een van de weinige inheemse planten in Amerika (blauwe bessen, concorddruiven en cranberry’s horen daar ook bij). Maak deze taart voor bij je volgende barbecue of gezamenlijk etentje. Koop wel verse pecannoten!
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Gevulde roomtaarten

Roomtaartvullingen zijn luchtig en heerlijk, vooral met een zachte korst eromheen. Je geniet gegarandeerd van elke hap chocoladeroom of van de weelderige bananencrèmetaart. Deze twee gekoelde desserts zijn perfect voor de zomer: ze vormen heerlijke afsluitingen van warme zomerdagen.

Chocoladeroomtaart

De zoete smaak van chocolade is helemaal geweldig na een overvloedige maaltijd. Voor deze taart hoef je alleen de bodem maar 15 minuten voor te bakken. Daarom is het zo’n geweldige taart om ’s zomers te maken, wanneer je de keuken niet onnodig warm wilt maken. Deze taart moet je beslist koelen, dus voor een picknick is die niet geschikt.
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Bananencrèmetaart

Deze taart is zo lekker en gemakkelijk, bovendien zijn bananen altijd verkrijgbaar. Je maakt de vanillepudding voor deze taart zelf en dat maakt het bijzonder. Heb je minder tijd, dan kun je instant vanillepudding gebruiken en daar wat plakjes banaan aan toevoegen, dat laten afkoelen in een voorgebakken bodem en afmaken met slagroom.
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Dichte taarten

Bij dichte taarten zijn de schitterende vullingen een verrassing. Hoewel ze wat meer werk vergen dan open taarten, zijn ze echt de moeite waard. Moet je je kennis over deze taarten bijspijkeren, blader dan een paar bladzijden terug naar de paragraaf ‘Rasters en deksels’. Daar vind je ideeën over het decoreren van de bovenkant van je taart. Je kunt beide bodemrecepten uit het begin van dit hoofdstuk gebruiken voor de volgende recepten.

Taart met zure kersen en bessen

Deze taart is zoet en friszuur. Hij ziet er geweldig uit met een eenvoudig raster of een traditioneel vlechtwerk.
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Cranberry-appel-perentaart

Peren geven deze taart een heerlijke zoetheid: je zult deze taart telkens opnieuw willen maken. Omdat er wat schil- en snijwerk bij komt kijken raad ik je aan gekoeld deeg te nemen. Zo maak je het jezelf wat gemakkelijker. Durf je het aan, maak dan zelf genoeg deeg voor een dichte taart en rol dat uit tot het in een vorm van 23 cm doorsnee past. Kardemom geeft dit recept een heerlijke zoetheid, die doet denken aan sinaasappels. Maar nootmuskaat werkt ook prima!
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Desserttaarten

Heb je gasten aan tafel, dan maakt het dessert vaak de meeste indruk. Taart is altijd feestelijk en indrukwekkend en is ideaal voor kleine en grote samenkomsten. In deze paragraaf vind je recepten die met eenvoudige ingrediënten likkebaardend lekkere resultaten opleveren. Ik denk dat jij ervan smult!

Zure citroentaart

Je moet versgeperst citroensap gebruiken voor deze taart om die zo overheerlijk te maken als zo’n taart kan zijn. Houd je van citroen, dan houd je van deze taart. Vergeet niet de schil te raspen voordat je het sap uitperst.
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Prachtige perentaart

Als je maar één recept uit dit boek gaat maken, laat het dan dit zijn. Perentaart is in alle opzichten mijn favoriet en deze taart is ook nog eens ongelooflijk gemakkelijk te maken. Wanneer je het beslag in de vorm giet, lijkt het misschien maar weinig, maar het rijst geweldig tijdens het bakken. Elke keer dat ik deze taart maak, krijg ik laaiend enthousiaste reacties. Jij vast ook!
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Veelvoorkomende bakproblemen

Al doe je nog zo je best: soms doen taartbodems gewoon niet wat je wilt. Dat overkomt iedereen weleens! In tabel 10.1 vind je een snelle uitleg van wat misschien is gebeurd en waarom, maar ook hoe je dat een volgende keer kunt voorkomen.

TABEL 10.1Ontdek wat er misging met je taartbodem



	Probleem
	Mogelijke oorzaak
	Oplossing



	Bleke kleur
	Te kort gebakken
	Verleng de baktijd met stappen van 3 minuten



	
	Gebakken in een glimmende bakvorm
	Neem een bakvorm met een matte afwerking of een glazen bakvorm



	De bodem is zompig
	Gebakken op een te lage temperatuur
	Verhoog de temperatuur met 10 graden



	
	Niet afgedekt met eiwit of gesmolten boter
	Dek de bodem af voordat je de vulling erop stort



	Taai en niet zacht
	Te lang gemengd
	Meng het deeg minder lang



	
	Te veel bloem
	Gebruik minder bloem bij het uitrollen van het deeg



	Te zacht
	Te veel shortening
	Gebruik 10 gram minder shortening



	
	Te weinig water
	Voeg 1 theelepel extra water toe



	Niet luchtig
	Te lang gemengd
	Meng het deeg minder lang



	
	Boter te lang doorgemengd
	Het deeg moet eruitzien als grof meel












IN DIT HOOFDSTUK


Heerlijke ideeën voor vers fruit




Overheerlijke pudding en custard



Gezinsfavorieten in een oogwenk op tafel



Hoofdstuk 11

Crumbles, cobblers en ander heerlijks

RECEPTEN IN DIT HOOFDSTUK

Appelcrumble

Crunch met blauwe bessen

Gevulde appels

Perzikcobbler

Pompoencustard

Zalige chocoladepudding

Crumbles, cobblers, crunches en custards: de namen zijn misschien wat vreemd maar voor veel mensen zijn het ware traktaties. Het zijn huiselijke toetjes uit een tijdperk waarin het tempo lager lag, toen er nog dagelijks gebakken werd en elke maaltijd met een dessert werd afgesloten.

Crumbles, cobblers en crunches zijn perfect voor elke beginnende bakker. Het komt grotendeels op hetzelfde neer: verse vruchten op de bodem en zoet deeg of een kruimellaagje eroverheen. Het kan bijna niet mislukken want de gerechten zijn ontstaan doordat er zomaar iets in elkaar werd geflanst.

Pudding en custard staan hoog op de lijst van favoriet troosteten en zijn bovendien gemakkelijk te maken. Met eenvoudige ingrediënten (eieren, melk, vanille en chocolade) kun je buitengewoon lekkere resultaten bereiken.

Bakken met fruit

Warme, bubbelende fruitvullingen onder een heerlijk dekentje: deze desserts zijn gebaseerd op het fruit van het seizoen. Niemand weet helemaal zeker waar de namen vandaan komen, maar ze zijn overgeleverd in talloze gezinnen, waar de recepten van generatie op generatie werden doorgegeven.

Wat ik het fijnste vind aan deze desserts is dat ze gemakkelijk te maken zijn, dat je profiteert van vruchten van het seizoen en dat ze veel gemakkelijker in elkaar te flansen zijn dan vruchtentaart. Gebruik perziken in plaats van appels, frambozen in plaats van blauwe bessen. Wees creatief en gebruik van alles een beetje. Wees niet bang. Dit zijn de vriendelijkste desserts die er bestaan. Ze kunnen niet mislukken en dat vind ik heerlijk. Je kunt het gewoon niet verkeerd doen. Zoals voor de meeste vruchtendesserts geldt dat deze het lekkerst zijn op de dag dat ze zijn gemaakt. Het liefst met wat slagroom (zie hoofdstuk 9 voor het recept) of vanille-ijs.

Appelcrumble

Je kunt dit recept maken met verse appels (je kunt ook rustig verschillende rassen door elkaar gebruiken) of gewoon met waar je zin in hebt: appel, perzik, blauwe bessen, kersen. Maak dit zoals je wilt en garneer met slagroom of ijs.
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Crunch met blauwe bessen

De havermout en noten maken deze topping knapperig. De crunch smaakt warm heerlijk. Je kunt er slagroom of ijs bij serveren.
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Gevulde appels

Warm en zoet, met een vleugje honing: gevulde, gebakken appels zijn een heerlijke traktatie in de herfst, in het appelseizoen. De avonden worden kouder en je hebt trek in een warm, vullend dessert. Kijk op de markt uit naar plaatselijke appelrassen voor dit recept.
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Perzikcobbler

Cobbler is het Engelse woord voor schoenmaker en de naam is afkomstig van het stuk deeg boven op het baksel, dat wel wat weg heeft van een lap leer. Cobblers smaken het best op de dag dat je ze maakt. En een dot slagroom of wat perzikenijs bovenop kan ook geen kwaad.
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Custard en puddingen

Eigenlijk bestaan zowel custard als pudding uit weinig meer dan eieren, melk en een smaakje die samen worden gekookt en dan worden gebakken. Zo veranderen die ingrediënten in een zalig, satijnzacht en romig dessert. Dat is pas lekker!

De recepten in deze paragraaf zijn heel eenvoudig, maar je moet je bewust zijn van wat je ‘wetenschappelijk gezien’ doet: zo vermijd je valkuilen. Simpel gezegd combineer je ingrediënten en bak je die totdat ze stollen. Maar bak je ze te lang of op een te hoge temperatuur, dan kan de textuur droog of korrelig worden, of vocht uitwasemen.

Dit vermijd je door custard in een badje te koken: zo kun je de warmte van de oven beheersen. Dat klinkt misschien ingewikkeld, maar dat is het niet. Je hebt niet meer nodig dan een lekvrije bakvorm waar een rooster in past (bijvoorbeeld een afkoelrooster in een braadslede) waar je de custardpotjes gemakkelijk op kunt zetten (zie figuur 11.1).
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FIGUUR 11.1: Custardpotjes in een waterbadje.
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Je kunt de custardpotjes bedekken met aluminiumfolie om te voorkomen dat er water in de bakjes gulpt wanneer je ze van en naar de oven brengt. De folie dient bovendien als extra warmteregelaar, waardoor de custard langzaam kan koken en er zo weinig mogelijk barstjes in komen.

Is het te lastig om een rek te vinden dat in je schaal past, vergeet die manier dan. Leg dan een schone keukendoek dubbelgevouwen op de bodem van de bakvorm en zet de custardpotjes daarop. In feite is de bedoeling dat je de custardpotjes in de pan zet zonder dat die de bodem of de randen raken. Ik zet de potjes het liefst op het rek, zet dat dan in de oven en giet vervolgens heet water rondom de potjes. Anderen gieten liever eerst water in de bak, zetten dan de potjes erin en brengen dat geheel voorzichtig naar de oven. Bepaal zelf wat voor jou het prettigst werkt.

Bak de custard totdat het midden nog een klein beetje wiebelig is, maar niet meer vloeibaar. Een custard moet bewegen als drilpudding. Je kunt ook een mes in het midden steken, tot ongeveer halverwege. Als dat er schoon uit komt of met een klein kloddertje custard, dan is die gaar. Hangt er vloeistof aan het mes, bak dan nog iets langer. Is de custard te stevig, dan heeft die waarschijnlijk te lang gebakken.
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Ben je bang dat je de custard te lang hebt gegaard, maak je dan geen zorgen. Haal die uit de oven en doe de potjes over in een koudwaterbadje: zo stopt het kookproces. Maak het water niet te koud, anders kunnen de potjes breken. Zet de custards in de koelkast.

Pompoencustard

Custard wordt gebakken in een waterbadje. Ben je bang dat je heet water in de custardpotjes morst, vul de bakvorm dan met een derde heet water en zet er dan de potjes in. Het water moet ongeveer 2,5 cm diep zijn. Garneer deze prachtige hapjes met wat slagroom voor je ze opdient.
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ZO ZIT HET MET CUSTARD


Het woord custard is ontleend aan ‘crustade’: een taart met een korst. Na de 16e eeuw werden vruchtencrèmes populair en rond die tijd werd custard in afzonderlijke bakjes gemaakt in plaats van als vulling in een korst.





Zalige chocoladepudding

Er gaat niets boven heerlijke, zelfgemaakte pudding. Heb je geen custardpotjes, gebruik dan ander ovenbestendig materiaal (zoals bekers van aardewerk of kleine Pyrex kommetjes). Bak de pudding niet te lang: dan kan die verbranden. Wil je butterscotchpudding maken, neem dan geen chocoladestukjes maar stukjes butterscotch.
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IN DIT HOOFDSTUK


Superideeën voor snel brood




Muffins voor elk moment van de dag




Hartige en heerlijke broden



Het geheim van zachte muffins



Hoofdstuk 12

Snel brood, muffins en biscuit

RECEPTEN IN DIT HOOFDSTUK

Appelmoesbrood van de amish

Bananenbrood

Cranberry-sinaasappelbrood

Kruimelkoek

Scheurbrood met melkchocolade

Bostons bruin brood

Maïsbrood uit de zuidelijke staten van Amerika

Muffins met blauwe bessen

Maïsmuffins

Pittige gembermuffins

Muffins met citroen en maanzaad

Amerikaanse karnemelkbiscuit

Amerikaanse kaasbiscuit

Hoewel iedereen dol is op zachte koffiecakes, muffins en warme koek, halen mensen hun lekkers voor het gemak vaak bij de bakker, delicatessenafdeling of het koelvak van de supermarkt. Misschien doe jij dat ook omdat je denkt dat je geen tijd of talent genoeg hebt om het zelf te maken. Maar als je de genoegens van zelfgebakken lekkers wilt ontdekken, dan zijn snelle broden en muffins perfect om mee te beginnen. Het beslag is niet moeilijk te maken, vaak ben je daarmee binnen een kwartier wel klaar en er zijn recepten voor alle gelegenheden.

Snelle broden, zoals bananenbrood, zijn bij veel mensen populair. In dit hoofdstuk laat ik je zien hoe je beslag voor deze broden maakt. Je ontdekt hoe gemakkelijk je snelle broden kunt opleuken met ingrediënten als noten, rozijnen, droge cranberry’s, chocoladestukjes en gedroogde vruchtjes. Ik geef ook tips over het maken van allerlei muffins en ten slotte krijg je ook nuttige tips voor het maken van zachte, luchtige koeken.

Snelle tips voor snelle broden

Snelle broden zijn erg populair omdat je ze heel gemakkelijk in elkaar flanst en je kunt liefhebbers van zoet en hartig een plezier doen. Het rijzen gebeurt door zuiveringszout of bakpoeder, dus er is geen rijstijd nodig. Dat betekent dat deze broden snel en gemakkelijk te maken zijn. Zorg wel dat je rijsmiddelen vers zijn, zodat ze optimale rijskracht hebben.

Wat ik het fijnst vind aan snelle broden is dat ze heel veel kunnen hebben wat betreft toevoegingen. Wil je experimenteren, probeer dan een flinke schep van het volgende door het beslag te mengen:



	noten;

	gedroogde vruchten;

	chocoladestukjes;

	kokos.





Het verschil tussen snelle broden, muffins en koeken is de verhouding vloeistof tot vet, meel en eieren. Snelle broden hebben de meeste vloeistof en koeken de minste.

Snelle broden bak je bij voorkeur in metalen broodvormen. Glimmende vormen werken het best. Als je donkere antiaanbakvormen of glazen vormen hebt en je broden bruinen te snel, verlaag de oventemperatuur dan met 10 graden. Vet voor snelle broden met noten of vruchten alleen de bodem van de vorm in: de niet-ingevette zijden geven het beslag wat grip tijdens het rijzen en leveren je een mooi gevormd brood op met een mooie ronde bovenkant. Meer over bakvormen lees je in hoofdstuk 3.
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Je brood kan stug worden als je het beslag te lang mengt, dus meng niet langer dan tot alle ingrediënten met elkaar zijn vermengd (tenzij anders aangegeven). Misschien is het zelfs slim om het beslag met de hand te mengen om te voorkomen dat de broden taai worden.

Als je brood over de lengte inscheurt, denk dan niet dat je iets verkeerd hebt gedaan. De korst van een snel brood is meestal dun en scheurt gemakkelijk. Ik vind dat zo’n scheur prachtig laat zien dat het brood zelfgemaakt is.

Ik heb gemerkt dat snelle broden de tweede dag zelfs nog beter smaken, hoewel er dan niet altijd meer iets van over is! Je kunt de afgekoelde broden in plastic verpakken en tot een week in de vriezer bewaren. In hoofdstuk 17 vind je meer tips over het bewaren van je baksels.

Zoete broden

Zoete snelle broden worden meestal gemaakt met vruchten of groenten (banaan, courgette en dergelijke) en geuren naar specerijen. Dien ze op bij het ontbijt, als tussendoortje in de namiddag of als een niet te zoet toetje na afloop van een maaltijd. Het zijn geweldige cadeautjes voor een housewarming en ze zijn heerlijk om te delen met collega’s. Het beslag is ook geweldig: je kunt het lekkerder maken met chocoladestukjes, rozijnen, noten en meer van dat soort lekkernijen.

Appelmoesbrood van de amish

Zoek je een smeuïg, stevig, appellig herfstbrood, dan heb je dat nu gevonden! Ik geef graag plakjes van dit brood (geroosterd en met boter!) bij mijn favoriete pompoensoep. Een geweldige combinatie.
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Bananenbrood

Dit is een geweldig recept om te maken wanneer je overrijpe bananen wilt opmaken. Gebruik geen harde bananen voor dit recept. Hoe moesachtiger en rijper de banaan, des te beter de smaak.
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Cranberry-sinaasappelbrood

Verse cranberry’s zijn meestal van eind oktober tot december verkrijgbaar. Deze zure bessen blijven heel goed in de vriezer, dus sla voldoende in wanneer er aanbod is. Je hebt dan altijd genoeg om dit smeuïge, smakelijke brood te maken.
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Kruimelkoek

Zoek je een gemakkelijk recept om met anderen te delen? Een zachte, smeuïge koek die is afgewerkt met een kruimellaag van kaneel en noten doet het altijd goed, vooral op maandagen wanneer de collega’s heimwee hebben naar het weekeinde.
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Scheurbrood met melkchocolade

Sommige mensen noemen dit apenbrood. Ik vind het geweldig om te maken en om te eten. En wie kan zoiets heerlijks als chocolade weerstaan? Van dit zoete, chocoladeachtige brood dat is besprenkeld met boter en kaneel kun je nauwelijks afblijven. In plaats van het te snijden scheur je er stukken af met je handen. En natuurlijk lik je die af wanneer je klaar bent!
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Hartige broden

Hartige broden worden vaak geserveerd bij een maaltijd in plaats van een dessert of zoete traktatie. Hartige snelle broden zijn perfect voor gehaaste koks die zelfgemaakt brood willen aanbieden zonder het gedoe van gistbroden. Bostons bruin brood is heerlijk bij een stevige kom chili con carne of soep en het maïsbrood uit de zuidelijke staten van Amerika past goed bij gebakken kip of kip van de grill.

Bostons bruin brood

Volkorenmeel, maïsmeel en donkere melasse leveren dit rijke, voedzame brood op.
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Maïsbrood uit de zuidelijke staten van Amerika

Zoek je een zacht brood waarmee je bij de volgende barbecue je saus kan opdippen? In het zuiden van de VS worden de bakvormen voorverwarmd waarin het maïsbrood wordt gebakken. Als je een gietijzeren koekenpan hebt van 25 cm doorsnee, pak die er dan bij voor dit recept.
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De perfecte muffin

Een zachte, smeuïge muffin maken is heel gemakkelijk, maar als je de juiste techniek niet kent, kun je taaie muffins krijgen met een te zachte bovenkant. Het geheim van robuuste, ronde muffins en een smeuïge binnenkant is dat je het beslag niet te lang mengt en dat je voor het mengen alleen een kom en een lepel gebruikt. Gebruik geen hand- of standmixer. Wanneer je het meelmengsel met de vloeistoffen mengt, roer het dan maar een paar keer (niet vaker dan vijf!) goed door met een stevige houten pollepel. Er zit dan nog wat ongemengd meel in het beslag en dat moet ook. Prima zelfs. Want of je het gelooft of niet: het beslag ‘mengt verder’ in de oven en in de gebakken muffin vind je geen ongemengd meel terug.
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Als je het beslag mengt tot het glad en gelijkmatig is, krijg je een cakeachtig beslag dat taaiere muffins oplevert met puntige of vlakke bovenkanten. En bij de meeste muffins is dat niet de bedoeling. Je wilt ietwat ronde, bolle muffins die goudbruin zijn gebakken.

De bakvormen voorbereiden

De gemakkelijkste manier om muffinvormen voor te bereiden is papieren vormpjes gebruiken. Zet de bakjes er gewoon in en vul die voor driekwart met beslag. Toch zijn papieren vormpjes niet per se nodig. Vet alleen de onderkant van de bakvormen in (de zijkanten moeten niet vet zijn), tenzij het recept erom vraagt dat je de hele bakvorm invet. Door de zijkanten niet in te vetten wordt de muffin zelfs beter van vorm.
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Wanneer je muffincups vult, vul dan hooguit tot driekwart van de hoogte. Doe je er meer in, dan resulteert dat in gemorst deeg boven op het bakblik en de muffins krijgen een gekke vorm. Er kan zelfs beslag op de bodem van de oven lekken, wat altijd een vervelende smeerboel oplevert. Veeg alle gemorste beslag boven op de bakvorm weg voordat je die in de oven zet.

Zodra de muffins gaar zijn, laat je ze een minuutje met rust. Daarna haal je ze uit de bakvorm. Ze zouden er zo uit moeten tuimelen wanneer je de bakvorm op de kop houdt, maar als sommige muffins een beetje blijven hangen, ga dan met een botermes of een dunne, metalen spatel langs de randen om de muffin vrij te maken. Laat je muffins helemaal afkoelen in de bakvorm, dan worden ze iets vochtiger doordat de stoom niet weg kan.

Klein, kleiner... kleinst

Een standaard muffincup is 6,5 cm in doorsnee en iets meer dan 3 cm diep. Je kunt vrijwel elke muffin, taart en snel brood bakken in een minimuffinvorm, minitulbandvorm of minibroodvorm. Wil je weten hoeveel baktijd je voor die minihapjes moet rekenen, meet dan de inhoud van je bakvorm als volgt:

1.Vul de bakvorm helemaal met water.

Bij muffinvormen vul je maar één cup.

2.Giet het water in een maatbeker en lees af hoeveel het is.

De hoeveelheid water is gelijk aan de capaciteit van je bakvorm.

Wanneer je alternatieve bakvormen gebruikt, moet je niet alleen de hoeveelheid beslag of deeg voor elke vorm aanpassen: ook de baktijd van het recept vergt aanpassing. In tabel 12.1 lees je wat snelle richtlijnen af. Bak de minibaksels op 175 graden en controleer ze altijd na de minimum verstreken baktijd.

TABEL 12.1Aanpassingen voor andere vormen



	Als dit de inhoud is...
	gebruik je zoveel beslag...
	en bak je dat...



	60 ml
	45 ml
	10 tot 15 minuten



	80 ml
	60 ml
	15 tot 20 minuten



	120 ml
	80 ml
	15 tot 20 minuten



	180 ml
	120 ml
	20 tot 25 minuten



	240 ml
	180 ml
	30 tot 35 minuten





Magnifieke muffins

De recepten uit deze paragrafen worden geheid favorieten!

Muffins met blauwe bessen

Deze zachte muffins zitten boordevol sappige blauwe bessen. Het recept is van mijn oma’s zus Liz. Zij bakte deze muffins voor een klein koffiehuisje. Ik heb het ietwat aangepast zodat de muffins heel gemakkelijk te maken zijn. Je hebt maar één kom nodig en een lepel om te mengen.
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Maïsmuffins

Kleine stukjes maïs verbeteren de smaak van deze muffins. Ze zijn geweldig voor een picknick of om op te dienen bij een gloeiendhete kom chili con carne. Scheur een muffin doormidden en smeer er boter op: een ware traktatie!
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Pittige gembermuffins

Tjokvol melasse en kaneel: deze muffins zijn zalig met marmelade en het zijn heerlijke tussendoortjes. Ze passen ook goed bij pompoensoep.
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Muffins met citroen en maanzaad

Ik vind niets zo fijn als ontbijten met deze zachte, zoete muffins met citroen en maanzaad. Pas bij het raspen van de citroen op dat je het witte laagje van de schil niet mee raspt: dat geeft een bittere smaak aan je muffins.
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Amerikaanse biscuits

Ik word helemaal gelukkig van verse, warme, luchtige biscuits bij het avondeten. En dan bedoel ik niet van die harde koekjes die je bij de thee of koffie knabbelt, maar Amerikaanse biscuits: sconeachtige broodjes, toppers in de Verenigde Staten. Ik heb gestudeerd in Noord-Carolina en de vier jaar dat ik in die zuidelijke staat heb gewoond heeft me een en ander geleerd over het maken van biscuits. Dat je met meel van zachte wintertarwe een veel zachter en lichter resultaat krijgt dan wanneer je gewone bloem neemt. Wil je het verschil proeven, zoek dan bijvoorbeeld naar Italiaanse merken waar ‘grano tenero’ op de verpakking staat. Je kunt ook cakemeel gebruiken in plaats van bloem, één op één. Dat geeft ook een lichtere biscuit.

Het deeg maken

Amerikaanse biscuits lijken erg op muffins, in die zin dat te veel gedoe het deeg taai maakt en het resultaat niet zo fijntjes is. Je mag biscuitdeeg niet te lang mengen en daarom is efficiënt werken belangrijk. Er zijn twee belangrijke stappen:

1.Snijd het vet door het meel totdat het geheel op grove kruimels lijkt.

Vet door meel snijden is een mengmethode waarbij vaste vetten worden gemengd door droge ingrediënten. Dat resulteert in een grove textuur. Doe dit met een deegmenger, een vork of twee messen. Zie de paragraaf over deegmengers in hoofdstuk 4 voor tips over deze werkwijze.

2.Voeg de vloeibare ingrediënten aan het meelmengsel toe.

Meng het geheel met een vork totdat alles net samenkomt en het deeg loskomt van de randen van de kom. Het is geen probleem als je deeg nog wat vochtig is.

Meer is het niet. Meng langer en je Amerikaanse biscuits worden taai.

Biscuits vormen

Goede biscuits maken is een kunst. Hannes je te veel met het deeg, dan worden ze minder zacht. Stoom is een krachtige rijshulp voor biscuits, dus het is prima wanneer het deeg nog wat vochtig is wanneer je het uitrolt. Bestuif het deeg niet te veel om het gemakkelijker te hanteren te maken. Sla het deeg gewoon zachtjes plat, snijd het met een koekjesuitsteker en leg de biscuit op een bakplaat.

1.Stort het biscuitdeeg op een met bloem bestoven werkvlak en rol het deeg voorzichtig uit met een deegroller of sla het plat met je handen tot een cirkel van ruim 1 cm dik.

2.Gebruik een ronde koekjesuitsteker van 5 cm doorsnee om de biscuits uit te steken.

Je kunt ook de rand van een drinkglas bestuiven en die gebruiken bij wijze van koekjesuitsteker.

3.Schuif de restjes bij elkaar, sla het deeg nog eens plat en steek nog wat biscuits uit.

Probeer het deeg niet verder uit te rollen dan absoluut noodzakelijk omdat te veel gefrunnik met het deeg taaie biscuits geeft.
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Wil je biscuits met zachte zijkanten, leg ze dan tegen elkaar aan. Wil je knapperige zijkanten, zet ze dan ongeveer op 2,5 cm afstand van elkaar op de bakplaat.

Je biscuits bewaren

Amerikaanse biscuits zijn echt het lekkerst wanneer je ze heet eet, zo uit de oven. Maar je kunt ze als het moet een dag van tevoren maken. Langer dan dat is niet handig. Bewaar je biscuits in een luchtdichte trommel, maar pas nadat ze volledig zijn afgekoeld.
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Je kunt de biscuits maken, uitsnijden en tot 2 uur voor het bakken in de koelkast bewaren. Zo kun je ze gloeiend heet opdienen zonder dat je al het werk op het laatst hoeft te doen.
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HET ONTSTAAN VAN AMERIKAANSE BISCUITS


Het woord ‘biscuit’ is ontleend aan het Frans en betekent ‘twee keer gekookt’ (bis = twee, cuit = gekookt) en die lijken niet op de lichte, luchtige hapjes die Amerikaanse biscuits nu zijn. Ze zijn ooit begonnen als droge, harde crackers (die harde koeken die zeelui meenamen tijdens lange zeereizen omdat die lange tijd goed bleven zonder te bederven). Later werd er shortening aan het recept toegevoegd, maar de biscuits waren nog altijd hard, omdat koks het deeg zo lang mengden. Met de uitvinding van bakpoeder begonnen de biscuits populair te worden en al snel werd zacht en luchtig de norm.





Amerikaanse karnemelkbiscuits

Deze biscuits worden ongelooflijk zacht door de karnemelk. Ze zijn gemakkelijk te maken: het is een perfecte biscuit voor beginnende bakkers. Probeer meel van zachte tarwe te vinden. Lukt dat niet, gebruik dan bloem.
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Amerikaanse kaasbiscuit

Doe zo weinig mogelijk met het deeg en roer de karnemelk er amper door. Vertrouw me maar! Het deeg is klonterig, maar dat komt in de oven wel goed. Je krijgt dan zalig zachte biscuits.
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IN DIT HOOFDSTUK


Begrijp het hoe en wat van brood bakken




Weet welke ingrediënten in brood gaan en wat die doen




Brood kneden en vormen



Brood laten rijzen



Hoofdstuk 13

Gistbroden

RECEPTEN IN DIT HOOFDSTUK

Eenvoudig wit karnemelkbrood

Vlechtbrood met ei

Honing-havermoutbrood

Aardappelbrood van Jeff

Gegarandeerd goede bolletjes

Zoete kardemombroodjes van Molly

Croissantjes

Luchtige broodjes voor bij het avondeten

Sesamknoopjes

Veel mensen krijgen de zenuwen bij het idee dat ze brood zouden moeten bakken. Ze denken dat je over een geheim talent moet beschikken om het te laten rijzen of goed te laten smaken. En omdat brood overal verkrijgbaar is en voor velen een hoofdbestanddeel van de voeding is, is het veel gemakkelijker brood te halen bij de supermarkt of bakker dan om het helemaal zelf te maken. Ik zeg niet dat je nooit meer brood in de winkel moet kopen, maar ik moet wel zeggen dat van alles wat ik in de loop van de jaren heb gebakken, niets boven zelfgebakken brood gaat. Je eigen brood maken is intens bevredigend en toch zo eenvoudig. Van het ontspannende, repeterende kneden van het brood tot het langzame, rustige rijzen en het vormen van de broden en dan de zalige geur wanneer het in de oven staat... daar kan niets aan tippen.

Er is niets overdreven aan brood en het is ook niet decadent. Het is simpel en alledaags en het heeft duizenden jaren een belangrijke rol gespeeld in de geschiedenis. Met de uitvinding van de broodmachine is zelfgebakken brood zo gepiept. Maar om die heerlijke ervaring van brood maken te ondergaan moet iedereen ten minste één keer in zijn of haar leven een brood bakken. Probeer het eens met een van de recepten in dit hoofdstuk. Ik weet zeker dat het brood dat je maakt niet je laatste zal zijn.

De rol van ingrediënten in gistbrood

Er zijn hele boeken gewijd aan de kunst van brood bakken en er zijn honderden verschillende technieken en deegsoorten die je kunt gebruiken. Ik zal je niet overdonderen met te veel informatie: ik wil gewoon dat je de basisbeginselen kent, dat je een goede en solide basis hebt waarop je je kennis over brood bakken kunt uitbouwen. Wanneer mengen, kneden en laten rijzen van eenvoudig brooddeeg je gemakkelijk afgaat, kun je hippere broden en broodjes maken. Maar eerst moet je weten hoe alle ingrediënten samenwerken. Zo begrijp je beter hoe brood gemaakt wordt.

Gist

Gist zorgt dat brood rijst. Het is een levend plantje dat actief wordt wanneer je het oplost in warm water (niet heter dan 43 °C) en wat voeding geeft. Gist heeft eten nodig om te blijven leven. Meestal geldt dat het zoetmiddel (meestal suiker of honing) dat je aan deeg toevoegt het eerste voedsel van de gist is. Wanneer je het brood kneedt, ontstaat er meer suiker in het zetmeel van de bloem. Dat onderhoudt de gist totdat die uiteindelijk sterft wanneer je het bakt in de oven.
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Om te zorgen dat je gist zo lang mogelijk vers blijft, bewaar je deze in de koelkast.

 

Er zijn verschillende soorten gist verkrijgbaar:



	Actieve droge gist. Deze gist gebruik ik zelf graag omdat deze langer houdbaar is en gemakkelijker is op te bergen dan een vers blokje gist. Deze gist is verkrijgbaar in kleine zakjes of potten, waar een houdbaarheidsdatum op staat. Een klein zakje bevat doorgaans 7 gram gist, dus als je een grotere verpakking gebruikt, kun je dat als richtlijn aanhouden. Geen weegschaal? Neem dan een afgestreken eetlepel en schud daar nog een beetje af.

	Broodmachinegist. Broodmachinegist is bedoeld om goed op te lossen wanneer je deze in een broodmachine gebruikt. Gebruik je geen broodbakmachine, gebruik dan ook deze gist niet.

	Een blokje verse gist. Een blokje gist is verse gist: de cellen zijn niet gedroogd. Van alle gistsoorten is deze dé beste krachtpatser om brood te laten rijzen en er iets schitterends van te maken. Je kunt 1 blokje verse gist (van 20 gram) gebruiken in plaats van 1 zakje droge gist (van 7 gram).
Gebruik verse gist altijd opgelost in water! Omdat verse gist veel korter houdbaar is dan gedroogde gist, kan de gist al dood zijn voordat deze de houdbaarheidsdatum op de verpakking heeft gehaald. Winkels voor bakbenodigdheden verkopen gist die het verst is. (Zie ook de kadertekt ‘Testen, niet gokken!’ hieronder.)
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Als je gist wilt kopen, kun je brouwersgist tegenkomen. Deze gist is onder meer verkrijgbaar in gezondheidswinkels. Die gist is niet geschikt om brood te maken en is dan ook geen vervanging voor actieve droge gist.

Gist heeft het graag lekker warm, maar niet heet. De meestvoorkomende fout van beginnende broodbakkers is dat ze de gist laten afsterven door deze te heet te maken. Een van de eerste stappen bij het maken van brood is het oplossen van gist in warm water. Soms wordt er zelfs een temperatuur bij genoemd (maar nooit hoger dan 43 °C). Hoe weet je of de watertemperatuur klopt? Het nauwkeurigst meet je dat met een thermometer. Heb je die niet, dan kun je de temperatuur ook goed voelen. Je lichaamstemperatuur is ongeveer 37 °C, dus als je de warmwaterkraan opent totdat het water warm maar niet onprettig aanvoelt, dan zit je ongeveer goed.
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TESTEN, NIET GOKKEN!


Verse gist moet je testen: oplossen in warm water, soms met een beetje suiker. Ooit was dit een essentiële stap bij het bakken van brood. Het schuim en de specifieke geur van de gist waren het bewijs dat die nog actief was. Omdat er nu een houdbaarheidsdatum op de wikkel staat, hoef je niet meer te raden of gokken. Toch doen beginnende broodbakkers er goed aan de gist wel te testen. Doe dat zeker wanneer je wilt weten of deze nog goed is. Gebruik je verse gist, dan moet je die zéker testen. Verse gist heeft de kortste houdbaarheid, maar ook de grootste kracht. Het testen is een eitje en als je meteen al weet dat je gist niet meer werkt, kun je jezelf een teleurstelling besparen.

Snelwerkende gist moet je niet eerst oplossen. Deze soort is bedoeld om deeg sneller te laten rijzen. Een oplos- of testfase kan veel van de energie verbruiken, zodat deze niet genoeg puf meer heeft om het deeg te laten rijzen.

Gist testen doe je zo:

1.Meng 1 eetlepel gist met 60 ml warm water (niet warmer dan 43 °C) en 1 halve theelepel suiker.

2.Roer goed om de gist en suiker op te lossen. Laat het mengsel dan ongeveer 5 minuten staan, of totdat het gaat bubbelen en schuimen.

Dit bubbelende schuim bewijst dat de gist nog leeft. Je kunt verder met je recept.

Test je je gist niet, maar ontdek je na vele pogingen om je brood te laten rijzen dat de gist niets doet (het deeg ligt gewoon onder in de kom en er verandert niets), wanhoop dan niet! Je kunt je brood nog redden door nieuwe gist toe te voegen. Test die gist wel zoals beschreven. Kneed deze vervolgens door je ‘dode’ deeg. Waarschijnlijk moet je nog wat meel toevoegen (een paar lepels, meer niet) om weer de juiste consistentie te krijgen. Kneed het deeg een paar minuten en leg het dan op een warme, prettige plek om weer te rijzen. Deze keer lukt het vast!





Meel

Meel is het belangrijkste ingrediënt van brood. Tarwemeel bevat eiwitten die gluten vormen wanneer je vloeistof toevoegt en het deeg kneedt. Gluten maakt het deeg elastisch en zorgt dat het deeg kan rekken, het houdt de gassen vast die de gist uitstoot en zorgt zo dat het brood rijst. Meelsoorten die zijn gemaakt van tarwe hebben verschillende hoeveelheden glutenproducerende eiwitten, dus het is handig om iets meer te weten over je keuzen voor het meel waarmee je brood maakt.



	Bloem of verrijkt wit tarwemeel. Dit meel komt het meest voor, hoewel het niet altijd de beste keuze is om gistbroden van te maken. Het is een mix van harde en zachte tarwesoorten en het is chemisch gebleekt, wat leidt tot verlies van bepaalde voedingsstoffen. Om die reden wordt het weer verrijkt met vitaminen. Omdat je het overal voor kunt gebruiken is het goed om bloem te hebben liggen wanneer je taart, brood of koekjes wilt maken. Toch zijn de resultaten misschien wat minder goed dan wanneer je een specifieke meelsoort kiest voor wat je wilt maken (cakemeel voor cake en broodmeel voor brood).

	Broodmeel. Broodmeel is eiwitrijk wit meel van harde tarwe. Het is geschikt om brood van te maken omdat het veel gluten bevat en dus een goed, elastisch deeg maakt met een mooi volume wanneer het brood rijst. Broden van broodmeel zijn waarschijnlijk iets lekkerder, luchtiger en rijzen beter dan broden die van bloem zijn gemaakt.
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Broodmeel absorbeert meer vloeistof dan bloem. Gebruik je broodmeel in plaats van bloem, dan heb je er misschien minder van nodig dan wat in het recept wordt vermeld.



	Zelfrijzend bakmeel. Dit is bloem met zout en zuiveringszout erdoorheen. Ik raad het niet aan voor gistbroden.

	Ongebleekte bloem. Ongebleekte bloem is een mengsel van harde en zachte tarwe en het is niet chemisch gebleekt. Het heeft een iets hoger eiwitgehalte en bevat meer voedingsstoffen dan gebleekte bloem. Daardoor is het een goede keuze voor brood.

	Volkorenmeel. Volkorenmeel bevat het meel, de vezel en kiem van de tarwe. Heb je voor een recept bloem nodig en wil je volkorenmeel gebruiken, probeer dan de helft van de bloem te vervangen. Bij mij zijn traditionele broden met half bloem en half volkorenmeel vaak goed gelukt.
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Volkorenmeel geeft een veel dichter brood en het neemt meer vloeistof op dan wit meel, dus als je volkorenmeel gebruikt in plaats van bloem, voeg dan de kleinste hoeveelheid meel toe die in het recept wordt genoemd. Voeg dan langzaam meer toe, zodat je zeker weet dat het deeg niet te stug wordt.

Nog een laatste opmerking over meel: de hoeveelheid vocht die in meel zit of die het kan absorberen kan variëren, zelfs bij hetzelfde merk en hetzelfde type. Daarom wordt in veel broodrecepten een globale hoeveelheid genoemd (tussen de 500 en 750 gram) en is het aan jou om te bepalen hoeveel meel je die dag gebruikt. Het is misschien moeilijk te geloven, maar zelfs het weer (of het nu regent of heel warm en droog is) kan invloed hebben op hoeveel meel je in je brood gebruikt! Dus let meer op hoe het deeg eruitziet dan op hoeveel meel je aan het deeg toevoegt. Goed deeg heeft de volgende eigenschappen:



	Het is soepel en elastisch.

	Het kleeft niet aan de zijden van de kom, niet aan je handen en niet aan het werkblad.

	Het geeft mee wanneer je het kneedt.

	Het is niet stug.
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Schep het meel losjes uit de verpakking en voeg meel ook altijd langzaam toe: gooi het er niet in een keer bij.

Een vleugje zoet

Meestal wordt in brood suiker of honing gebruikt. Hoewel de zoetstof het brood meestal niet zoet maakt zoals bij cake, geeft het wel wat extra smaak en het voedt de gist. Wanneer gist de suiker opeet, komt er een fermentatieproces op gang dat de gassen produceert waardoor het brood rijst. Daarnaast bruint de zoetstof tijdens het bakken en dat helpt bij het maken van een brood met een mooie textuur en een goudbruine korst.
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DE WONDERE WERELD VAN TARWEMEEL


Heb je weleens brood gegeten in een ander land, dan is je misschien opgevallen dat de textuur ervan in bijvoorbeeld Duitsland of Frankrijk heel anders is dan het brood dat je gewend bent. Dat kan komen doordat het van andere tarwesoorten is gemaakt. Je hebt misschien weleens van de termen ‘harde’ en ‘zachte’ tarwe gehoord, maar dan meestal wanneer het over pasta gaat. Daarbij bepaalt de gebruikte tarwesoort of je pasta een stevige textuur heeft of dat je het met een rietje kunt opslurpen. De harde en zachte tarwe die we hier bedoelen zijn eigenlijk winter- en zomertarwe. Wintertarwe wordt doorgaans in de laatste maanden van het jaar gezaaid, zomertarwe na de jaarwisseling. Beide soorten worden in de zomer geoogst en doordat wintertarwe langer de tijd heeft om te groeien, geeft die vaak een hogere opbrengst. Wintertarwe is eerder aan bloeien toe dan zomertarwe en dus geeft wintertarwe eerder aren (waar het meel uit wordt gemalen). Omdat er voor het ontwikkelen van de glutenproducerende eiwitten warmte nodig is en zomertarwe net wat later bloeit (wanneer het vaak warmer is), scoort zomertarwe op dat gebied weer het best. Het kleine beetje extra zon dat zomertarwe in Nederland krijgt, is niet altijd genoeg om er een lekkere baktarwe van te malen. Daarom wordt Nederlandse tarwe vaak verwerkt in veevoer. Duitse en vooral Franse tarwe heeft voor brood bakken een prima glutengehalte: het beste meel voor brood komt dan ook daarvandaan. Daar hoef je verder niet speciaal naar te zoeken, het ligt meestal gewoon in de supermarkt. Wil je weten welk meel de mooiste broden bakt, kijk dan eens op www.broodsmakelijk.nl en zoek naar de grote meel- en bloemtest voor het bakken van brood.





Zout

Zout is heel belangrijk bij het bakken van brood. Het voegt smaak toe, reguleert de gistgroei en voorkomt dat het deeg te veel rijst. Als we in de bakkerij briochedeeg maakten, was zout altijd het laatste ingrediënt dat we toevoegden en ik moet toegeven dat we dat weleens vergaten. Dat zag je natuurlijk niet, dus als we het wegzetten om te rijzen en het deeg de volgende dag pakten, werden we geconfronteerd met deeg dat over de randen van de kom was gedropen. We zaten dan met een nogal smakeloos deeg met nauwelijks structuur. Leer dus van mijn fouten en vergeet het zout niet. Maar overdrijf ook niet, want anders belemmert het zout een goede groei van de gist. Gebruik gewoon de hoeveelheid die in het recept wordt vermeld.

Vet

Vet in het recept voegt zachtheid en textuur aan het brood toe. Vetten zijn ook smaakdragers en fungeren als een natuurlijk conserveermiddel: het helpt je brood vocht vast te houden en schimmelvrij te blijven. Boter geeft wat kleur, maar je kunt ook shortening gebruiken (één op één vervangen). In sommige recepten wordt ook plantaardige of olijfolie gebruikt.

Eieren

Eieren zijn niet onmisbaar bij het maken van brood, maar sommige recepten vragen er wel om. De toevoeging van eieren geeft een rijker deeg en geeft het een prachtige, bleekgele kleur.

Vloeistof

De vloeistof in broodrecepten maakt het meel vochtig en dat activeert de gluten. Vocht kan ook gist voeden. Meestal wordt in brood water, melk of karnemelk gebruikt. Water geeft brood een bruine, krokante korst. Melk geeft een fluweelachtige, romige textuur aan het brood. Karnemelk geeft een lekkere, friszure smaak. Gist lost wat moeilijker in melk op dan in water.
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Gebruik je melk of karnemelk, verwarm deze dan tot handwarm. Wanneer de koelkastkou eruit is, kun je de gist beter oplossen.

Deeg mengen en kneden

Wanneer je brood wilt maken is het belangrijk dat je alle ingrediënten klaarzet op je werkvlak. Meestal staat in het recept dat je de gist in een vloeistof oplost, om er vervolgens andere ingrediënten aan toe te voegen (boter, zout en suiker). Daarna komt het meel.

Je kunt deeg op twee manieren kneden: met een mixer (met een deeghaak) of met de hand. Hoe dan ook is het heel belangrijk dat je het meel langzaam toevoegt. De eerste 350 tot 375 gram worden vlot opgenomen en er ontstaat een nat, los beslag. Daarna voeg je meel met zo’n 60 gram tegelijk toe en blijf je mengen totdat het deeg loskomt van de zijden van de kom.

Als je een stevige mixer hebt met een goede motor, is dat de gemakkelijke manier om brooddeeg te mengen. Gebruik je een mixer met een deeghaak, kneed het deeg dan ongeveer 5 minuten op middelhoge snelheid. Haal het deeg uit de kom en kneed het nog even met de hand op een licht bestoven werkvlak.
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Gebruik geen handmixer om brooddeeg te maken. Het deeg wordt te zwaar voor de motor en die kan verbranden. Tenzij je een op zwaar werk berekende standmixer hebt met een deeghaak, raad ik je aan deeg met de hand te kneden. Als de kom groot genoeg is en je een deegblad hebt, kun je het ook in een foodprocessor maken.

Brooddeeg mengen en kneden met de hand vergt wat meer werk, maar het is heel lonend. Wanneer het deeg loskomt van de zijden van de kom, keer je het op een licht bestoven werkvlak. Een grote houten snijplank, een schoon aanrechtblad of een groot stuk marmer zijn daar heel geschikt voor.

Zorg dat je werkvlak helemaal droog is voor je begint te kneden en dat er niets in de weg staat. Zet alle ingrediënten weg, behalve meel. Maak ruimte, maak die eventueel schoon en laat drogen en bestuif het werkvlak dan met meel. Wrijf je handen ook in met wat meel, zodat het deeg er niet aan blijft kleven.
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Kneed je brood op een houten plank en gaat die schuiven, maak dan een theedoek vochtig en leg die tussen plank en aanrecht. Dat helpt vaak om de plank op zijn plek te houden.

Deeg kneden ontwikkelt de gluten en brengt kleine luchtzakjes in het deeg. Dat helpt allemaal bij het rijsproces, het ontstaan van de textuur en hoe het brood eruitziet. Als je het deeg kneedt, merk je misschien dat het nog steeds wat kleverig of plakkerig aanvoelt. Bestuif het deeg dan met wat extra meel en blijf kneden (en bestuiven) totdat je deeg klaar is.

Volg deze eenvoudige stappen om je deeg met de hand te kneden als de beste:

1.Leg het deeg op een licht bestoven werkvlak.

2.Bestuif de bovenkant van het deeg met meel (niet meer dan een eetlepel of twee per keer).

3.Zet de muizen van je handen boven op het deeg.

Je hebt wat kracht in je armen nodig: leun op het deeg en druk het hard tegen het werkvlak. Soms vlecht ik mijn vingers in elkaar, de ene hand op de andere, alsof ik hartmassage geef aan het deeg. Deze houding vergroot mijn kneedkracht.

4.Vouw het deeg dubbel naar jezelf toe en duw weer naar beneden met de muizen van je handen.

5.Draai het deeg een kwartslag, vouw het weer dubbel en blijf drukken en kneden met de muizen van je handen. Blijf intussen het deeg ook telkens keren en vouwen, zodat je alle plekjes ‘raakt’.

6.Blijf het deeg licht bestuiven als het deeg aan het werkvlak of je handen kleeft.

Blijf ongeveer 10 minuten kneden (3 tot 5 minuten als je een mixer gebruikt). Kneed je met de hand dan is het niet erg waarschijnlijk dat je het deeg te lang bewerkt.

Kneden is een heel belangrijke stap als je goed brood wilt bakken, dus probeer het niet af te raffelen. Word je moe, rust dan even uit. Dek het deeg af met een schone keukendoek en wacht 5 minuten. Het deeg vindt zo’n rustmomentje ook wel prettig. Je weet dat je klaar bent wanneer het deeg glad, elastisch en ietwat satijnachtig is. Als je erin prikt en het veert terug, heb je het goed gedaan. Figuur 13.1 laat zien hoe je deeg met de hand kneedt.

Eigenlijk is kneden heel leuk. Je kunt slaan, stompen, gooien, hameren, dreunen en je deeg mishandelen zoals je maar wilt en het beloont je met een goede vorm en textuur. Brooddeeg is een mooi middel om je agressie op te botvieren en als je het vaak genoeg doet, merk je misschien dat je strakkere armen krijgt die ook nog sterker zijn (wow, misschien is dit een mooi idee voor nieuwe sportlessen!). Heb je een wat vrediger inslag, dan verlies je jezelf misschien in die prettige, ritmische beweging die je de tijd geeft om je gedachten de vrije loop te laten, uit het raam te kijken, met muziek mee te zingen of gewoon voor jezelf uit te zingen.
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FIGUUR 13.1: Brooddeeg met de hand kneden.

Brood helpen rijzen

Ben je klaar met kneden, dan is het tijd om het brood weg te zetten om te rijzen. In mijn ervaring is een grote, zware, aardewerken kom daarvoor het geschiktst. Kommen van aardewerk isoleren goed. Metalen of glazen kommen kunnen ‘meegaan’ met de buitentemperatuur, maar als je die wilt gebruiken is dat prima. Gist rijst het best wanneer het lekker warm is, dus maak de kom eerst warm door die uit te spoelen met warm water en deze goed af te drogen. Vet de binnenkant van de kom royaal in met zachte boter, margarine of zelfs shortening (maar gebruik geen olie).

Om de kans te vergroten dat je brooddeeg voldoende rijst, doe je het volgende:

1.Vorm een bal van het deeg en leg die in de kom.

2.Keer het deeg een keer om zodat het overal is ingevet.

3.Maak een schone keukendoek nat met warm water en leg die losjes over de kom.

Heb je geen schone keukendoeken (dat gebeurt me vaak), dan kun je ook vijf of zes vellen keukenpapier nat maken (maak er geen aparte vellen van) en leg die dubbel over de kom. Je kunt de kom ook afdekken met plasticfolie (maar sluit de kom dan niet luchtdicht af). Afdekken tijdens het rijzen doe je om te zorgen dat er geen tocht bij komt, maar het deeg moet wel kunnen ademen. Sluit het dus niet helemaal luchtdicht af.

Veel koks zijn het erover eens dat de beste plek om deeg te laten rijzen een niet-ingeschakelde gasoven is. De warmte van de waakvlam (bij een gasoven) zorgt voor de perfecte warme omgeving waarin brood rijst en in de oven heeft het deeg geen last van tocht. Je kunt je deeg ook laten rijzen in een niet-ingeschakelde elektrische of heteluchtoven. Heb je twee roosters in de oven, zet dan een pan met heet water op het onderste rek en de kom met het brooddeeg op het bovenste. De omgeving is dan iets warmer dan op het gemiddelde aanrecht. Ook de magnetron biedt een goede, tochtvrije rijsplek. Zorg wel dat de kom die je gebruikt erin past. Als het past kun je ook een kop warm water in een hoekje zetten, maar nodig is het niet. Natuurlijk is het aanrecht ook prima.
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Het deeg moet in omvang verdubbelen en meestal duurt dat 1 tot 1,5 uur. Controleer altijd na de minimaal verstreken rijstijd. Gebruik je snelwerkende gist, controleer dan na 30 tot 40 minuten.

Je brood is klaar met rijzen wanneer er een deukje in blijft staan wanneer je er met je vinger 1,5 cm in prikt. Veert het terug, laat het dan nog even staan. Laat het niet verder rijzen dan een dubbele omvang. Vraagt een recept om een tweede rijsperiode, sla het volume er dan letterlijk uit, kneed het vlug door in de kom, dek die opnieuw af en zet het weer weg om te rijzen.

Ga je broden vormen van het deeg, sla het volume er dan uit en keer het op een licht met bloem bestoven werkvlak. Kneed het nog 2 tot 3 minuten door. Verdeel het deeg zo nodig in de porties die je nodig hebt, laat het pakweg 5 minuten rusten en vorm dan de broden.

Broden vormen en bakken

Maak je twee broden uit één lading deeg, rol het deeg dan uit tot een rechthoek die iets korter is dan de broodvorm. Vouw het deeg in drieën (zoals een brief in een enveloppe) of rol het op als een rolkoek. Stop de uiteinden naar onderen in en leg het brood met de naad omlaag in de ingevette broodvorm (zie figuur 13.2). Dek af en laat het brood rijzen totdat het juist boven de zijkant uitsteekt.
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FIGUUR 13.2: Brood klaarmaken voor in een vorm.

Je kunt brooddeeg ook vlechten (zie figuur 13.3). Verdeel het deeg in drie gelijke stukken. Rol elk stuk uit tot een lange sliert, iets langer dan de vorm. Vlecht de drie delen dan samen. Stop de uiteinden onder weg en leg het brood in de ingevette vorm om te rijzen.

Tijdens de eerste 15 minuten in de oven zul je zien dat je brood een gigantische groeispurt krijgt, waarin de gist zich te pletter werkt en het brood omhoog duwt. Dat gaat zo door totdat de korst hard wordt. Houd altijd rekening met deze enorme groeispurt van je deeg: zorg dat je brood tijdens de tweede rijstijd niet over de rand van de vorm komt.
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FIGUUR 13.3: Vlechten met brooddeeg.

Bak je broden altijd in een voorverwarmde oven. Meestal is de aangegeven baktijd voor een recept nauwkeurig, maar als je het niet zeker weet, kun je op het brood kloppen (pas op: het is wel heet!). Klinkt het brood hol, dan is het gaar. Weet je nog altijd niet zeker of het gaar is, dan kun je ook een lange houten prikker in het midden van het brood steken. Komt die er schoon uit, dan is het brood gaar. Beoordeel gaarheid nooit op de kleur van het brood. Als je vindt dat je brood te snel bruint, dek het dan de laatste 15 tot 20 minuten van de baktijd af met aluminiumfolie.

Keer de broodvorm zodra je die uit de oven haalt en laat het brood afkoelen op roosters. Het brood moet er gemakkelijk uit glijden. Wil je een zachte korst, bestrijk de bovenkant dan met gesmolten boter.

Laat het brood zeker 30 minuten afkoelen voor je het aansnijdt, anders loop je het risico dat je het brood waar je zo hard aan hebt gewerkt volledig ruïneert. Snijd je brood te snel, dan wordt de kern rubberachtig, kan het brood niet voldoende ‘zetten’ om het te kunnen snijden en kan het deegachtig smaken. Gebruik altijd een kartelmes: een recht mes vermorzelt het brood. Vind je het moeilijk om gelijkmatige plakken te snijden, keer het brood dan op zijn kant en gebruik maar heel weinig druk tijdens het snijden. Druk je te hard, dan druk je het brood stuk.

Recepten voor gistbrood

Van alles wat je kunt bakken geven gistbroden misschien wel de meeste voldoening. Er zijn maar weinig dingen zo fijn als een huis dat geurt naar versgebakken brood. Probeer eens een paar broden uit deze paragraaf en je zult ontdekken hoe prettig en genoeglijk brood bakken kan zijn.
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Gistbroden vragen erom dat je de tijd neemt. Je moet al snel een paar uur rekenen voor het rijzen en bakken.

Eenvoudige broden

Dit zijn de gemakkelijkste broden om te maken: vorm het deeg, leg het in de broodvorm en voilà! Wil je er iets meer van maken, dan vind je in deze paragraaf ook een recept voor een prachtig vlechtbrood met ei.

Eenvoudig wit karnemelkbrood

Probeer dit recept voor een ongecompliceerd, fluweelzacht, smakelijk witbrood. Heerlijk als geroosterd brood of als wentelteefje. Heb je geen karnemelk, dan kun je ook volle melk gebruiken.
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Vlechtbrood met ei

Als je in je leven één keer brood wilt bakken, kies dan dit recept. Ik maak het al jaren. Het is zo veelzijdig en je kunt bijna niets fout doen. Je kunt dit brood vlechten zodat het er prachtig uitziet, maar je kunt het ook in broodvormen leggen zodat je er boterhammen van kunt snijden. Voor een glanzend brood kluts je een ei met wat water om de bovenkant van de broden te bestrijken vlak voordat ze in de oven gaan.
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Honing-havermoutbrood

In de tijd dat ik ’s zomers als kok werkte, serveerden we bij het ontbijt altijd havermoutpap en daar bleef vaak veel van over. Omdat we niet graag iets verspilden, verwerkten we dat in het brood dat we bakten. Of je nu restjes havermoutpap hebt of het nog helemaal moet maken: probeer dit brood!
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Aardappelbrood van Jeff

Aardappelpuree in brood? Jazeker! Dit stevige brood, geïnspireerd door een echte bakker met de naam Jeff, lijkt enorm op de man die er zijn naam aan gaf: zacht, maar toch stevig en een beetje grillig.

[image: images]

Broodjes

In deze paragraaf staan recepten voor allerlei broodjes, van broodjes die je bij het eten serveert tot kleverige, zoete kardemombroodjes. Heerlijk!

Gegarandeerd goede bolletjes

Dit zijn heel stevige broodjes: gemakkelijk te maken en moeilijk te verprutsen. Als je een heerlijk broodjesrecept zoekt, maar gistbrood je wat afschrikt, kun je dit recept proberen.
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Zoete kardemombroodjes van Molly

Kardemom is een specerij die veel in de Scandinavische en Oost-Indische keuken wordt gebruikt. Het heeft een heerlijke smaak die doet denken aan kruidige sinaasappels. Dit recept is geïnspireerd op een kardemombrood dat mijn oudtante Molly altijd maakte.
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Croissantjes

Deze broodjes zijn geweldig voor feestjes omdat ze er zo leuk uitzien. Heb je kinderen, dan helpen die graag om de croissantjes te rollen.

[image: images]

Luchtige broodjes voor bij het avondeten

Laat je niet intimideren door het idee van gerezen brood: dit brood kan bijna niet mislukken. Vergeet niet dat het water maar iets warmer hoeft te zijn dan je lichaamstemperatuur. Bestrijk de bovenkant van de broodjes met gesmolten boter voordat je ze bakt. Dat geeft een zachte korst.
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Sesamknoopjes

Kleine knoopjes met een vleugje sesamzaad: deze broodjes zijn heerlijk bij elke maaltijd. Als je wilt kun je telkens iets meer deeg gebruiken om lunchbroodjes te maken.
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Soufflés die de pan uit rijzen




Kippastei zoals oma die maakte



Zelfgemaakte pizza en calzone
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Hartige gerechten uit de oven

RECEPTEN IN DIT HOOFDSTUK

Kaassoufflé

Kippastei

Aardappel-rundvleespastei

Pizzadeeg om zelf te maken

Calzones

Broccoli-kaasquiche met aardappelbodem

De meeste mensen denken bij bakken meteen aan taart en cake. Maar hartig gebak geeft jou als thuisbakker ook een keur aan mogelijkheden. Soufflés, pasteien en pizza’s vormen een perfect uitgangspunt voor hartig gebak: voor sommigen is het troosteten en voor anderen zijn het oude, vertrouwde favorieten. Je kunt veel van de recepten aanpassen door er aan toe te voegen wat je zelf het lekkerst vindt. (Ik zal wat suggesties geven in de recepten waar dat bij past, zodat je op gang kunt komen.)

Soufflés

Als je nog nooit een soufflé hebt gemaakt, zou je het toch op zijn minst één keer moeten proberen. Het is echt niet moeilijk! Het enige wat je er per se voor nodig hebt, is een soufflévorm met rechte randen en een elektrische mixer om de eiwitten stijf te kloppen. Ik dacht altijd dat je heel goed moest kunnen koken om een soufflé te maken. Toen oefende ik een paar keer, maakte ik een paar fouten en nu lukt het altijd heel goed. Ik ontdekte al snel dat een soufflé veel kan hebben. Gasten vinden het indrukwekkend en het kost niet veel.
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Soufflé is Frans voor ‘opblazen’. Dat verklaart hoe soufflés rijzen. De eiwitten sluiten lucht in en die lucht zet uit wanneer die warm wordt. Door de rechte zijden van de schaal kan de soufflé recht omhoog rijzen en dat is best indrukwekkend. Als de bubbels te hard groeien, kan de soufflé inzakken (de wanden rondom de bubbels barsten dan en houden de vorm niet langer vast), maar dat gebeurt bijna nooit. Toch zakt elke soufflé in nadat je die uit de oven haalt. Niet meteen, maar wel na 10 tot 15 minuten. Dat verandert niets aan de prima smaak!

In Frankrijk zeggen ze dat mensen op de soufflé wachten, maar de soufflé zelf wacht op niemand. Dat klopt. Dus zorg dat iedereen aan tafel zit voordat je de soufflé opdient.
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Je kunt een soufflé voor het bakken tot 2 uur in de koelkast bewaren.

Om te voorkomen dat de helft van je gerecht verloren gaat, moet je de bakvorm echt goed invetten. Anders blijft de soufflé plakken aan de randen van de bakvorm. Je kunt de binnenkant van de vorm bestuiven met meel of paneermeel voor extra bescherming tegen aankoeken. Nog één ding: wanneer je de eierdooiers en kaas door het mengsel roert, is het wat klonterig. De kaas smelt namelijk niet helemaal. Maar dat is prima: zo hoort het te zijn.
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Maak geen dubbele hoeveelheid, tenzij je twee soufflévormen hebt, anders stromen ze over en ontstaat er een enorme puinhoop in je oven (geloof me: ik heb het geprobeerd en je krijgt dan een vreselijk stinkende bende).

Kaassoufflé

Dit is een recept voor een simpele kaassoufflé. Als je er nog wat andere ingrediënten aan wilt toevoegen, dan kan dat best. Kluts bijvoorbeeld spinazie, bacon of ui door het eierdooiermengsel en spatel dat samen door het eiwit. Zorg wel dat de ui en bacon fijngehakt zijn en de spinazie geslonken en uitgeknepen is voordat je die ingrediënten erdoor roert. Van alle genoemde toevoegingen kun je 4 tot 8 eetlepels toevoegen.
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FIGUUR 14.1: Eiwitten door het beslag spatelen.

Pastei

Door de populariteit van troosteten lijkt pastei weer in de mode te zijn gekomen. Je kunt een pastei helemaal naar eigen smaak maken. Voeg gewoon groente en vlees toe die je lekker vindt en maak een hartige saus. Bovenop gaat een dekseltje van deeg. Zo heb je een stevige, vullende maaltijd die niet veel werk kost.

Kippastei

Zachte kip, smakelijke groenten en een romig sausje met een vleugje rozemarijn: veel beter dan dit wordt het niet. Door het kant-en-klare bladerdeeg en doordat het gerecht alleen maar een dekseltje heeft, is dit gemakkelijk te maken.
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Aardappel-rundvleespastei

Dit recept is als een zachte runderstoofschotel uit de oven. In plaats van bladerdeeg dek je deze pastei af met plakjes aardappel. Langzaam garen is het geheim voor de zachtheid.
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Calzones en pizza’s

Pizza’s en calzones zijn gemakkelijk te maken. Perfect om op te dienen als je meer mensen te eten krijgt die allemaal van andere dingen houden! Heb je de ingrediënten klaarstaan, dan kun je eenvoudig alle gasten zelf een pizza of calzone laten maken. Dat scheelt jou een hoop werk en iedereen lust wat hij of zij zelf heeft gemaakt. Je kunt aan het volgende denken:



	gebakken groenten, zoals champignons, paprika’s, uien, broccoli, courgette of aubergine;

	zwarte en groene olijven;

	gemarineerde artisjokharten;

	zongedroogde tomaten in olie;

	gestoomde spinazie;

	gorgonzola of feta;

	plakjes verse tomaat;

	blokjes ham, plakjes salami, gaar gehakt of uit elkaar getrokken gare kip.





Geloof het of niet: je kunt pizzadeeg invriezen. Laat het een keer rijzen, sla de lucht eruit en pak het luchtdicht in. Wanneer je pizza wilt maken, laat je het deeg in de koelkast of op kamertemperatuur ontdooien en je hebt verse pizza wanneer je maar wilt.
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Ontdooi een pond bevroren brooddeeg als je geen zin hebt om pizzadeeg te maken. Je kunt zelfs een kant-en-klare bodem kopen en alleen de toppings toevoegen.

Pizzadeeg om zelf te maken

Iedereen houdt van pizza en wat is er nu leuker dan het naar smaak beleggen van je eigen pizza? Dit deeg heb je zo gemaakt. Geef het wel tijd om te rijzen.
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Calzones

Calzones zijn eigenlijk pizzabuideltjes, maar dan zonder saus. Ze zijn heel gemakkelijk te maken. Deze is gevuld met kaas, broccoli en een vleugje pesto. Heerlijk!
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Quiches

Quiches zijn een heerlijke mix van eieren en kaas met groenten en vlees en dan vaak gebakken in een of andere korst. Voor het volgende recept is een heerlijke aardappelkorst gebruikt, maar je kunt een willekeurige korst kiezen, zelfs eentje uit de koeling of vriezer.
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Een heel goede manier om een zompige bodem te voorkomen is door een laagje kaas tussen het deeg en het ei te leggen. Dat fungeert als waterdichte laag tussen bodem en eimengsel.

Vermijd waterige quiches door ze lang genoeg te laten bakken om ook het midden te laten stollen. Je kunt met de toevoegingen variëren of ze helemaal weglaten. Dit moet je wel onthouden: als je paddenstoelen gebruikt, bak die dan vóór, zodat ze al wat vocht kwijtraken. Anders kunnen ze het eimengsel te veel verdunnen en wordt dat niet gaar.

Broccoli-kaasquiche met aardappelbodem

Ik ben dol op de aardappelbodem van deze quiche. Quiches zijn heel eenvoudige, voedzame schotels die heel gemakkelijk te maken zijn. Wil je geen aardappelbodem, gebruik dan oma’s taartdeeg (zie hoofdstuk 10 voor het recept) en bak de bodem 8 minuten blind voordat je die vult.
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Bakken met een mix of kant-en-klaar deeg

RECEPTEN IN DIT HOOFDSTUK

Superchocoladetaart

Overheerlijke ananas-omkeertaart

Supergemakkelijke groentepizza

Appelflappen

Zachte pretzels

Dubbelgevouwen perzik-bramentaart

Bakmixen en gekoeld of bevroren deeg kunnen voor elke bakker een uitkomst zijn. Ze zijn lekker en snel: de juiste hoeveelheden meel en rijsmiddel zitten er al in en je hoeft alleen nog vet en vloeistof toe te voegen. In een flits heb je dan een perfecte taart!

Nu de dagen korter lijken te worden maar mijn to-dolijstje langer, ben ik een enorme fan geworden van snelle, gemakkelijke recepten. Door gekoeld deeg en bakmixen aan je bakideeën toe te voegen kun je nog altijd een heerlijk stuk gebak maken, maar hoef je minder ingrediënten klaar te zetten. En dan hebben we het nog niet eens over de tijd die het kost om het deeg te maken.

Taarten en ander zelfgemaakt lekkers vormen een bron van troost. Bovendien associeer je ze vaak met iets wat je viert en bijzondere momenten. Helaas worden ze ook soms gezien als lastig om te maken en een gedoe om schoon te maken. Maar met een bakmix kan de voorbereiding gemakkelijker zijn en is het resultaat beter voorspelbaar. En een taart van een mix kun je zo even in elkaar flansen!

Misschien ben jij te druk om alles helemaal zelf te maken. Of misschien heb je niet al te veel zelfvertrouwen in de keuken. Het leukste van werken met bakmixen en bevroren of gekoeld deeg is nu juist dat ze je geheid zelfvertrouwen geven!

Kant-en-klaar deeg staat in winkels soms op gekke plekken. De volgende tabel geeft je een kort overzicht van waar ik ze opduikel. Hoewel jouw supermarkt de spullen misschien niet precies zo in de schappen heeft staan, weet je zo tenminste waar je moet beginnen met zoeken.




	Je zoekt...
	en je vindt het...



	cake- en taartmix
	op de afdeling bakwaren



	gekoeld deeg voor hartige taarten, gekoelde croissants
	in de koeling, bij de boter of bij de koelverse pizza’s



	bladerdeeg/filodeeg
	in de diepvries in de buurt van de desserts (ijs) en bevroren fruit





Hoe fijner je het gaat vinden om taart en brood te maken met behulp van kant-en-klare ingrediënten, des te groter is de kans dat je een stap verder gaat en alles helemaal zelf gaat maken. Ik vind de volgende recepten heerlijk omdat ze gemakkelijk en lekker zijn. Ze worden vast onderdeel van jouw favoriete recepten.

Bakken met een mix

Je kunt bakmixen van elk merk nemen, maar je moet wel weten wat de verschillen zijn tussen taart en cake die je met een mix bakt of die je helemaal zelf maakt.

Gebruik je een cakemix uit een pakje dan maakt de grootte daarvan niet uit. Bakmixen variëren van merk tot merk in gewicht. Ik heb allerlei merken geprobeerd en ik kan je vertellen dat je gewoon een merk kunt kiezen en zeker bent van goede resultaten.
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Heb je ervaring met het gebruik van een mix, dan merk je soms dat de cakes in het midden enorm rijzen maar aan de zijkanten niet. Bovendien kan je gebak tunnels vertonen of heel veel luchtzakjes bevatten. Dat kun je allemaal voorkomen door de bakvorm met het beslag erin een paar keer op het aanrechtblad te tikken voordat je die in de oven zet, of door met een mes in een S-vorm door het beslag te gaan: zo knappen de luchtbellen. Verspreid het beslag ook gelijkmatig in de vormen nadat je het erin hebt gegoten.

Wat jammer is aan bakken met een mix is dat de ingrediënten vaak niet volledig natuurlijk zijn. In de meeste bakmixen zitten kunstmatige smaakstoffen. Je kunt de nepsmaak van taartmixjes tegenwicht bieden met lekkere natuurlijke smaken of extracten. Sinaasappelsap, citroenschil, amandelextract of zelfs chocoladestukjes of pindakaaskoekjes in het beslag kunnen ‘namaaksmaakjes’ verhullen. Bakmixen bevatten ook emulgatoren, die vet en vloeistof binden en voorkomen dat die gaan schiften. Dat is soms handig omdat gebak van bakmixen vaak langer houdbaar is dan wat je helemaal zelf maakt. Toch is het weer een voorbeeld van een kunstmatig ingrediënt dat je niet zou hebben als je iets helemaal zelf maakt.

Aan de slag met een mix

In de volgende recepten zijn bakmixen uit een pakje gebruikt, maar ze smaken alsof je ze helemaal zelf hebt gemaakt. Bakmixen kunnen je leven een stuk eenvoudiger maken wanneer je ineens iets wilt bakken. Je hoeft je niet druk te maken of je alle ingrediënten wel hebt. Misschien bak je vaker omdat het met zo’n mix gemakkelijk, leuk en heel, heel lekker is.
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BAKKEN MET MEER DAN DE INHOUD VAN DE DOOS


Misschien vind je het verrassend, maar je kunt behoorlijk spelen met gebak en brood, en dan wordt het nog altijd lekker. Ik raad je aan je cakemix creatief aan te vullen. Hier vind je suggesties om lekker uit je dak te gaan voor heerlijke resultaten:


	Gebruik hele eieren in plaats van alleen eiwit. Je taart knapt op van de dooiers: de smaak wordt rijker en de textuur zachter.

	Vervang de helft van de olie door gesmolten boter voor een betere smaak en textuur.

	Bestuif de bakvorm voor een chocoladetaart niet met bloem, maar met cacao.

	Voeg 50 g geraspte, geroosterde kokos toe aan het beslag van hemelse cake.

	Voeg 1 theelepel amandelextract aan het beslag toe, of 30 ml pepermuntlikeur.

	Koffie en chocolade gaan hand in hand. Vervang de helft van de vloeistof door afgekoelde filterkoffie of espresso.







Superchocoladetaart

Een copieuze chocoladetaart met chocoladecrème die is gevuld met stukjes chocolade. Loopt het water je al in de mond? Neem er een groot glas melk bij: dat smaakt geweldig bij dit recept. Jammie!
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Chocoladecrème
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Overheerlijke ananas-omkeertaart

Houd je van ananastaart, dan vind je het vast heerlijk hoe gemakkelijk deze te maken is. Tien minuten nadat je bent begonnen kan deze al in de oven staan. De taart is zacht en boterachtig, met een vleugje ananas door de hele taart.
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Bakken met gekoeld en bevroren deeg

Ik moet het toegeven: ik ben een enorme fan van gekoeld taartdeeg. Daarmee wordt het in elkaar flansen van een taart wel heel eenvoudig. Je hoeft het deeg niet te koelen en uit te rollen en dat zijn nu juist de handelingen die van taarten maken zo’n tijdrovende klus maken. Hoewel ik vind dat de producenten de cirkels wel een paar centimeter groter mogen maken, ben ik doorgaans best tevreden met de resultaten van het taartdeeg. Ik kan het beginnende bakkers dan ook van harte aanbevelen. Je kunt zelfs creatieve dingen doen met het taartdeeg: kleine vormpjes uitsnijden bijvoorbeeld, of zelfs 2,5 cm brede stroken snijden waar je een rasterwerk van maakt.

Je kunt bevroren brooddeeg voor veel dingen gebruiken:



	Je kunt slierten maken van het deeg, daar een pretzel van vormen, die in boter dopen en bakken. 

	Je kunt het deeg dun uitrollen om er een pizzabodem van te maken.

	Je kunt er een groot brood van maken (rond of rechthoekig) of kleine bolletjes voor broodjes en die bakken, zodat je vers brood op tafel hebt.





Je kunt kant-en-klaar deeg prima aanvullen. Met een paar toevoegingen kun je bijvoorbeeld kaneel-rozijnenbroodjes maken of stokbrood. Je kunt eindeloos variëren. Ik kan je van harte aanbevelen om te experimenteren met een paar bevroren broden. De recepten in deze paragraaf zijn bedoeld om je te laten nadenken over hoe je van tevoren gemaakt deeg kunt gebruiken. Als je dan tijd hebt, dan kun je lekker uitpakken.

Supergemakkelijke groentepizza

Zoek je iets wat lekker is, supergemakkelijk en toch een beetje anders? Probeer dan deze pizza, gemaakt van croissantdeeg als je weer mensen te eten krijgt. Het geheim van een smakelijke pizza is het kaasmengsel. Eten er alleen volwassenen mee, probeer dan asiago: een Noord-Italiaanse kaas. Die geeft een diepte aan de smaak die erg geliefd is bij wat rijpere smaakpapillen.
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Appelflappen

Ik maak deze flappen graag met twee soorten appels: een wat zoetere bakappel en een friszure appel. Dat geeft een diepte aan de smaak waar ik erg van geniet. Je kunt allerlei ander fruit door de appels mengen, zoals peren, perziken of frambozen.
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Zachte pretzels

Heb je bevroren brooddeeg, dan kun je deze in een oogwenk maken. Deze pretzels zijn geweldig voor op feestjes of als tussendoortje. Dien op met dipsausjes: denk aan mosterd, pastasaus of een warme kaassaus. Je kunt kleinere of grotere pretzels maken door het deeg in meer of minder stukjes te snijden. Ik heb ze groter gemaakt en ze vervolgens doormidden gesneden: zo werden het heel lekkere pretzelbroodjes. Je kunt het helemaal zelf bepalen. Let op de dikte van je slierten: die verdubbelen in omvang wanneer je ze bakt.
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Dubbelgevouwen perzik-bramentaart

Deze taart is perfect wanneer je een opzienbarend dessert wilt maken dat maar twee minuutjes aan voorbereiding kost. Met taartdeeg uit de koeling en een paar andere ingrediënten maak je een prachtig, heerlijk dessert. Als je geen verse bramen hebt, gebruik dan diepvriesbramen, verse blauwe bessen of frambozen. Of maak ze alleen met perzik. De taart blijft hoe dan ook verrukkelijk. Wil je een sappiger taart, gebruik dan maar 20 g tapioca.
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Wat is vet en waarom hebben we het nodig?




Wees verstandig bij je keuze voor vetten



Minder vet in je favoriete recepten
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Bakken met weinig vet

RECEPTEN IN DIT HOOFDSTUK

Bananentulband light

Romige chocoladecheesecake

Gebakken appels

Hemelse cake met kaneel en amandel

Abrikoos-pecankoekjes

In de bak- en kookwereld komen de termen vetarm en vetvrij nogal eens voorbij. Het leuke aan zelf bakken is dat je zelf kunt bepalen wat je in je baksels verwerkt, en dus ook in je lichaam. Hoewel iedereen moet letten op hoe en wat hij of zij eet, heeft alle media-aandacht voor vet dit haast een vies woord gemaakt. In dit hoofdstuk kijken we wat beter naar vet, naar wat het doet tijdens het bakken en naar manieren om er minder van te gebruiken als je moet opletten wat je eet.

Weetjes over vet

Je hebt vet nodig in je voeding, heus! Het is niet alleen een brandstof voor veel van onze weefsels, maar ook een geconcentreerde bron van energie, het transporteert essentiële vitaminen en helpt het lichaam koolhydraten en eiwitten te gebruiken. Een volledig vetvrije voeding zou heel ongezond zijn.

Vetten helpen ook om iets lekker te laten smaken. Vet houdt smaak vast en werkt als smaakdrager. Daarom wordt in recepten met minder vet vaak gebruikgemaakt van meer specerijen: dat compenseert het verlies aan smaak. Vetten dragen bij aan het mondgevoel: de sensatie op je tong en een laagje over je smaakpapillen. En na een maaltijd draagt vet bij aan het gevoel van verzadiging, omdat vet langzamer verteert. Als het dan zo goed is, waarom heeft vet dan zo’n slechte reputatie?
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Niet alle calorieën zijn gelijk. Calorieën uit vet werken niet net als de calorieën, die je uit eiwitten of koolhydraten krijgt. Vetcalorieën zijn de meest geconcentreerde energiebron. Je lichaam zet vetcalorieën gemakkelijker in lichaamsvet om dan andere calorieën dus je lichaam gebruikt ze efficiënter. Het heeft er minder van nodig en slaat de rest op. Het resultaat? Je wordt gemakkelijker zwaarder dan wanneer je te veel calorieën uit andere bronnen haalt. Daarbij moet je wel bedenken dat vet weliswaar het gemakkelijkst wordt opgeslagen, maar een overmaat aan elke willekeurige caloriebron wordt opgeslagen als vet. En omdat je minder vet nodig hebt om op caloriegebied dezelfde klus te klaren dan koolhydraten of eiwitten, heb je dus minder calorieën uit vet nodig. Het zou in elk geval slimmer zijn om minder calorieën uit vet te halen en je lichaam wat harder te laten werken en meer calorieën te verbranden, in plaats van ze op te slaan.

Bij bakken is vet een onmisbaar ingrediënt, om allerlei redenen:



	Het geeft smaak aan je gebak.

	Het geeft luchtigheid en zachtheid, wat veel mensen lekker vinden.

	Het draagt bij aan de vochtigheid van dat wat je bakt.





Omdat veel mensen nogal geobsedeerd lijken met vet en dat liever niet eten, wil ik je als eerste adviseren je er niet te druk over te maken. Belangrijk: vet volledig weglaten is overdreven, denk ik. Een vetrijk toetje zal je gezondheid niet voor eeuwig ruïneren. Alles met mate. Als je probeert minder vetten te gebruiken omwille van je gezondheid, dan moet je bij het kiezen van wat je gaat bakken een paar dingen in je achterhoofd houden. In dit hoofdstuk vind je een hele hoop tips om op je vetconsumptie te letten zonder dat je de smaak eraan opoffert.

Slim met vet

Heb je besloten iets te bakken voor jezelf of voor gezelschap en wil je op de hoeveelheid vet letten, dan heb ik hier wat suggesties om die hoeveelheid omlaag te brengen:



	Zoek recepten waarin weinig vet wordt gebruikt. Hemelse cake en meringues zijn goede voorbeelden. In dit hoofdstuk staan veel meer recepten met weinig vet, dus probeer die ook eens.

	Gebruik vetvervangers. Weet welke voedingsmiddelen veel vet bevatten en probeer goede vervangers te vinden, zonder de smaak te vergeten.

	Neem kleinere porties. Maar voel je vóór alles niet schuldig als je een volvette taart wilt maken. Geef gewoon kleinere stukjes en geef er vers fruit bij in plaats van ijs of slagroom.





Een rijk dessert op zijn tijd is prima. Daar hoef je je niet schuldig over te voelen.
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Als het recept boter vermeldt, neem dan geen ‘mager’ vet of ‘magere’ boter of margarine met minder dan 65 procent vet en ook geen boter of margarine voor op brood. Die substanties doen niet hetzelfde als reguliere margarine of boter en zorgen dat je gebak taai of sponsachtig wordt.

Vetten doen meer dan zachtheid en smeuïgheid aan gebak geven. Klop je vet met suiker, dan geeft vet lucht aan het beslag en draagt het bij aan de kruimeligheid en de textuur van het uiteindelijke product. Vet in een recept kan deels heel goed worden vervangen door vruchtenmoes, zoals appelmoes, dus misschien kun je daar ook wat mee experimenteren in je favoriete recepten. Probeer maar eens uit hoe weinig vet je nodig hebt als je een deel vervangt door vruchtenmoes. Maar besef wel dat vruchtenmoes de textuur van je gebak verandert.

Minder vet in je favoriete recepten

Bij het bakken gebruik je vooral boter, margarine, shortening en olie. Toch zijn dit niet de enige vetbronnen. In zuivel zit ook veel vet, net als in noten. Door ingrediënten met minder vet te kiezen verlaag je de totale hoeveelheid vet in wat je bakt. Belangrijk: een vermindering van de hoeveelheid vet in een recept betekent automatisch dat de totale hoeveelheid vet lager wordt. Maar maak het niet te gek: je wilt wel dat je dessert lekker blijft smaken.
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EI OVER? IN DE DIEPVRIES!


Heb je eiwit of eierdooiers over, dan kun je die invriezen. Voeg een snuf suiker aan de dooiers toe om te voorkomen dat ze gaan kleven. Vries eierdooiers en eiwitten in in ijsblokjesvormen, zodat je één dooier of eiwit per vakje hebt. Laat bevroren eieren altijd ontdooien in de koelkast. Wil je hele eieren invriezen, klop ze dan een beetje los, strooi er een paar korrels zout of suiker over en doe over in de ijsblokjesvorm. Gebruik je geen ijsblokjesvorm, zet dan op het bakje hoeveel eieren erin zitten zodat je later kunt ontdooien wat je nodig hebt.





[image: Image]

De volgende tips kunnen je helpen minder vet in je recepten te gebruiken:

 



	Wil je minder vet gebruiken, gebruik dan alleen het eiwit. Daar zit geen vet in. In plaats van één heel ei neem je twee eiwitten. Voor twee hele eieren neem je één heel ei en één eiwit, of drie eiwitten. Onthoud dat te veel eiwitten een uitdrogend effect hebben dus probeer nooit meer dan de helft van de eieren te vervangen.

	Halfvolle of magere yoghurt zijn prima vervangers voor de vettere zure room. Je kunt ook halfvolle en magere zure room kopen, maar pas er wel mee op: dit zijn niet altijd de beste ingrediënten om mee te bakken. Er zit te veel water in. Op het etiket moet staan dat de room is gemaakt van magere melk met bacterieculturen.

	Laat in een steelpannetje op een heel laag pitje wat yoghurtijs smelten. Giet dit over toetjes, het smaakt als room.

	Gebruik yoghurtijs als vervanger voor roomijs of slagroom. 

	Gebruik in recepten magere melk in plaats van volle melk. Je kunt ook karnemelk gebruiken: die is vetarm en geeft een friszure smaak.

	Houd je van de smaak van noten, gebruik dan niet meer dan een paar eetlepels. Als je die fijnhakt, kun je ze beter verdelen door je beslag of deeg. Gebrande noten hebben ook een vollere smaak, dus heb je er minder van nodig.

	Gebruik een antiaanbakspray om bakvormen in te vetten. Daarmee komt je gebak prima los en je voegt geen calorieën aan de bakvorm toe zoals wanneer je boter gebruikt. 





Vetarme recepten die geweldig smaken

Al zit er geen vet in een recept, dan wil dat niet zeggen dat het weinig smaak heeft. De recepten in dit hoofdstuk zijn heerlijk!

Bananentulband light

Smeuïg, zacht en vol smaak: deze kleine tulbandjes zijn geweldig! Voor dit recept gebruik ik mijn minitulbandvormpjes. Ze zijn te koop bij warenhuizen, kook- en bakwinkels of via internet en ze hebben net als muffinvormen zes tulbandvormpjes. Je kunt voor dit recept ook prima gewone muffinvormen gebruiken! Magere bakboter en olievervangers zijn te koop in de supermarkt.
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Romige chocoladecheesecake

Meestal zijn cheesecakes niet zo goed voor de lijn. Maar deze is anders. Door een mengsel van cottagecheese en magere roomkaas is deze romige traktatie vol chocolade geheid een succes (en niemand heeft in de gaten dat die vetarm is).
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Gebakken appels

Is er iets huiselijkers te bedenken dan gebakken appels? Deze zijn daarop geen uitzondering. Gezoet met bruine basterdsuiker en met een vleugje citroen... je hoeft er alleen een dot yoghurtijs (vanille) bij te scheppen en je hebt een zalig toetje.
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FIGUUR 16.1: Het klokhuis uit een appel verwijderen.

Hemelse cake met kaneel en amandel

De kaneel en amandel in dit recept maken van deze vetarme hemelse cake een bijzondere traktatie.
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Abrikoos-pecankoekjes

Abrikozen en pecannoten geven deze koekjes een geweldige smaak. Ga voor volkorenmeel (uit een natuurvoedingswinkel of de supermarkt). Kun je dat niet vinden, dan kun je bloem gebruiken. Omdat deze koekjes minder vet bevatten, is het wel belangrijk dat je de bakplaten met bakpapier bekleedt zodat ze niet aan de plaat vast blijven zitten.
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Andere belangrijke zaken











IN DIT DEEL . . .

Nadat je je tijd en energie hebt gestoken in een bijzondere, gebakken traktatie, wil je die natuurlijk zo lang mogelijk vers houden. Dit deel geeft aanwijzingen om je zelfgemaakte baksels zo goed mogelijk te bewaren. Het staat ook boordevol tips voor speciale presentaties en hoe je gemakkelijk taarten kunt versieren wanneer je die extra bijzonder wilt maken.










IN DIT HOOFDSTUK


Inpakken voor een langere versheid




Weet wanneer je iets in de koelkast bewaart




Taarten met en zonder crème invriezen



Goed zorgen voor je koekjes



Hoofdstuk 17

Je creaties bewaren

Oké, dus je hebt taart, koekjes, hartige taarten en broden gebakken en nu vraag je je af wat je ermee moet. Je wilt natuurlijk dat ze vers en goed blijven smaken, maar misschien weet je niet hoe lang iets goed blijft of wat de beste manier is om het te bewaren.

Je kunt baksels op allerlei manieren bewaren. Het belangrijkste om te onthouden is dat je ze niet aan de lucht moet blootstellen. Gebakken voedingsmiddelen drogen dan uit. Plakjes brood of cake kunnen in een paar uur tijd droog en muf worden. Als je weet dat je je baksel een paar dagen moet bewaren, dan zet je ze in de koelkast of zelfs in de diepvries. Dit hoofdstuk geeft je wat advies over het bewaren van wat je hebt gebakken en de beste manieren om al dat lekkers vers te houden.

Inpakken

Geen keuken is compleet zonder plasticfolie, aluminiumfolie en vetvrij papier. Als je de moeite neemt om iets bijzonders te bakken, dan moet je in staat zijn het goed op te bergen. Folie en papier kunnen de lucht uit de buurt houden van wat je hebt gemaakt: lucht zou het uitdrogen en muf maken. In zelfgebakken lekkers zitten geen conserveermiddelen dus moet je zelf alles zodanig opbergen dat het morgen nog goed is. Maar zoals voor zoveel lekkernijen geldt: misschien is het al veel eerder op...

Plasticfolie

Met plasticfolie sluit je kommen af, pak je cake in en dek je doosjes af. Ik houd van plasticfolie omdat je erdoorheen kunt kijken en je weet wat je bewaart. Plasticfolie heeft nog wat andere voordelen:



	Het is niet-reactief, wat betekent dat het niet reageert met zure of basische ingrediënten. Daardoor kun je er vrijwel alles in opbergen.

	Het is veilig in gebruik in de magnetron.

	Je maakt er luchtdichte dekseltjes mee over kommen en doosjes.





Zoek het merk dat jou het best bevalt. Plasticfolie moet aan zichzelf kleven en je moet het stevig aan kunnen trekken zonder dat het scheurt.
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Gebruik plasticfolie onder geen beding in de oven en leg het nooit over een heet voorwerp dat net uit de oven komt. Het smelt onmiddellijk en het is niet gezond om het in te ademen of in te slikken.

Aluminiumfolie

Aluminiumfolie is heel handig in de keuken omdat het niet kleeft zoals plasticfolie doet. Anders dan plasticfolie kun je aluminiumfolie in de oven gebruiken. Aluminiumfolie is ook handiger om iets in te pakken en om losse of onregelmatig gevormde producten als koekjes goed bij elkaar te houden op een papieren bord, maar ook voor ongeglazuurde taarten: je kunt het op elke gewenste manier vormen. Omdat je aluminiumfolie in elke gewenste vorm kunt kneden, kun je er een luchtdichte afsluiting mee maken. En het houdt zich prima in de vriezer. Je kunt rechtstreeks op het folie schrijven, zodat je weet wat je hebt ingepakt. Het heeft alleen een nadeel: het mag niet in de magnetron.

Vetvrij papier

Voordat er plastic- en aluminiumfolie bestond, was er vetvrij papier. Koks gebruikten het voor van alles: het bewaren van kliekjes tot zorgen dat taarten vers bleven in de koelkast. Vetvrij papier wordt volgens mij tegenwoordig te weinig gebruikt. Het is een ademende afdekking voor je gebak, dus het blijft fris, maar wordt niet zompig-vochtig. Vetvrij papier is heel handig in de keuken omdat je het kunt gebruiken om bakplaten en bakvormen te bekleden en om het tussen lagen te leggen tijdens het bewaren. Het kan ook in de magnetron en je kunt er dingen in verpakken (zolang dat niet luchtdicht hoeft).
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Je kunt een vel vetvrij papier gebruiken als beweegbaar deel van je aanrechtblad, of als kom die je niet hoeft af te wassen. Leg een vel op het aanrecht en zeef daar de ingrediënten op, of gebruik het papier om broodkruimels op te strooien of een ander laagje.
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FOLIE VOORKOMT EEN SMEERBOEL


Gebruik je een bakplaat om druppels van een dichte taart of een overstromende taartvorm op te vangen, leg er dan een vel aluminiumfolie op. Alle verbrande troep blijft dan op de folie, zodat je in een oogwenk klaar bent met schoonmaken.





Plastic bakjes

Ik ben een enorme fan van plastic bakjes. Ik vind die perfect voor van alles: om de lunch in mee te nemen tot het bewaren van kliekjes en het bewaren van alles wat ik heb gebakken. Afsluitbare plastic bakjes zijn superhandig omdat de luchtdichte afsluiting je gebak langer vers houdt. Met doorzichtig plastic kun je zien wat je hebt bewaard (wat een welkome geheugensteun is), ze zijn meestal ruim en je kunt er veel verschillende dingen in doen.

Stevig plastic zal waarschijnlijk heel lang meegaan dus beknibbel bij de aankoop niet op kwaliteit. Zoek stevige bakjes met goede deksels die luchtdicht afsluiten. Zorg dat de deksels goed passen en je hoeft er niet telkens mee te hannesen als je een bakje wilt afsluiten. Heb je een magnetron, ga dan voor kunststof dat daar ook in mag.

Je kunt goedkope, herbruikbare plastic doosjes en trommels kopen om baksels met iedereen te delen. Ze zijn er in allerlei vormen en maten en zijn perfect voor het bewaren van grote en kleine spullen. En je hoeft niet bang te zijn of je ze wel terugkrijgt.

Doosjes en trommels van blik

Mooie blikken doosjes kunnen dienen als zowel een opbergtrommel als een verpakking. Perfect als je iemand gebak cadeau wilt doen. Je kunt ze ook telkens opnieuw gebruiken voor van alles en nog wat. Onthoud wel een paar dingen als je hiervoor kiest:



	Blikken sluiten meestal niet luchtdicht af. Baksels blijven er niet zo lang vers in als wanneer je ze in plastic bakjes zou bewaren.

	Er gaat minder in trommels dan in plastic bakjes. Dus misschien wil je 24 koekjes in een mooie trommel verpakken en dan ontdek je dat er maar 12 in gaan! Wil je veel koekjes opbergen, dan zijn trommels niet de handigste keuze.





Trommels zijn geweldig als je verschillende koekjes of brownies aan een vriend of vriendin wilt geven, maar als je eerder denkt aan twintig, dertig of nog meer koekjes, kies dan voor plastic. Zo weet je zeker dat ze vers aankomen.

Bewaren bij kamertemperatuur

Als je huisgenoten hebt of een gezin, dan hoef je niet bang te zijn dat iets wat je vers hebt gebakken te lang blijft staan. Zodra ze het ruiken, heb je al publiek in de keuken dat staat te wachten tot de traktaties voldoende zijn afgekoeld om de tanden erin te kunnen zetten. Vind je het prima dat de dingen die jij bakt meteen worden gegeten, dan kun je het meeste versgebakken heerlijks wel even op de schaal laten liggen.

Koekjes

De meeste koekjes, taarten en gebak kunnen een groot deel van de dag best op het aanrecht staan (bijvoorbeeld 12 uur) voordat je ze echt zou moeten opbergen. Moet je ze in de koelkast bewaren, dan staat dat in het recept. Anders kun je de meeste koekjes in een luchtdichte plastic bak op het aanrecht bewaren, tot wel een dag of drie.

Koektrommels zijn leuk, maar helaas hebben de meeste geen luchtdichte afsluiting. Gaan koekjes bij jou snel op (dus binnen enkele dagen), dan kan een koektrommel prima. Bewaar je ze niet in een luchtdicht bakje, dan loop je de kans dat de koekjes sneller muf worden. Houd je van je koektrommel, maar vind je knapperige koekjes ook belangrijk, bewaar ze dan in een afsluitbare plastic zak in de koektrommel.

Taart

Zolang je taart geen custard, rauw ei, vers geklopte slagroom of meringuetopping bevat (wat allemaal in de koelkast moet) kun je de meeste taarten een paar dagen op kamertemperatuur bewaren.

Om taarten te bewaren kun je een taartdoos kopen: een grote plastic taartdoos met een deksel dat luchtdicht afsluit. Ik vind taartdozen heel handig omdat ik een taart op een bord onder in zo’n doos kan zetten, het deksel erop drukken en zelfs als het bord glijdt: de topping beschadigt niet. Je kunt ook een taartstolp gebruiken. Die is meestal van metaal of plastic en heeft een deksel dat je over de taart zelf zet. De stolp sluit niet luchtdicht af, maar als de taart maar een paar dagen staat, hoeft dat niets uit te maken.

Als je geen taartdoos en geen taartstolp hebt, kun je een grote mengkom over de taart zetten. Zorg wel dat die kom groot genoeg is en de bovenkant van de taart of de zijkanten niet in elkaar drukt. Een kom is wat lastiger op te tillen omdat er geen handgrepen aan zitten, maar het is wel een adequaat ‘deksel’.

Een andere manier om te voorkomen dat het aangesneden deel van de taart muf wordt als je hem bewaart, is door er een stuk vetvrij papier of aluminiumfolie tegenaan te drukken.
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Neem je de taart mee en is het belangrijk hoe die eruitziet, neem dan wat extra crème en je garneerspatel (en zo nodig ook de spuitzak) mee. Als je op de plaats van bestemming dan merkt dat je taart wat butsen en deuken heeft opgelopen, kun je die heel vlot herstellen en geen mens die het weet.

Vruchtentaart

Hele, verse vruchtentaarten kun je afgedekt op het aanrecht ongeveer een dag bewaren. Bewaar restjes afgedekt in de koelkast. Ik heb een grote, afsluitbare plastic koelkastdoos die ik gebruik om taart in te bewaren. Mijn taartvorm van 23 cm past er perfect in en het deksel is hoog genoeg om de korst niet te beschadigen. Het is een geweldige doos voor in de koelkast omdat ik er ook spullen bovenop kan zetten (en de koelkastruimte optimaal gebruik). En intussen neemt de taart geen smaakjes of geurtjes uit de koelkast over en raakt die niet beschadigd.

Brood

Je kunt brood een aantal dagen op kamertemperatuur bewaren in een afgesloten plastic of papieren zak. Zelfgemaakt brood verliest de versheid bij kamertemperatuur sneller, dus misschien kun je dat beter in de koelkast bewaren. Ook als je je brood pas over een paar dagen wilt opmaken.

Eet je weinig brood, dan is invriezen een prima manier om brood vers te houden. Je kunt dan ontdooien wat je nodig hebt en het kort verwarmen in een broodrooster. Zorg wel dat je het brood goed inpakt in een diepvrieszak (anders dan gewone plastic zakken!) of folie.

Je baksels koel bewaren

Veel baksels, zoals koekjes en brood, kun je prima bij kamertemperatuur bewaren. Maar sommige dingen moeten echt in de koelkast om te zorgen dat ze niet smelten of bederven. Weet je niet zeker of iets in de koelkast moet, dan zal het je baksels ook vast geen kwaad doen. Pak maar in en zet maar koud weg! Houd ook rekening met de tijd van het jaar. In de winter en herfst blijven etenswaren langer goed bij kamertemperatuur dan in de zomer, wanneer je zelfs vruchtentaarten koud moet zetten om te zorgen dat ze niet gaan schimmelen of bederven.
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Neem je in de auto een taart of vruchtengebak mee die in de koelkast moet, houd die dan in de ruimte met airco waar je zelf ook zit. Zet het niet in de kofferbak. Heb je geen airco, doe de taart dan in een koelbox (als dat past), of doe een dubbele plastic doos om de taart zodat je in de buitenste doos ijs kunt doen en de binnenste doos gebruikt om de taart in te zetten.

Baksels die je moet koelen

Alle cheesecakes horen in de koelkast. Taart, koekjes en vruchtentaarten met pudding, rauw ei, verse slagroom of een meringuetopping ook (hoewel die gaan uitlopen door de kou). Elke taart kan in de koelkast worden bewaard, tenzij anders aangegeven in de aanwijzingen. Het verlengt de houdbaarheid. Als je een taart in de koelkast bewaart, zorg dan dat die goed beschermd is door een taartdoos of onder een taartstolp staat. Zet er anders een kom overheen (zie de paragraaf ‘Bewaren bij kamertemperatuur’).
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Zet je een taart langer dan een paar uur onbedekt en niet ingepakt in de koelkast, dan zal die waarschijnlijk koelkastsmaakjes krijgen, hardt de crème uit, droogt de taart uit en wordt die muf.

Koekjes

Je kunt koekjes ongeveer twee weken in een luchtdichte, plastic trommel bewaren in de koelkast. Na de eerste week zijn ze niet meer zo knapperig als eerst, maar je kunt ze altijd weer oppiepen in de oven, zodat ze weer knisperend vers zijn. Heb je daar geen zin in, dan kan ik je vertellen dat minder knapperige koekjes heerlijk zijn om mee in de melk te dippen. Ze nemen heel veel melk op, maar vallen niet uit elkaar. Heerlijk!

Vruchtentaart

Je kunt vruchtentaart enkele dagen in de koelkast bewaren, zolang je die goed inpakt (met plastic of folie) en er geen custard, slagroom of meringue in zit. Vruchtentaart kun je in een taartdoos zetten, maar ook gewoon bedekken met plastic- of aluminiumfolie. Na een dag of twee is de korst misschien wat nattig en zacht, maar je kunt de taart als je wilt weer opwarmen in de oven. Als je huis ’s zomers erg heet is, zet de taart dan in de koelkast zodat die niet snel gaat schimmelen of uitloopt.

Brood

Omdat er in zelfgemaakt brood geen conserveringsmiddelen zitten zoals in brood uit de winkel (voor een langere houdbaarheid), blijven zelfgebakken broden veel minder lang goed. Voor een langere houdbaarheid van je brood bewaar je dat het beste in de koelkast. Ik heb brood (ingepakt in plastic) wel tot een week in de koelkast bewaard zonder dat het ging schimmelen.

Brood (in plakjes of ongesneden) kun je ook goed invriezen. Je kunt brood altijd 10 tot 15 minuten opwarmen in de oven om de korst weer knapperig en vers te krijgen. Kies een recept waar wat vet in zit (boter, eieren of olie). Vet fungeert als conserveringsmiddel voor brood en verlengt de houdbaarheid met enkele dagen.

Invriezen

De diepvries is een enorme hulp voor bakkers, omdat die je in staat stelt iets te bakken wanneer je daar de tijd voor hebt. Haal je baksel uit de vriezer om te ontdooien als je het wilt gebruiken.

Ook al zijn de meeste baksels goed in te vriezen, moet je bedenken dat vers bakken altijd een betere keuze is (als je daar de tijd voor hebt). Bevroren producten verliezen onvermijdelijk vocht en drogen sneller uit wanneer ze weer op kamertemperatuur zijn. Vries taart met custard of slagroom nooit in.
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Schrijf altijd op wat je invriest en zet er een datum bij. Misschien kun je zelfs een lijst op de diepvriesdeur bijhouden zodat je weet wat erin zit. Bevroren, ongebakken deeg heeft een betrekkelijk korte houdbaarheid in de vriezer, dus als je weet wat je hebt, kun je dat bijtijds gebruiken.

Koekjes

Gebakken koekjes zijn heel gemakkelijk in te vriezen. Doe ze gewoon in een luchtdicht, plastic doosje met vetvrij papier tussen elke laag en zet dat in de vriezer. Je kunt ook koekjes bewaren in afsluitbare plastic zakken. Bijna alle koekjes vriezen goed in, maar gevulde koekjes en sommige repen met gedroogd fruit worden misschien wat zachter na het ontdooien. Ze zijn nog wel goed van smaak.

Koekjesdeeg

Ongebakken koekjesdeeg blijft ongeveer twee maanden goed in de diepvries. Maak voor het invriezen lange rollen van het deeg en wikkel die in aluminiumfolie. Als het deeg bevroren is, wikkel het dan in aluminiumfolie of doe het in een luchtdichte bak. Vergeet het etiket niet! Je kunt het deeg zelfs in plakjes snijden voor het invriezen, zodat later bakken nog gemakkelijker wordt.
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Het beste koekjesdeeg om in te vriezen is deeg waar veel vet in zit. Wil je experimenteren met verschillende deegsoorten, begin dan met deeg met chocoladestukjes, havermoutkoekjesdeeg of pindakaaskoekjesdeeg. Vorm het deeg in 5 cm dikke rollen van zo’n 30 cm lang. Snijd die rollen (bevroren of gekoeld) in plakken van 2,5 cm dik. Bak deze plakken op een bakplaat in een op 175 tot 190 °C voorverwarmde oven, zo’n 8 tot 10 minuten. (Bevroren deeg heeft misschien iets meer tijd nodig.) Gemakkelijker kan het niet.

In plaats van rollen, kun je ook koekjes scheppen. Vries die bolletjes in op een bakplaat en doe ze dan over in een afsluitbare diepvrieszak. Leg ze naderhand gewoon op een bakplaat zoals je las in de vorige alinea.

Brooddeeg

Om brooddeeg in te vriezen, bereid je het zoals gewoonlijk voor, maar voeg je een theelepel meer gist toe aan het recept. Laat het deeg een keer rijzen, druk de lucht uit het deeg en vorm er dan broden van. (Je kunt de broden in de vorm invriezen waar je ze later in wilt bakken: haal het bevroren deeg uit de vorm en verpak het in een diepvrieszak tot je het gaat bakken.) Bewaar het bevroren deeg niet langer dan tien dagen in de diepvries. Ontdooi de broden bij kamertemperatuur of ’s nachts in de koelkast, laat het nog een tweede keer rijzen en bak dan zoals aangegeven.

Je kunt broodjes op dezelfde manier invriezen, maar bewaar die niet langer dan een week in de vriezer. Vries de afzonderlijke broodjes twee uur lang in op een bakplaat en verpak ze dan in diepvrieszakken. Bewaar ze vervolgens in een luchtdichte bak. Wanneer je de broodjes ontdooit, laat ze dan op een warme plek rijzen. Dek ze af en bak ze als aangegeven nadat ze in omvang zijn verdubbeld (dat kan na 1,5 uur, maar ook na 4 uur zijn).

Taart

De meeste taarten kun je tot twee maanden invriezen. Taartlagen zonder crème laat je eerst volledig afkoelen, om ze dan in te pakken: eerst in diepvrieszakken en dan in aluminiumfolie. Je kunt de lagen ook goed verpakken en in een grote diepvrieszak doen. Het doel is dat je een luchtdichte verpakking creëert. Schrijf op elke verpakking (rechtstreeks op de zak, het folie of op een stuk schilderstape) wat erin zit.

Je kunt gelaagde taart met crème ook invriezen. Leg de taart zonder die met folie te omwikkelen in de diepvries (je kunt tandenstokers in de taart steken zodat het plastic van de verpakking de taart niet raakt, maar dat is niet nodig). Is de taart door en door bevroren (de crème moet hard zijn), verpak hem dan in plastic en vervolgens in aluminiumfolie.

Taartlagen zonder crème blijven tot twee maanden goed. Een ingevroren laagjestaart blijft tot vier maanden goed. Taart met specerijen moet je niet langer dan een maand in de vriezer bewaren om zeker te weten dat de smaak intact blijft. De taart ontdooien doe je bij kamertemperatuur: zonder verpakking maar wel onder een taartstolp of het deksel van een taartdoos, tot je klaar bent om de taart op te dienen.
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Ik raad je niet aan om taartbeslag in te vriezen. Het rijsmiddel kan anders reageren nadat het ontdooid is en de smaak van de taart verandert.

Vruchtentaart

Zet de taart op een schotel die wel even in de diepvries mag. Heb je niet zo’n bord, overweeg dan de aankoop van aluminium schalen om je taart in te vriezen. Verse vruchtentaarten zijn het best in te vriezen, omdat de vruchtenvulling en het taartdeeg hun kwaliteit in de vriezer niet lijken te verliezen. Je kunt geen taarten invriezen met een pudding- custard- meringue- of andere roomvulling.



	Ongebakken taart. Een ongebakken taart bereid je voor als gebruikelijk, maar je gebruikt 1,5 keer zoveel maïzena, tapioca of bloem in de vulling (als het recept vraagt om 1 eetlepel, maak je daar 1,5 eetlepel van). Laat de taart volledig bevriezen voordat je er plastic en aluminiumfolie omheen doet of hem in een luchtdichte bak doet. Bak de bevroren taart 15 minuten in een op 220 °C voorverwarmde oven en temper de warmte dan tot 190 °C. Bak vanaf dat moment nog ongeveer 40 minuten. Als de taart een deegdeksel heeft, prik er dan gaatjes in voordat je de taart bakt.

	Gebakken taart. Voordat je een gebakken vruchtentaart invriest moet je hem volledig laten afkoelen. Wil je de taart serveren, laat die dan enkele uren op kamertemperatuur ontdooien (als je de taart koud wilt serveren). Geef je de taart warm, zet de bevroren taart dan 30 minuten in een op 190 °C voorverwarmde oven. En ik zeg het nog maar eens: vries een gebakken taart met pudding, custard of meringue nooit in.

	Vruchtentaartdeeg. Deeg voor een vruchtentaart gemaakt met shortening of boter laat zich goed invriezen. Je kunt taartdeeg op veel verschillende manieren invriezen: 

	Je kunt het deeg gewoon in een luchtdichte diepvriesdoos doen. Ontdooi het deeg, rol het uit en gebruik het zoals aangegeven. Schrijf op de doos of het deeg voor een taart van 20 of 23 cm is. 

	Je kunt het deeg uitrollen en op een ingevette bakplaat leggen om in te vriezen. Nadat het is bevroren pak je het in en plak je er een etiket op. Ontdooi en gebruik zoals anders.

	Je kunt de taartbodem in een taartvorm drukken en die zo invriezen. Misschien is het handig een wegwerpvorm te gebruiken, tenzij het voor jou geen punt is om de taartvorm zo lang in de vriezer te laten. Bevries de bodem in de taartvorm volledig, pak het geheel in en doe in een luchtdichte verpakking of een dubbele diepvrieszak. Je kunt deze bodems zonder ontdooien bakken op 220 °C, dat duurt ongeveer 10 tot 15 minuten.








Vermijd vriesbrand

Wanneer er lucht in een verpakking blijft, droogt die het voedsel tijdens de opslag op. De lucht kan leiden tot vriesbrand: er wordt extra vocht uit het product getrokken en dat geeft ijsvorming op de deksels van veel thuis ingevroren etenswaren. Vriesbrand kan zich ook voordoen in voedingsmiddelen die niet afdoende zijn verpakt.

Wanneer je voedsel verpakt om in te vriezen, gebruik dan vochtdichte verpakkingen die je producten beschermen tegen uitdrogen en die voorkomen dat diepvriesgeurtjes in je eten doordringen. Heel stevig aluminiumfolie is geweldig in de diepvries, omdat je het kunt vormen naar wat er in zit. Grote, afsluitbare diepvrieszaken zijn ook een goede keuze voor het invriezen van onregelmatig gevormde baksels. Je kunt alle lucht eruit drukken zodat de zak goed sluit. Dubbel omwikkelen of dubbel inpakken is ook slim. Plasticfolie moet niet-poreus diepvriesplastic zijn, wat je voor de best mogelijke afsluiting kunt gebruiken in combinatie met dik aluminiumfolie. Zoek naar harde, plastic diepvriesdozen om je baksels te beschermen tegen schade door de vriezer.








IN DIT HOOFDSTUK


Taart in mooie, gelijke stukken snijden




Eenvoudige decoraties



Crème wat extra smaak geven



Hoofdstuk 18

Iets bijzonders maken van iets gewoons

Wanneer je bakt, wil je kunnen pronken met wat je hebt gemaakt en genieten van alle oh’s en ah’s wanneer je het laat zien. In dit hoofdstuk doe ik je ideeën aan de hand om alles wat je bakt net even bijzonderder te maken.

Snijd je gebak netjes en gelijkmatig

Geloof het of niet, maar er is een correcte manier om taart en vruchtengebak te snijden. Nou ja, misschien niet echt ‘correct’, maar je weet dan wel zeker dat de stukken even groot worden.

Veel mensen snijden een punt en snijden van daaruit verder. Ze gokken bij elk stuk en uiteindelijk zijn alle stukken verschillend van grootte. Het probleem wordt zichtbaar wanneer je portie nummer acht wilt snijden en beseft hoe klein portie negen en tien worden. Een eenvoudige techniek voor het snijden van taarten en vruchtengebak zorgt dat je gemakkelijk weet hoeveel stukken je kunt snijden voordat je het mes erin zet. Want je hebt al die moeite gedaan om dit te bakken... waarom zou je er dan nu maar wat in gaan hakken? Nette stukken voegen iets toe aan de aantrekkingskracht van wat je hebt gemaakt.

Je kunt vruchtentaart en laagjestaart op dezelfde manier snijden. Je hebt een lang, dun, scherp mes nodig. Misschien ook een taartschep (zo’n hippe, driehoekige spatel) om de stukken op borden over te brengen.

Taarten in gelijke stukken snijden

Wanneer je een laagjestaart snijdt, doe dan het volgende om te zorgen dat de stukken even groot worden (in figuur 18.1 zie je wat je moet doen):

1.Snijd de taart volledig doormidden.

2.Afhankelijk van hoe machtig de taart is en afhankelijk van het aantal mensen dat je iets wilt geven, snijd je beide helften nog eens doormidden en dan snijd je elk kwart in tweeën of drieën.

Deze manier van gelijkmatig verdelen verzekert je ervan dat je gelijkmatige stukken maakt in plaats van dat je alles maar zo’n beetje gokt.
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FIGUUR 18.1: Een taart in stukken snijden.

Wil je de punten uitmeten voordat je in de taart gaat snijden, doe dan het volgende:

1.Maak een inkeping in de crème door het mes er voorzichtig in te laten zakken.

2.Markeer de taart rondom volgens de methode die ik in de voorgaande stappen heb uitgelegd om elk deel in halven, derden of kwarten te snijden.

WIl je grote en kleinere stukken, verdeel een kwart van de taart dan in derden en het andere kwart in tweeën.

3.Ben je tevreden over het formaat van de punten, snijd de taart dan daadwerkelijk in punten. Volg daarbij de merkstreepjes die je hebt gemaakt.

Heb je meer punten nodig, ‘wis’ de merkstreepjes dan door het laagje glad te strijken en maak nieuwe markeringen totdat je het aantal punten hebt dat je nodig hebt.

Doe hetzelfde met een vruchtentaart. Je kunt een sneetje in de korst maken of in het deegdeksel. Heeft de taart geen deegdeksel, markeer dan de vulling.

Cheesecake snijden zonder smeren

Cheesecake kan een troep geven wanneer je die snijdt. De smeuïge taart blijft aan het mes kleven waardoor het mes bij elke punt dikker wordt. Dat probleem kun je op een paar manieren oplossen:

Als je de cheesecake wilt snijden voordat je die serveert:



	Maak een niet-gekarteld mes nat met heet water, schud alle overtollige druppels eraf (maar droog het niet af) en snijd de taart. Door de warmte en het vocht van het mes kun je elke keer een strakke snede maken. Je moet het mes wel ongeveer om de andere snede weer nat maken.

	Snijd de cheesecake met schoon flossdraad. Neem een stuk flossdraad dat een stukje langer is dan de taart. Wikkel het uiteinde van het flossdraad om je vingers en druk het door de taart. Laat dan een kant van het flossdraad los en trek dat door de taart. Herhaal dit proces tot de hele taart is gesneden. Op deze manier krijg je keurige, strakke stukken.





Moet je de taart aan tafel snijden, dan kun je altijd twee messen gebruiken: eentje om te snijden en de andere om het mes waarmee je snijdt telkens schoon te strijken.

Plaatkoek, repen en brownies snijden

Voor plaatkoek, repen en brownies gebruik je dezelfde snijtechniek. Het is gemakkelijk, maar je moet wel een dun, scherp mes gebruiken. Je hoeft het gebak alleen maar in even grote blokjes te snijden. Als het nodig is, kun je dezelfde techniek gebruiken die je voor de laagjestaart gebruikt om het crèmelaagje te markeren voordat je snijdt, zodat je zeker weet dat je genoeg stukken snijdt uit je reep of gebak.

Brood en oprolkoek snijden

Snijd brood en oprolkoek met een kartelmes. (Een recht lemmet kan de kruimel van het gebak in elkaar drukken en maakt niet zo’n mooie snede als een kartelmes.) Heb je een elektrisch kartelmes, gebruik dat dan. Het kan wat meer kracht leveren dan je nodig hebt voor een taart of brood, maar het werkt wel en met zo’n mes kun je dunnere plakken snijden. Druk niet recht naar beneden tijdens het snijden, maar maak een voorzichtige zaagbeweging. De dikte van elke plak is afhankelijk van hoe machtig het brood of het gebak is.

Serveren met flair

Versierde taarten uit de winkel zijn vaak kitscherig en zijn vaak heel druk. Dat is allemaal prima, maar zelf houd ik het liever eenvoudig en gewoon. Ik ben niet erg artistiek aangelegd en ik denk ook echt dat minder meer is. Wanneer ik probeer iets té mooi te maken, moet ik mijn abstracte kunst naderhand vaak uitleggen aan de mensen die ernaar kijken: ‘Nou dit is de buggy en dit is Anne...’

Eten moet er mooi uitzien maar ook goed smaken en hoe je het presenteert maakt echt uit. Hoewel het niet precies perfect hoeft te zijn kun, je wat eenvoudige dingen doen om de presentatie van je desserts een tikje mooier te maken.

Probeer bijvoorbeeld een eenvoudige schelpenrand of sterretjes rondom de taart te spuiten in plaats van een ingewikkeld design te maken. Ik raad beginnende taartenontwerpers eenvoudige ontwerpen aan. Zie hoofdstuk 8 voor tips over het versieren van taarten. Hier volgen suggesties voor het decoreren van taarten zonder dat je eerst de kunstacademie hoeft te volgen:



	huwelijksjubileum: een groot hart, twee ringen die in elkaar haken, het aantal jaren dat je viert;

	verjaardag: ballonnen (als de naam kort is, kun je de letters van de jarige in de ballonnen zetten), de leeftijd, een cadeautje met een strik;

	veel geluk/goede reis: een hoefijzer, proostende champagneglazen met gekleurde confetti (spikkels of gekleurd glazuur), een klavertjevier, een heteluchtballon;

	nieuwe baby: een babyflesje, blokken met letters erop, een rammelaar.





Bak je voor veel mensen, dan zijn plaatkoeken een goede oplossing. Decoreren daarvan is heel gemakkelijk en het grote, platte oppervlak geeft je alle ruimte om dat te doen.
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Als je geen serveerschaal hebt die groot genoeg is om de plaatkoek op te leggen, maak er dan zelf een. Zoek een stevig stuk golfkarton en knip er een stuk uit dat groot genoeg is voor je plaatkoek. (Gebruik de bakvorm om te zien hoe groot de koek is en laat minimaal 5 cm daaromheen vrij.) Wikkel aluminiumfolie rondom en voilà: je hebt een serveerschaal.

Vergeet niet dat niemand is geboren met een natuurlijk talent om taarten en ander gebak te versieren, dus wees lief voor jezelf als het de eerste paar keren niet helemaal zo wordt als je wilt. Techniek ontwikkelen kost nu eenmaal tijd.

Snelle, zwierige garneringen maken

Soms is een laagje glazuur of crème over een taart gewoon niet genoeg en wil je die een beetje meer aankleden of er een persoonlijke tintje aan geven. De volgende paragrafen geven je wat ideeën over het maken van eenvoudige, leuke garneringen.

Garneringen voor taart

Als je een taart garneert, hoeft het niet bij suikerbloemen of hippe versieringen te blijven. Ik geef je een aantal suggesties voor eenvoudige garneringen die je kunt maken met wat je waarschijnlijk wel in huis hebt.



	Rol de zijkant van een taart met een crèmelaagje door geschaafde amandelen, gehakte nootjes, geraspte chocolade of snoepsnippers (stukjes pepermunt werken bijvoorbeeld prima). Bestrijk de zijkanten van de taart (maar niet de bovenkant), houd de taart met een hand vast en duw de garnering tegen de zijkant met de palm van je andere hand. Of strooi de garnering op een stuk vetvrij papier en rol de zijkanten van de taart daar doorheen (zie figuur 18.2). Zet de taart dan weer op het bord en maak de garnering af.
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FIGUUR 18.2: Druk de garnering op de taart met je handpalm of rol de taart door de garnering.



	Bestuif de bovenkant van een bevroren cake, worteltaart, kruidkoek of chocoladecake met gemalen specerijen: kaneel, nootmuskaat of piment. Schud het niet rechtstreeks uit het potje, want dan wordt het misschien wat veel. Neem in plaats daarvan een snufje tussen je vingers en strooi het over de bovenkant.

	Smelt wat chocolade en doop daar een vork in, ga daar dan mee over de bovenkant van een geglazuurde taart.

	Maak ‘ballonnen’ van hele koekjes (vanillewafels of ronde crèmekoekjes) en gebruik dropveters als touwtjes. 

	Voeg wat kleur toe aan je taart met chocoladevlokken, (fruit)hagelslag of suikerparels.

	Maak polkadots op de bovenkant door iets als Smarties op het glazuur te strooien.

	Laat het laagje achterwege en bestuif de bovenkant van de taart met poedersuiker of cacao, of met een mengsel van die twee. Je kunt een boodschap uit een vel papier knippen, die op de taart leggen en de taart dan bestuiven. Wanneer je het papier weghaalt, staat je boodschap in suiker geschreven. Met dezelfde methode kun je ook een mooi patroontje maken. Gebruik bijvoorbeeld een papieren kleedje of een mooi knipsel.





Kijk ook eens in een kook- en bakwinkel. Daar vind je allerlei garneringen, zoals suikerbloemen, snoepletters en zelfs eetbare glitters.

Garneren met vruchten

Vers fruit is altijd een eenvoudige, elegante garnering. Snijd het fruit op het laatste moment zodat je zeker weet dat het vers blijft. Je kunt het gebak garneren met hele stukken fruit die je in de chocolade hebt gedoopt: aardbeien zijn zo ongeveer favoriet bij iedereen, maar denk ook aan frambozen, bramen of zelfs partjes perzik. Voorkom verkleuring door perzikstukjes in citroensap te dopen voordat je ermee garneert. Je kunt ook op elke punt een stuk fruit leggen, of de hele bovenkant ermee vullen.
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SMAKELIJKE COMBINATIES


Misschien voel je je creatief in de keuken. Of misschien wil je een recept opleuken. Zoek je net dat beetje extra, probeer dan de volgende smaakcombinaties. Je kunt slagroom of een taartcrème op smaak brengen met een paar druppels extract of met 1 theelepel specerijen. De smaakexplosie die dat geeft, kon je weleens aangenaam verrassen. Geen zin om te experimenteren, geef dan een smaakje aan de room bij de koffie of kies een bij het gebak passend ijs om erbij te serveren.



	Als de dominante smaak is...
	…accentueer die dan met deze smaak:



	Bosbes
	Citroen



	Chocolade
	Amandel, abrikoos, kaneel, munt, sinaasappel, framboos



	Pompoen
	Kaneel, ahornsiroop, rum



	Aardbei
	Amandel, citroen



	Vanille
	Anijs, kersen, hazelnoot, citroen, mango, ahornsiroop, aardbei









Slagroom en room met een smaakje

Een dot slagroom op de taart is altijd welkom. Er is een keur aan kant-en-klare toppings verkrijgbaar, maar zelf maken is heel gemakkelijk. Doe gewoon het volgende om 500 ml slagroom te krijgen:

1.Giet een bekertje slagroom in een gekoelde kom.

Neem geen halfroom of zoiets: dat wordt niet stijf.

2.Klop de room met een hand- of standmixer totdat de massa dikker en stijver wordt.

Koel als het lukt je gereedschappen ook: je slagroom wordt dan sneller dikker.

3.Voeg 2 eetlepels suiker of 4 eetlepels poedersuiker toe, plus 1,5 theelepel vanille-extract. Klop nog wat langer totdat er zachte pieken ontstaan.

Kijk in hoofdstuk 5 voor tips over slagroom kloppen.

4.Proef en voeg desgewenst meer suiker toe.

Probeer in plaats van vanille eens andere smaakjes. Ik houd bijvoorbeeld heel erg van amandel, citroen en ahornsuiker. Amandelroom is heerlijk in de koffie, op kersentaart en op vruchtensloffen. Citroenroom is heerlijk bij citroentaarten of alles met een pepermuntsmaak en ahornroom is zalig op pannenkoeken, vruchtentaarten en gebakken appels.

Schalen versieren

Heb je een eenvoudig dessert dat je niet wilt overladen met slagroom of toppings, maar wil je de presentatie wel verbeteren, versier dan de borden waarop je het opdient. Probeer een paar van de volgende trucs:



	Vet de rand van een dessertbord in met shortening (een dun laagje). Bestrooi de rand met specerijen (kaneel heeft een mooie kleur) of cacao en schud het overschot eraf. Zet het dessert in het midden van het bord en laat je gasten genieten. 

	Haal wat knijpflessen en vul die met vruchtensaus of chocoladesaus. Daarmee kun je op elk bord decoraties spuiten (kronkels, lijntjes, cirkels) voordat je het dessert opdient. Je kunt zelf vruchtenmoes maken door vers fruit zoals mango, perzik, nectarine of framboos te schillen en te pureren in een foodprocessor of blender. Druk het fruit door een fijne zeef als er veel pitjes in zitten (zoals bij frambozen) en doe de saus dan in een knijpfles. 

	Een eenvoudig plakje vers fruit is een mooie garnering op een bord.
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Het deel van de tientallen











IN DIT DEEL . . .

Is je taart te droog, garen koekjes niet gelijkmatig of rijst je brood niet, dan vind je hier een oplossing. Dit hele hoofdstuk is gewijd aan het oplossen van veelvoorkomende bakproblemen. Je vindt hier ook suggesties voor al je bakbehoeften, of je nu een ongebruikelijke taartvorm zoekt, chocolade van goede kwaliteit of versuikerde bloemen om een taart mee te versieren.










IN DIT HOOFDSTUK


Eenvoudige oplossingen voor bijna-rampen in de keuken



Oplossingen voor droge taart, niet-rijzende taart, ongelijkmatig garende koekjes en meer



Hoofdstuk 19

Tien tips om problemen op te lossen

Mooi zo, je bakt. Je hebt een recept gekozen en de aanwijzingen opgevolgd, maar toch gaat er iets niet helemaal goed. Kleine frustraties tijdens het bakken kunnen je hele bakervaring torpederen. Bovendien kosten ze soms ook veel tijd en geld. Dus wapen jezelf met de kennis om problemen te signaleren en op te lossen, ook al denk je dat je recept al is mislukt. In dit hoofdstuk ontdek je dat sommige bakrampen niet op te lossen zijn in de gewenste vorm, maar je kunt wel iets doen om te voorkomen dat zo’n bakramp je bakplezier wegneemt.

Te droge taart

Een manier om te ontdekken of je taart gaar is, is ernaar kijken. De taart komt dan los van de rand van de vorm als die klaar is. Die ruimte is meestal niet meer dan een paar millimeter groot, maar als een taart te lang heeft staan bakken is die ruimte veel groter: meer dan een halve centimeter of zo.

In de bakkerij gebruikten we een truc wanneer taarten te gaar waren: we bestreken die met een eenvoudige suikersiroop om er vocht aan terug te geven. Zo’n siroop kun je desgewenst een smaakje geven: dan krijgt je droge taart een beetje een oppepper. Decoreer de taart zoals je anders ook zou doen, maar laat de siroop eerst wel goed intrekken.

Eenvoudige siroop

Dit recept levert voldoende siroop op om een laagjestaart van 23 cm mee te bestrijken. Je kunt de siroop enkele weken in de koelkast bewaren.
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Lijkt je taart nog altijd hopeloos droog, gooi die dan niet weg. Snijd de taart in kleine blokjes en snijd die open. Verwarm 120 tot 240 ml jam en schep een paar eetlepels op elk stukje om dat smeuïger te maken. Maak af met een toefje slagroom of ijs. Geef het gebak een hippe naam, zoals ‘frisse frambozenverrassing’ en niemand heeft je misser in de gaten!

De taart komt niet uit de bakvorm

Het doel van het invetten en bestuiven van bakvormen is om te voorkomen dat je taarten, cakes en muffins erin blijven plakken nadat ze zijn gebakken. Meestal komen taarten en muffins zonder verzet uit de vorm. Tefloncoatings maken het leven van een kok ook gemakkelijker, omdat die een antiaanbakwerking hebben. Toch zal zo’n laagje na een tijdje wat antiaanbakeigenschappen kwijtraken. Twijfel je, dan is het altijd beter om de bakvorm in te vetten, gewoon voor de zekerheid. Want ondanks je geweldige voorbereiding zijn er momenten dat de taart het gewoon vertikt om uit de bakvorm te komen. Gebeurt dit, dan kun je een paar trucs uithalen om dat gemakkelijker te laten gaan.

Ga om te beginnen met een botermes of een lang, dun mes langs de binnenrand van de taartvorm of muffinvorm. Dat maakt alle gebak los dat vastzit aan de randen. Leg het rooster op de taart en kieper de hele boel op de kop. De taart zou nu gemakkelijk uit de vorm moeten komen, zodat die verder kan afkoelen.

Een hemelse cake krijg je uit de bakvorm door met een lang, dun lemmet tussen de taart en de zijkant van de pan te gaan, zodat die los kan komen. Laat het mes ook tussen de cake en de ‘trechter’ door gaan. Wiebel of schud voorzichtig met de bakvorm om de cake eruit te krijgen.

Tulbanden zijn wat lastiger, vooral wanneer je de bakvorm niet goed hebt ingevet (al die hoekjes en gaatjes maken het wat lastig). Dit is een leuke truc die ik heb geleerd om het te winnen van zo’n tulband:

1.Vouw een keukenhanddoek of grote handdoek op en maak die nat met gloeiend heet water.

Laat de handdoek opgevouwen in de gootsteen liggen.

2.Haal de tulband uit de oven en zet die op de hete, natte handdoek. Laat ongeveer 30 seconden staan.

3.Keer de tulbandvorm.

De tulband komt gemakkelijk en in één stuk uit de bakvorm.
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Haal je een taart uit de oven, laat die dan een paar minuten op een draadrooster staan. Als je de taart of cake te snel uit de bakvorm wilt halen, heeft de onderkant de neiging om aan de bodem van de bakvorm te gaan kleven, zodat het gebak in tweeën splijt.

Een scheve taart

Als de scheefheid wordt veroorzaakt door een oven die scheefstaat, heb je een probleem dat mogelijk lastig te verhelpen is. Heb je een vrijstaande oven, dan kun je kleine stukjes dik karton onder de oven leggen zodat hij waterpas komt te staan. Je kunt dat checken door een glazen bakvorm voor de helft met water te vullen en op het ovenrooster te zetten: kijk of de waterlijn parallel aan de rand van de bakvorm loopt. Staat je oven heel scheef, dan kun je de bakvormen ook op een bakplaat zetten en er iets ovenbestendigs onder leggen (bijvoorbeeld een stapeltje munten) om de vorm waterpas te krijgen. Dat zul je moeten uitproberen.
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GEEF JE MISBAKSELS EEN NIEUW DOEL


Toen ik in de bakkerij werkte, moesten we taarten (meestal wortel- en chocoladetaarten) altijd rechtmaken. In plaats van al die bolle bovenkanten weg te gooien, bewaarden we die (maar dan wel pas nadat we waren opgehouden ervan te snoepen). Later maakten we daar dan kruimels van door ze door de foodprocessor te halen. Die smeuïge, smakelijke kruimels voegden we dan toe aan onze cheesecake-kruimelbodems of aan de vulling van een oprolkoek. Dit is een geweldige truc om die bovenkanten te gebruiken. En doordat we de lagen van de taart recht moesten maken, konden we ook proeven hoe de taart smaakte zonder er een puntje van te nemen!





Komt je taart scheef uit de oven, dan ligt dat zelden aan een scheefstaande oven. De taart kan een onregelmatig gevormde, bolle bovenkant hebben (soms komt dat doordat je het beslag te lang hebt gemengd of omdat er in het midden te veel beslag zat en aan de zijkanten te weinig). Dat maakt op zich niets uit, maar als je een laagjestaart maakt, kunnen de lagen daardoor gaan schuiven. Wil je de lagen vlak snijden, doe dat dan als volgt met een kartelmes:

1.Markeer het stuk van de taart dat je eraf wilt snijden.

Je kunt gewoon een paar markeringen op het gebak aanbrengen om te zien waar je moet snijden.

2.Houd het mes parallel aan de bovenkant en snijd langzaam recht over de taart heen om die vlak te maken.

Zorg dat je gelijkmatig over de bovenkant gaat en dat je de laag zelf niet minder dik maakt.

3.Haal het bolle stuk weg.

Nu zou je een vlakke, gelijkmatige bovenkant moeten hebben.

Koekjes die te plat zijn

Bak een testkoekje om te zien hoe de rest van je lading wordt. Dat is belangrijk. Is er een probleem, dan kun je beter maar één koekje bakken dan dat je al je deeg eraan verspilt.

Loopt je testkoekje tijdens het bakken enorm uit, dan kun je verschillende dingen doen om de rest in vorm te krijgen. Vraag je eerst af of de bakplaat koud genoeg is geworden tussen de verschillende ladingen door. De bakplaat moet koud genoeg zijn om goed aan te kunnen raken voordat je er deeg op legt. Als je de bakplaat laat afkoelen, probeer dan een paar schepjes bloem aan het deeg toe te voegen en bak een nieuw testkoekje. Je kunt tot 60 gram extra meel toevoegen. Meng dat goed door het deeg en bak weer een testkoekje.

Loopt het koekje nog steeds te ver uit, dek het deeg dan af en zet het minimaal 30 minuten (maar niet langer dan 2 uur) in de koelkast. Bak weer een testkoekje en kijk wat het dan doet. Houd de rest van het deeg in de koeling terwijl je koekje bakt. Je kunt ook de oventemperatuur met zo’n 10 graden verlagen om te zien of je koekjes dan nog zo ver uitlopen. Zorg ook dat je meer dan een bakplaat hebt, zodat de ene kan afkoelen terwijl de andere in de oven staat.

Ongelijkmatig gebakken koekjes

Soms bak je een lading koekjes en ontdek je dat de koekjes aan de zijkanten gaar zijn, maar die in het midden niet. Of de koekjes aan de achterkant van de oven zijn verbrand, maar die aan de voorkant zijn mooi gaar. Wat een ellende! Als je koekjes niet gelijkmatig bakken, dan zijn dit drie veelvoorkomende redenen:



	De ovenroosters staan te dicht bij het verwarmingselement.

	Je bakplaten isoleren het koekjesdeeg onvoldoende.

	Je oven heeft misschien hetere plekken.





Controleer de positie van je roosters

Niets frustreert meer dan wanneer je je koekjes uit de oven haalt en ziet dat die verbrande onderkanten hebben en een taaie, rauwe bovenkant. Het eerste wat je dan doet is controleren of je ovenrooster op de juiste hoogte staat. Het moet in het midden staan en niet in de buurt van de onder- of bovenkant. Staat het rooster te dicht bij de onderkant, waar het heter is, dan verbranden de onderkanten van de koekjes te snel zonder dat de rest kan garen.

Bekijk je bakplaten

Staat het rooster op de juiste hoogte, dan ligt het misschien aan de bakvormen. Donkere bakplaten absorberen meer warmte dan glimmende metalen exemplaren, wat uitmondt in koekjes die aan de onderkant sneller bakken dan aan de bovenkant. Verlaag de oventemperatuur met 10 graden en houd aanbiedingen in de gaten voor glimmende, metalen bakplaten. Dat is een goede investering en kan frustratie in de keuken schelen.

Gebruik je al glimmende, metalen bakplaten en heb je nog altijd ongelijkmatig gebakken koekjes, dan zijn ze misschien te dun. Daardoor kan er te veel hitte doorheen komen en gaart de onderkant van je koekjes sneller dan de bovenkant. Dat los je gemakkelijk op door twee bakplaten op elkaar te leggen, zodat je een soort ‘geïsoleerde’ bakplaat krijgt. Deze truc zou de onderkant van je koekjes tegen verbranden moeten beschermen.
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Als de koekjes aan de onderkant een beetje te donker zijn, schraap ik de donkere stukjes er vaak af. De koekjes leg ik dan in de diepvries. Als ik dan een keer een kruimelbodem wil maken, pak ik die ingevroren koekjes, haal ik ze door de foodprocessor en voilà: dan heb ik een geweldige kruimelbodem. Je kunt vrijwel elke smaak (koekjes met chocoladestukjes, gemberkoekjes, pindakaaskoekjes, havermoutkoekjes, suikerkoekjes) voor zo’n taartbodem gebruiken.

Compenseer hetere plekken in je oven

Als je in de oven kijkt, zie je misschien dat de koekjes langs de randen van de bakplaat gaar zijn, maar de koekjes in het midden niet. Of je ziet dat de helft van de koekjes bruin wordt en de andere helft niet. Tenzij je een super-de-luxe heteluchtoven hebt (als er zo’n ventilator achterin zit die de lucht rondblaast zodat alle plekjes in de oven dezelfde temperatuur hebben) dan heeft je oven warme en koude plekken. Die hebben meestal niet veel invloed op het bakken. Maar af en toe word je er misschien even aan herinnerd dat je oven niet perfect is.

Om mooie, gelijkmatig gebakken koekjes te krijgen en hetere plekken in je oven tegen te gaan, begin je met ervoor te zorgen dat alle koekjes even groot zijn. Door al je koekjes even groot te maken weet je zeker dat ze gelijkmatig bakken en dat ze allemaal evenveel tijd nodig hebben om te garen. Als je sommige groot maakt en andere kleiner, dan verbranden de kleinere koekjes terwijl de grotere koekjes halfbakken of rauw zijn.

Bak maar één plaat koekjes tegelijk. Keer de bakplaat halverwege de baktijd (waarschijnlijk na 5 minuten) een halve slag, zodat de koekjes voorin nu achter liggen en wat eerst links lag nu rechts. Heeft je oven hetere plekken, dan kun je op deze manier zorgen dat elk koekje gelijkmatig wordt verwarmd. Dat geldt ook voor bakvormen (brownie- en taartvormen).

Ten slotte: leg niet te veel koekjes op de bakplaat. Laat ongeveer 2,5 cm ruimte tussen alle koekjes en houd ongeveer 4 cm langs de randen vrij.

Verbrande taartbodem

Soms vraagt een recept van jou om taartvulling in een gedeeltelijk gebakken taartbodem te scheppen, en soms heeft een vulling meer tijd nodig om te garen dan de bodem. De korst wordt dan te snel bruin.

Als dit je bekend voorkomt, is er geen reden tot paniek. Als je de randen van de taart in aluminiumfolie wikkelt, of zelfs folie legt over de hele bovenkant (bij een taart met een deegdeksel), dan wordt het bruinen van het deeg vertraagd zodat de vulling kan garen zonder dat het gebak verbrandt.

Klonterige gesmolten chocolade

Chocolade moet je met zorg smelten. Zelfs het kleinste drupje vocht (van een natte lepel of zelfs stoom van de bain-mariepan) kan klonten in de chocolade veroorzaken. Maak je niet druk: roer 13 gram shortening (geen boter of margarine, want daar zit water in) per 90 gram chocolade door het gesmolten geheel. Roer gelijkmatig totdat de massa glad is.

Smelt je chocolade in een bain-mariepan, zorg dan dat het water in de onderste pan ongeveer 2,5 cm lager is dan de onderkant van de bovenste pan.
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Chocolade verbrandt gemakkelijk bij te veel warmte. Denk je dat de chocolade verbrand is, proef deze dan. Smaakt de chocolade verbrand, gooi die dan weg en begin opnieuw. Anders gaat je gebak ook verbrand smaken.

Brood dat niet wil rijzen

Je brood wil misschien niet lekker rijzen vanwege een van de volgende redenen. Ten eerste heeft gist het graag warm en behaaglijk. Staat de kom op een koele, tochtige plek, dan wordt je gist lui en duurt het heel lang voordat het deeg rijst. Is het buiten koud als jij wilt bakken, verwarm je oven dan een paar minuten voor op een lage stand (95 °C; niet langer dan 5 minuten) zodat de kou er net uit is. Heb je een gasoven met een waakvlam, dan zou die de oven al warm genoeg moeten maken. Schakel de oven uit, zet de kom met deeg in de warme oven, dek die af met een vochtige keukendoek en laat de kom zo staan met de ovendeur dicht. Zie je binnen een uur geen verandering in het deeg, dan is de gist waarschijnlijk dood.

Daar kunnen verschillende oorzaken voor zijn: 



	Het water dat je gebruikte was warmer dan 43 tot 45 °C. Heet water is funest voor gist. Het water mag hooguit iets warmer zijn dan lichaamstemperatuur, anders kan het je gist doden.

	De houdbaarheidsdatum van de gist is verstreken. Heb je de verpakking nog, controleer de houdbaarheidsdatum dan. Is die verstreken, dan weet je waarom je gist niet rijst. De oplossing is eenvoudig: koop nieuwe gist. 

	Je hebt snelwerkende droge gist alvast opgelost. Snelwerkende gist is een speciale gistsoort die is bedoeld om de rijstijd van brood te verkorten. Heb je dit type gist gebruikt en die alvast aangemaakt in water, dan kan dat alle energie van de gist al hebben verbruikt. Daardoor is deze nu uitgeput en kan die je deeg niet meer laten rijzen. Blijf je snelwerkende gist gebruiken, sla het aanmaken dan over. (Meer over het hoe en waarom van gist testen en aanmaken lees je in de kadertekst ‘Testen, niet gokken!’ in hoofdstuk 13.)





Niet op het rijzen gelet

Je deeg rijst perfect. Plotseling belt een vriendin die je vertelt dat ze autopech heeft en ze vraagt jou haar op te halen. Wat doe je dan? Sla de lucht uit het deeg, dek af met plastic en zet het in de koelkast. Het deeg kan daar wel een hele nacht blijven en je kunt er de volgende ochtend mee verder. Staat je vriendin vlak bij je huis en kun je binnen een uur terug zijn, dan kun je de lucht uit het deeg slaan, de kom afdekken met een handdoek en het deeg weer op kamertemperatuur laten komen. Geen centje pijn.

Als het deeg in de broodvormen is gestopt met rijzen en het zo de oven in moet terwijl je wordt geconfronteerd met een noodgeval, smeer de bovenkant van de broden dan in met boter en zet ze in de koelkast. Dat vertraagt het rijzen. Als het deeg te veel rijst, kun je het nog altijd uit de broodvorm halen, een paar minuten doorkneden en weer in de broodvormen leggen om opnieuw te rijzen.

Muffins als hockeypucks

Muffins worden taai en hard als je het beslag te lang roert. Gebeurt dit, dan kun je daar weinig meer aan doen. Behalve leren van je fout. Je hoeft muffinbeslag echt maar heel kort te roeren: een paar keer rond met een houten lepel en klaar is Kees! Als ik jou was, zou ik de muffins gewoon afbakken, zelfs als je bang bent dat het beslag te lang geroerd is. Je kunt de baksels eten zoals ze zijn. Of je kunt er iets anders mee doen:



	Zijn het zoete muffins, snijd ze dan door en verwerk ze in een broodpudding. Het extra vocht van de eieren en het opnieuw bakken zal de textuur enorm verbeteren. 

	Zijn het hartige muffins, zoals maïsmuffins of muffins met zemelen, snijd ze dan in blokjes en maak er zelfgemaakte croutons van. Bak ze in wat boter, voeg olijfolie en smaakmakers toe (oregano, basilicum, ui, knoflook) totdat ze iets bruingekleurd zijn.












IN DIT HOOFDSTUK


Vinden wat je in de keuken wilt gebruiken



Bronnen ontdekken die je telkens opnieuw inspireren



Hoofdstuk 20

Tien heerlijke bakbronnen

De informatie in dit boek motiveert je om te gaan bakken. De bronnen in dit hoofdstuk zijn niet alleen goed voor geweldige bakspullen, maar ook voor het belangrijkste ingrediënt van elk recept: inspiratie!

Bij Robèrt

www.bijrobert.nl

Met twee meestertitels (op het gebied van patisserie en van broodbakken) is Robèrt van Beckhoven een fenomeen in de Nederlandse bakwereld. Zijn onmetelijke kennis deelt hij op allerlei manieren met bakfans: via boeken, demonstraties, opleidingen en met een heel uitgebreide pagina vol glasheldere antwoorden op allerlei bakvragen. Een geweldige site en inspiratiebron voor hobby- en beroepsmatige bakkers!

Banketbakker Holtkamp op YouTube

Banketbakker Cees Holtkamp is een begrip in (ge)bakminnend Nederland en hij heeft geweldige filmpjes op YouTube geplaatst waarin hij je allerhande technieken laat zien die je bij het banket bakken van pas komen. Dat doet hij op zo’n manier dat je denkt: makkie, of in elk geval zonder dat je je zelfvertrouwen verliest. Superleerzaam en heel onderhoudend!

Er is hoop voor wie liever lettertjes ziet dan filmpjes kijkt. Want nadat Cees Holtkamp indertijd zijn banketbakkerszaak aan de jongere generatie Holtkampjes had overgedragen, is hij in de pen geklommen om zijn bakervaring te delen. De recepten uit dat boek, De banketbakker, zijn allemaal ‘verkleind’ zodat je er thuis, in je kleine keuken, goed mee uit de voeten kunt.

Koken met Karin

www.kokenmetkarin.nl

Waarom zou je iets met pakjes maken als je het met evenveel moeite helemaal zelf kunt maken... Dat is wat antipakjeskoningin Karin Luijten zich afvroeg toen ze begon aan haar kookrubriek, website en columnreeks ‘Zonder pakjes en zakjes’. Vermakelijk en to the point: Karin vertelt je bijvoorbeeld hoe je roze koeken maakt die misschien iets minder roze zijn dan die uit de supermarkt, maar minstens zo lekker. Ze legt (net als ik) uit hoe je snel een paar muffins in elkaar flanst en laat je met haar nuchtere humor wennen aan het idee dat je ook rustig lavendel in een abrikozenvlaai kunt verwerken. En voor de liefhebbers van chocolade die een chocoladetaart willen maken maar de oven niet willen gebruiken, heeft ze een chocolade-biscuitjestaart die je het water in de mond doet lopen.

Zoete bakmixen

Vers is lekker, maar zoals ik in hoofdstuk 15 uitleg, kun je je ook fantastisch vermaken met bakmixen. De meeste mixen kun je ook prima aanpassen naar je eigen smaak. Een van de grootste merken op het gebied van zoete bakmixen is waarschijnlijk Dr. Oetker (je weet wel, van de bakspray en kwarktaarten, maar ook van de decoraties en gist). Op www.oetker.nl vind je naast uitleg over de producten massa’s recepten: variaties op de bakmixen die het merk levert. Zoek je inspiratie voor een speciale gelegenheid, dan kun je hier heel goed terecht.

Broodvariatie

Wil je experimenteren met verschillende broodsoorten, dan is de site van Soezie (www.soezie.com) een leuk uitgangspunt. Het merk levert zowel broodmixen als verschillende meelsoorten die je bijvoorbeeld kunt gebruiken voor de recepten in dit boek. Heb je de smaak van brood bakken te pakken en wil je ook eens je geluk (en je smaakpapillen) beproeven met andere granen, dan kun je hier je hart ophalen. Van tarwe en spelt tot amarant, quinoa, gierst en nog veel meer: dit is een ware schatkamer voor thuisbakkers.

Brood voor (lekker) luie bakkers

Ben je dol op brood, maar heb je een broertje dood aan het kneden en wachten dat bij het zelf bakken lijkt te horen? Kneden is belangrijk voor de glutenontwikkeling in het deeg... maar die glutenontwikkeling kan Vadertje Tijd ook prima voor jou op gang brengen, in samenwerking met je koelkast! Als je van de schrik en verbazing bent bekomen, zoek dan eens een willekeurig recept voor ‘brood zonder kneden’ op internet. Die zijn er in tekst (artikelen) en beeld (filmpjes). Het komt erop neer dat je brooddeeg maakt dat je heel ruim de tijd geeft om te rijzen en te rijpen. Eigenlijk hoef je nergens op te letten en na het mengen hoef je ook vrijwel niets meer te doen. Deeg maken, het rijsproces iets op gang laten komen, dekseltje op de kom en koelkast en tijd doen de rest.

Je hoeft het deeg alleen nog even van de kou te laten bekomen en te vormen voordat je het in de oven schuift, op een tijd die jou goed uitkomt. Dat klinkt toch als muziek in je oren?

Verkoop van kook- en bakgerei

Bij internetwinkel www.smartkitchensupplies.com kun je bakvormen, pannen, opbergdozen, messen en nog veel meer vinden voor een scherpe prijs. Een andere aanbieder is www.kookwinkel.nl, die ook fysieke winkels heeft in Hilversum, Amersfoort en Zwolle (die heet dan weer Oldenhof Kookwinkel). Je kijkt er je ogen uit. Zowel de winkels als de website bieden vrijwel alles wat je bakhart begeert.

Suikerbloemen op je taart

Zoek je zoete garneringen voor op je zelfgebakken lekkers, dan gaat er via Google een wereld voor je open die zo groot is dat je door de bomen het bos niet meer zou zien. Bij Laraine D. Robertson, alias De Suikerkoningin (www.desuikerbloemenkoningin.nl), kun je bijvoorbeeld terecht voor schitterende taartdecoraties. Bloemen van suikerwerk zijn haar specialiteit en ze zijn, zoals ze zelf op haar website vermeldt, ‘te mooi om op te eten en te lekker om te laten staan’. Ze heeft een gedegen bakopleiding achter de rug en maakt vol overgave zo natuurgetrouw mogelijke bloemen. Beter dan een kers op de taart!

Zoete gebakgarneringen

Voor strooisels, glitters, kant-en-klare smeerseltjes, verf, grappige decoraties, glitters, suikerparels, marsepein en nog veel meer is www.deleukstetaartenshop.nl een gemakkelijk uitgangspunt. Van alles in een potje, geen omkijken naar. Heel leuk om je gebak feestelijk mee te versieren.

Baktotaal Bouwhuis

www.bouwhuis.com

Dit bedrijf heeft op bakgebied vrijwel alles wat je kunt bedenken. Dat lijkt misschien wat overdreven, maar het is gewoon verbluffend. Hier vind je alle gebruikelijke ingrediënten, van eenvoudige bloem tot eetbaar bakzilver of bakgoud in geleivorm, als blaadjes of als glitters, chocolade als reep, brok, druppel, stick of wat je verder kunt verzinnen (in allerlei smaken ook nog eens), de in dit boek vaak genoemde ‘shortening’ in tamelijk bescheiden verpakkingen (verder eigenlijk alleen verkrijgbaar bij groothandels voor de horeca)... Je kunt het zo gek niet bedenken of het is er wel. En als je met al dat lekkers nog inspiratie zoekt: de site biedt ook blogs en recepten. Daar kun je heel wat tijd zoetbrengen!







Bijlage A

Baktermen op alfabet

Bakken is voor het grootste gedeelte vrij eenvoudig. Je kent vast de termen als kloppen, slaan en bakken wel. Maar soms kom je woorden tegen als schroeien, canneleren of macereren en dan gaat het je duizelen. Je zou dan het liefst gewoon naar een bakker lopen! Hier volgt een lijst van veelvoorkomende baktermen om verwarring in de keuken uit de wereld te helpen.

Afgieten. Overtollige vloeistof verwijderen door het voedsel in een vergiet of een zeef te storten die boven de gootsteen staat, of boven een kom als je de af te gieten vloeistof moet bewaren.

Afkoelen. Hete voedingsmiddelen op kamertemperatuur laten komen. Zet je etenswaren op een rooster, dan kan de lucht er omheen circuleren. Roer je hete vloeistof, dan koelt die sneller af omdat de stoom weg kan. Je kunt vloeistoffen ook koelen in de koelkast.

Au bain-marie. Een grote bakschaal met warm water met daarin een afzonderlijke bak waarin voeding wordt gegaard. Vaak gebruikt voor custard en pudding uit de oven.

Bakken. Garen in een hete, droge omgeving in een afgesloten setting (de oven!). Onbedekt krijgt de voeding een droge, knapperige korst, maar dek je die af dan blijft die vochtig of smeuïg en voorkom je overmatig bruinen.

Bedekken met een laag. Etenswaren gelijkmatig bedekken met meel, suiker, een kruimelmengsel of een saus.

Bedruipen. Een vloeistof (zoals een saus, crème of glazuur) in een dun straaltje over een gerecht laten lopen. Meestal wordt dit snel gedaan met weinig vloeistof.

Beslag. Een ongekookt, halfvloeibaar mengsel dat meel en andere ingrediënten bevat en waarmee je cake, taart of brood kunt maken. Doorgaans bevat beslag meer vocht en soms meer vet en/of suiker dan deeg.

Bestuiven. Licht bestrooien met bijvoorbeeld meel, poedersuiker of cacao.

Binden. Een ingrediënt toevoegen dat andere ingrediënten bij elkaar houdt. Meestal treedt binding op wanneer een ingrediënt wordt toegevoegd aan een hete vloeistof (meel, eieren, room, kaas), waardoor die dikker wordt.

Blancheren. Een techniek waarbij je voedsel kort in kokend water onderdompelt (zo’n 30 seconden) en daarna soms nog in ijswater om het kookproces te stoppen, waarna je het goed laat uitlekken. Deze techniek zorgt dat kleur, smaak en textuur van het voedingsmiddel bewaard blijven. Blancheren wordt ook toegepast om de velletjes van lastig te schillen vruchten, groenten en noten te verwijderen.

Boren. Het klokhuis of de pit uit bijvoorbeeld appels, peren en ananas halen.

Citrusrasp. De buitenste schil van citrusvruchten waar de geurige oliën in zitten. Vermijd het wit eronder: dat smaakt bitter.

Crèmig slaan. Een mengmethode waarbij zacht vet en suiker stevig met elkaar worden gemengd om er lucht in te werken: gebruikt voor snelle broden, koekjes en sommige taarten. Je kunt dit doen met een houten pollepel of een handmixer en het vet is lichter van kleur wanneer je klaar bent.

Deeg snijden. Een mengmethode waarbij vast vet door droge ingrediënten wordt gewerkt met behulp van een deegmenger, twee messen of een vork. Dit resulteert in een grove textuur, zoals wanneer je een taartbodem, Amerikaanse biscuits, kruimeltoppings en dergelijke maakt.

Deeg. Een mengsel van meel en andere ingrediënten die je bij het bakken gebruikt. Het bevat weinig vocht en is vaak stevig genoeg om vorm te houden.

Doorwerken. Een mengmethode waarbij een ingrediënt door andere ingrediënten wordt gemengd, waardoor een homogeen mengsel ontstaat. Zo wordt boter bijvoorbeeld door meel gewerkt om een verfijnd deeg te krijgen.

Eierlaagje. Een laagje dat je krijgt door een geklutst ei (soms gemengd met wat water of melk) over deeg of gebak te strijken voor je het bakt. Het geeft na het bakken glans aan brood, taartbodems, gebak en dergelijke.

Fijnhakken. In heel kleine stukjes snijden. Dit doe je met een mes of in een foodprocessor of blender.

Garnering. Alle etenswaren die je gebruikt als aantrekkelijke versiering. Populaire garneringen voor gebak zijn chocoladekrullen, hele aardbeien, eetbare bloemen of suikerbloemen, gehakte noten en partjes sinaasappel.

Glazuur. Een glimmend laagje dat je aanbrengt op voedsel of een dun laagje (dat soms een smaakje heeft) dat je over taart of gebak giet of druppelt.

Grillen. Voedsel recht onder een heel hete warmtebron garen. Meestal wordt deze techniek toegepast om de bovenzijde van een schotel, vlees of vis snel te bruinen met weinig tot geen toegevoegd vet.

Hakken. Etenswaren in grove of fijne stukken hakken met een groot koksmes, een foodprocessor of een blender.

Inkoken. Een vloeistof koken tot de hoeveelheid kleiner wordt door verdamping. Dit doe je meestal om smaken intenser te maken en de vloeistof dikker.

In plakken snijden. Een product in betrekkelijk brede maar dunne stukken snijden.

Insnijden. Heel ondiepe inkepingen maken in voedingsmiddelen voordat je die bakt. Dit insnijden kan decoratief zijn (zoals wanneer je stokbrood maakt), maar ook functioneel: het helpt het velletje los te maken wanneer je vruchten als perziken of tomaten wilt schillen en het helpt tijdens marineren om smaken op te nemen.

Invetten. De binnenkant van een bakvorm bedekken met een dun, gelijkmatig laagje boter, margarine of shortening (of het inspuiten met een antiaanbakspray) om te voorkomen dat je gebak aan de vorm kleeft tijdens het bakken. Meestal gebruikt voor taart. Gebruik shortening en geen boter voor het invetten van bakplaten als je koekjes wilt bakken.

Karamelliseren. Suiker op een middelhoog vuur verwarmen tot het vloeibaar wordt en een mooie karamelbruine kleur krijgt.

Kloppen. Een mengmethode waarbij voedingsmiddelen heftig worden bewogen om er lucht in te werken. Hiervoor gebruik je een garde of een handmixer met draadgarden.

Kneden. Deeg zodanig bewerken dat de gluten in het meel zich ontwikkelen. Tijdens het kneden rekken de glutenketens en verspreiden die zich door het deeg, waardoor ze de gasbelletjes die ontstaan door het rijsmiddel (meestal gist) kunnen vasthouden. Je kunt met de hand kneden door een aantal stappen te volgen: duw in het deeg met de muis van je hand, vouw het deeg dubbel en draai het. Je kunt ook een grote mixer met een deeghaak of een foodprocessor met een plastic deegmes gebruiken. Goed gekneed deeg wordt glad en elastisch.

Koelen. Hete voedingsmiddelen of iets op kamertemperatuur in de koelkast of diepvries bewaren. Gelatine en pudding verandert van vloeibaar in vast door koelen. Crèmes worden ook dikker wanneer je ze koelt.

Koken. Een vloeistof verwarmen totdat er bubbels aan het oppervlak komen en er stoom vrijkomt. Water kookt bij 100 °C. Flink koken houdt in dat er snel bubbels ontstaan die je niet kunt tegenhouden wanneer je roert.

Lucht uitdrukken. Je vuist stevig in gerezen deeg duwen om de lucht te laten ontsnappen, zodat het deeg zachter en gelijkmatiger wordt.

Luchtig zeven. Een ingrediënt (zoals meel of suiker) al schuddend door een zeef laten gaan om klontjes te verwijderen en het ingrediënt luchtiger te maken. Zeven doe je ook om droge ingrediënten te mengen.

Macereren. Voedingsmiddelen laten weken in een vloeistof (sap of likeur) om ze zachter te maken, de smaak te absorberen van de vloeistof en die smaak af te geven. Zowel vloeistof als geweekte producten worden voor het gerecht gebruikt, zoals bij een vruchtentopping voor een dessert.

Malen. Verpulveren of voedsel tot heel kleine deeltjes terugbrengen door bijvoorbeeld een vijzel of foodprocessor te gebruiken.

Mengen. Ingrediënten met de hand of met een elektrisch apparaat combineren zodat ze gelijkmatig verdeeld zijn.

Mixen. Een mengmethode waarbij twee of meer ingrediënten worden gecombineerd tot ze gelijkmatig zijn verdeeld. Meestal wordt hiervoor een lepel, rubberen spatel, garde of mixer met een platte menghaak gebruikt.

Niet-reactief. Term die gebruikt wordt in samenhang met kookspullen. Niet-reactieve spullen zijn gemaakt van een metaal dat niet reageert met zure voedingsmiddelen. Voorbeelden van niet-reactieve materialen zijn roestvrij staal, teflon en glas. Reactieve materialen zijn aluminium en koper. Wanneer voedingsmiddelen en metalen gerei wel reageren, dan krijgen de voedingsmiddelen vaak een onwenselijke, bruine kleur. Tomatensaus, rodewijnsaus en citroensap zijn voorbeelden van voedingsmiddelen die reageren met metalen.

Ontkronen. De kroontjes van aardbeien halen. Dat doe je met een klein mesje, een aardbeienontkroner (een soort klein, dik pincetje dat niet al te duur is) of een rietje. Met de mes of de ontkroner verwijder je alleen het groen. Gebruik je een rietje, dan steek je dat aan het smalle deel in de aardbei en duw je die dwars door het vruchtje naar de bovenkant. Het groen plopt er dan zo af.

Ontpitten. De harde zaadjes uit het midden van vruchten halen.

Opbrengst. De totale hoeveelheid van een product dat je maakt uit een specifiek recept of het aantal porties dat een recept oplevert.

Opspuiten. Een zacht mengsel (crème of slagroom) door een spuitzak duwen om een taart te versieren.

Opstijven. Een pudding of gelatine in de koelkast zetten zodat de vloeistof vast kan worden.

Pareren. Schillen. Een pareermes is een klein, kort mesje.

Pellen. Het harde, buitenste omhulsel van noten verwijderen.

Pletten. In heel kleine stukjes drukken.

Pulseren. Kort in- en uitschakelen van een foodprocessor. Je pulseert meestal om voedsel te hakken of fijn te snijden.

Pureren. Voedsel zo bewerken dat je een gladde pulp krijgt. Meestal pureer je met een foodprocessor of blender, of je drukt zachte voedingsmiddelen door een fijne metalen zeef of een roerzeef.

Raspen. Voedsel (zoals kaas) in kleine sliertjes ‘snijden’ door het over een bewerkt metalen oppervlak (een rasp) te halen.

Roeren. Een mengmethode waarbij de ingrediënten voorzichtig worden gecombineerd.

Roosteren. Voedingsmiddelen in de oven of onder de grill bruinen. Noten en specerijen rooster je door ze enkele minuten in een droge koekenpan boven een laag vuur te houden. Roer daarbij vaak, totdat ze licht gaan kleuren en geur afgeven.

Rusten. Deeg de gelegenheid geven om een tijdje te staan voordat je het vormt (bijvoorbeeld een rol of vlecht maken). Na rusten is het deeg ontspannen en gemakkelijker te hanteren.

Samenknijpen. Deegranden met je vingers samenknijpen zodat er een mooie rand ontstaat en de hoogte van de bodem wordt afgesloten zodat vochtige vullingen binnenboord blijven.

Samenkomen. Een term die bij het maken van gebak wordt gebruikt. Wanneer je kleine hoeveelheden water toevoegt aan een kruimelig mengsel, komt het samen en ontstaat een ruw deeg.

Schaven. Heel dunne laagjes snijden met een dunschiller (meestal bij chocolade).

Schiften. Het scheiden van melk- of eimengsels in vaste of vloeibare bestanddelen, veroorzaakt door te lang koken, een hoge warmte of zure ingrediënten (zoals citroensap of azijn). Als je citroensap aan melk toevoegt, wordt de melk dikker en gaat deze schiften. Dat is prima als je zure melk of karnemelk maakt.

Shortening. Shortening is 100 procent plantaardig vet en bevat dus nauwelijks tot geen water. Het is een geweldig product om iets romig te maken en op te kloppen doordat het niet schift of smelt (zoals boter of margarine) door de wrijving die ontstaat bij het zachter kloppen. Het is in Nederland en België verkrijgbaar onder de naam ‘Crisco’. Plantaardig bakvet in vaste vorm leent zich heel goed voor het vasthouden van lucht in beslag, waardoor koekjes nog meer volume krijgen en taarten zachter en sponziger worden. Shortening en boter zijn in de recepten in dit boek één op één uitwisselbaar. In sommige recepten kun je ook half boter, half shortening gebruiken.

Slaan. Een mengmethode waarbij ingrediënten flink in beweging worden gezet om er lucht in te krijgen en om gluten te ontwikkelen: een eiwit dat je aantreft in tarwe en andere meelsoorten. Wanneer je gluten flink beweegt, worden deze elastischer en geven ze samenhang aan deeg. Voor slaan heb je een lepel, garden of een mixer met een platte menghaak nodig.

Smelten. Een proces waarbij bepaalde voedingsmiddelen (vooral die met een hoog vetgehalte) door verhitting geleidelijk zachter en vervolgens vloeibaar worden.

Snipperen. In dunne, maar onregelmatige stukjes snijden. Vaak gedaan met een rasp of een foodprocessor met een raspschijf.

Snufje. Minder dan 1/8 theelepel van een ingrediënt.

Spatelen. Een mengmethode die je gebruikt om voorzichtig lichte en luchtige mengsels door zwaardere ingrediënten te mengen (bijvoorbeeld stijfgeslagen eiwit in cakebeslag). Meestal gebruik je daar een zachte spatel voor. Eerst snijd je verticaal door het mengsel en dan laat je de spatel over de bodem van de kom glijden. Ben je aan de andere kant van de kom, dan keer je het mengsel om. Deze beweging herhaal je terwijl je de kom telkens een kwartslag draait. Spatel niet langer dan totdat de ingrediënten gemengd zijn. Maak ook geen roerbeweging.

Storten. Een product (meestal een taart, pudding of iets met gelatine) uit het omhulsel halen en het op een bord leggen.

Strooien. Iets over het oppervlak van een voedingsmiddel strooien: meestal een garnering.

Sudderen. De temperatuur van een vloeistof net onder het kookpunt houden. Er komen telkens kleine belletjes naar boven, maar die gaan heel voorzichtig door het oppervlak van het gekookte mengsel.

Testen van gist. Een test om te bepalen of gist nog leeft. Je lost de gist op in warm water (lichaamstemperatuur, maar zeker niet hoger dan 43 graden) met een schepje suiker en zet deze zo’n 5 minuten weg. Als het mengsel gaat schuimen, leeft de gist nog.

Trekken. Voedingsmiddelen in hete vloeistof leggen om smaak te extraheren of om de textuur te verzachten. Dit doe je bijvoorbeeld wanneer je thee zet.

Verwarmen. Een warme vloeistof (meestal melk) zonder deksel tot net onder het kookpunt brengen.

Voorverwarmen. Zorgen dat de oven de juiste baktemperatuur krijgt voordat er voedsel in wordt geplaatst. Een oven heeft 10 tot 20 minuten nodig om goed voor te verwarmen.

Zaad verwijderen. Zaadjes uit een vrucht of groente halen.

Zachter maken. Voedsel (meestal boter, roomkaas of margarine) op kamertemperatuur laten staan tot het niet langer hard is. Bederfelijke waren moeten niet langer dan 30 minuten op kamertemperatuur staan.

Zeven. Voedingsmiddelen door een zeef of kaasdoek halen om vloeistof of kleine deeltjes van grotere delen te scheiden.







Bijlage B

Wegen of scheppen

Let op. Bij de recepten in dit boek is uitgegaan van gewicht, niet van volume. Ga je aan de slag met recepten van internet, dan zul je merken dat bij veel Engelstalige recepten gewerkt wordt met ‘cups’ (kop of mok) voor de hoeveelheden van een ingrediënt. Ook de ‘teaspoon’ (theelepel) is niet wat die lijkt. Wil je ingrediënten scheppen, houd er dan rekening mee dat bijvoorbeeld een cup bloem niet hetzelfde weegt als een cup suiker (resp. 125 g en 200 g). Zelfs verschillende suikersoorten hebben per cup een afwijkend gewicht (poedersuiker, basterdsuiker en kristalsuiker wegen per cup respectievelijk 125, 180 en 200 g). Houd hier dus rekening mee als je recepten gebruikt die niet uit dit boek komen, maar bijvoorbeeld van internet en je wordt daarbij geconfronteerd met cups of teaspoons in plaats van grammen.

Veelvoorkomende afkortingen



	Afkortingen
	Betekenis



	C, c
	cup, dit is een Amerikaanse mok van 240 ml



	g
	gram



	kg
	kilogram



	L, l
	liter



	lb
	pound (Amerikaans pond, circa 454 gram)



	mL, ml
	milliliter



	oz
	ounce (Amerikaanse maat, circa 30 gram of 30 ml))



	pt
	pint (circa 475 ml)



	tl., tsp.
	theelepel (een Amerikaanse theelepel is 5 ml, een Europese 3 ml)



	eetl., tbsp.
	eetlepel (15 ml, behalve Australische, die zijn 20 ml)





Volume



	Metrisch
	Amerikaanse eenheden



	1 ml
	1/4 Amerikaanse theelepel



	2 ml
	1/2 Amerikaanse theelepel



	5 ml
	1 Amerikaanse theelepel



	15 ml
	1 eetlepel



	50 ml
	1/4 cup



	75 ml
	1/3 cup



	125 ml
	1/2 cup



	150 ml
	2/3 cup



	180 ml
	3/4 cup



	240 ml
	1 cup





Gewicht



	Metrisch
	US



	30 g
	1 ounce (oz)



	55 g
	2 oz



	85 g
	3 oz



	115 g
	4 oz (1/4 pound)



	225 g
	8 oz (1/2 pound)



	455 g
	16 oz (1 pound)





Afstandsmaten



	Inches
	Centimeters



	1
	2,5



	2
	5,0



	3
	7,5



	4
	10,0



	5
	12,5



	6
	15,0



	7
	17,5



	8
	20,0



	9
	22,5



	10
	25,0



	11
	27,5



	12
	30,0



	13
	32,5





Temperatuur (in graden)



	Celsius
	Fahrenheit



	0
	32



	100
	212



	120
	250



	140
	275



	150
	300



	160
	325



	180
	350



	190
	375



	200
	400



	220
	425



	230
	450



	240
	475



	260
	500
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VOORBEREIDING: 25 MIN., PLUS (TI)D: 35 MIN. GOED VOOR: 2 BRODEN (ONGEVEER 24 SNEEEN)
1,5 UUR OM TERIJZEN
INGREDIENTEN BEREIDINGSWIJZE
60 milliliter warm water (niet 1. Meng water, gist en suiker in een grote mengkom.
warmer dan 45 °C) Roer met een garde om de gist op te lossen. Voeg

de gesmolten boter aan de karnemelk toe en roer

1 pakje actieve droge gist
pald 5<8 het geheel door het gistmengsel.

2 eetlepels suiker

2 Meng in een aparte kom 625 g meel, zout en zuive-
60 gram boter, gesmolten en ringszout en meng dat door het gistmengsel tot er
afgekoeld tot lauwwarm een deeg ontstaat (je kunt tot 125 g extra meel toe-

480 milliliter karnemelk, op voegen, als dat nodig is).

LT T 3. Kneed het deeg op een licht met bloem bestoven

700 tot 800 gram broodmeel werkvlak tot een soepel en elastisch geheel. Dat

duurt ongeveer 10 minuten.
1,5 theelepel zout

4. Leg het deeg in een ingevette kom, dek af en zet
warm weg tot het volume ongeveer verdubbeld is
(ongeveer 1 uur). Je vindt tips om brooddeeg te
laten rijzen in de paragraaf ‘Brood helpen rijzen’,
eerder in dit hoofdstuk.

1 halve theelepel
zuiveringszout

5. Vet twee broodvormen van 23 x 13 cm in. Sla de
lucht uit het deeg en kneed het nog eens 1 minuut.
Verdeel het deeg in twee stukken en vorm er twee
broden van. Leg die in de ingevette broodvormen
en laat op een warme plek rijzen tot het deeg net
aan de rand van de vorm komt. Dat duurt ongeveer
30 minuten.

6. Verwarm de oven voor op 175 °C. Bak het brood
zo'n 35 minuten, totdat het bruin en knapperig is.
Laat afkoelen op roosters.

PER PORTIE: calorieén 100 (waarvan 17 uit vet); vet 2 g (verzadigd 1 g);
cholesterol 4 mg; natrium 99 mg; koolhydraten 17 g (voedingsvezel 1 g);
eiwitten 3 g
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VOORBEREIDING: 25 MIN BAK

BEREIDINGSWIJZE

INGREDIENTEN

3 middelgrote aardappels, in
blokjes van 2,5 cm

2 eetlepels boter
1 grote ui, gesnipperd
200 gram kleine broccoliroosjes

115 gram geraspte
cheddarcheese

4 eieren, losgeklopt

60 milliliter zure room

60 milliliter yoghurt

120 milliliter melk of karnemelk
2,5 theelepels zout

2,5 theelepels peper

1.
2.

) MIN

ED

PORTIES

Verwarm de oven voor op 175 °C. Vet een diepe
taartvorm van 23 cm doorsnee in.

Doe de aardappelen in een grote steelpan en bedek
met water. Breng aan de kook op een middelhoog
vuur en kook totdat de blokjes gaar zijn, zo'n

15 minuten. Giet de aardappelen af en zet weg om
af te koelen.

Smelt terwijl de aardappels koken 15 g boter in een
middelgrote koekenpan op een middelhoog vuur.
Voeg de gehakte ui toe en bak die tot ze zacht zijn: 5
tot 7 minuten. Schep af en toe om. Haal de helft van
de uien uit de pan en zet apart.

Voeg de broccoli toe aan de resterende uien in de
koekenpan. Zet weer op het vuur en blijf bakken tot
de broccoli heldergroen van kleur wordt en beet-
gaar is (na nog eens 5 minuten). Maak de broccoli
niet te gaar: in de oven gaart deze verder.

Wanneer de aardappels koud genoeg zijn om aan te
pakken, voeg je de resterende boter en de achterge-
houden uien toe en pureer je het geheel (het hoeft
niet perfect glad te worden). Druk het aardappel-
mengsel gelijkmatig uit in de ingevette taartvorm.

Strooi de kaas over de aardappelbodem en schep
daar het broccoli-uienmengsel overheen.

Klop in een mengkom eieren, zure room, yoghurt,
melk, zout en peper goed door elkaar. Giet dit over
de broccoli. Zet de schotel op een bakplaat in de
oven. Bak de quiche 1 uur, of totdat de quichevul-
ling is gestold. Laat 10 minuten afkoelen voor het
opdienen.

VARIEER! Je kunt een quiche vullen met zo ongeveer alles wat je lekker
vindt. Probeer gekookte ham, gebakken champignons en rode ien,
geraspte courgette of paprika’s.

PER PORTIE: calorie¢n 165 (waarvan 89 uit vet); vet 10 g (verzadigd 6 g);
cholesterol 108 mg; natrium 464 mg; koolhydraten 12 g (voedingsvezel
2 g); eiwitten 8 g.
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JORBEREIDING: 10 MIN. BAK

BEREIDINGSWI)ZE

INGREDIENTEN

240 milliliter melk

80 milliliter plantaardige olie
2eieren

200 gram maismeel

155 gram bloem

3 eetlepels bruine
basterdsuiker

2,5 theelepels bakpoeder
1 theelepel zout

245 gram maiskorrels,
bevroren of uit blik (laat mais
uit blik uitlekken)

1.
2

1520 MIN.

ED

MUFFINS

Verwarm de oven voor op 205 °C. Vet 12 muffincups
in of zet er vormpjes in.

Klop melk, olie en eieren in een grote kom met een
draadgarde. Roer er maismeel, bloem, bruine bas-
terdsuiker, bakpoeder en zout doorheen tot de
droge ingrediénten enigszins vochtig zijn. Spatel er
de maiskorrels door. Tips over meel door beslag
spatelen vind je in hoofdstuk 5.

Verdeel het beslag gelijkmatig over de muffinvor-
men. Vul ze niet verder dan tot driekwart! Bak de
muffins 15 tot 20 minuten, totdat een houten
satéprikker die je in het midden steekt er schoon uit
komt. Haal de muffins uit de bakvorm en laat afkoe-
len op een rooster.

PER PORTIE: calorie¢n 206 (waarvan 72 uit vet); vet 8 g (verzadigd 1 g);
cholesterol 38 mg; natrium 216 mg; koolhydraten 29 g (voedingsvezel
2 g); eiwitten 5 g.
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INGREDIENTEN
240 milliliter water

200 gram suiker

BEREIDINGSWIJZE

1. Doe suiker en water in een kleine steelpan. Zet die
op een middelhoog vuur en verwarm al roerend.
Roer tot de suiker is opgelost en het mengsel gaat
koken. Dat duurt ongeveer 3 minuten.

2. Haalvan hetvuur en laat de siroop afkoelen tot
kamertemperatuur.

3. Bestrijk bodem en bovenkant van de taart helemaal
met de siroop. Gebruik daarvoor een bakkwast.
Laat de siroop intrekken en decoreer de taart dan
zoals gebruikelijk.

VARIEER! Voeg 30 of 45 ml sterke drank (rum, brandy of bourbon) toe
viak voor je de siroop gebruikt. Gebruik je een extract, zoals citroen of
vanille, voeg dan maar 2 theelepels toe.
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Snijd 10tot 14 stroken uithet deeg voor het Vouw nu de andere stroken terug
deksel. Vouw om de andere strook een en leg weer een strook die de
strook dubbel en leg daar loodrecht een ‘rustende’ stroken kruist.

andere strook tegenaan.

Herhaal dittotdat alle stroken op zijn!
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RBEREIDING: 10 MIN. BAKTI|D:

INGREDIENTEN

30 gram Blue Band voor koken,
bakken en braden (gesmolten)

180 milliliter abrikozenjam
zonder toegevoegde suiker

60 milliliter eiervervanger of
2eieren

65 gram meel

65 gram volkorenmeel

1,5 theelepel bakpoeder

1 theelepel nootmuskaat

50 gram gehakte pecannoten

70 gram gehakte gedroogde
abrikozen

MIN.
BEREIDINGSWIJZE

O

OR: 18 KOEKJES

1. Verwarm de oven voor op 175 °C. Bekleed bakpla-
ten met bakpapier.

2. Roerineen mengkom boter, abrikozenjam en eiver-
vanger door elkaar en klop tot een glad geheel. Roer
er het meel, het bakpoeder, nootmuskaat, pecanno-
ten en abrikozen door.

3. Schep flinke theelepels van het koekjesdeeg op een
bakplaat. Bak 12 tot 14 minuten, tot ze goudbruin
zijn. Laat afkoelen op een rooster.

PER PORTIE: calorieén 79 (waarvan 16 uit vet); vet 2 g (verzadigd 0 g);
cholesterol 0 mg; natrium 33 mg; koolhydraten 15 g (voedingsvezel 1 g);
eiwitten 2 g.
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VOORBEREIDING: 20 MIN. BAKTIJD: 45 MIN. OF

INGREDIENTEN

deeg voor een taartbodem van
23 cm doorsnee

3 eieren (gesplitst)

100 gram lichte basterdsuiker
1,5 theelepel vanille-extract
240 milliliter maisstroop (light)
125 gram pecannoten

2 eetlepels zachte boter

3,5 theelepels maizena of
bloem

JOR: EEN TAART VAN 23 (1

OORSNEE
BEREIDINGSWIJZE

1. Verwarm de oven voor op 175 °C. Maak deeg voor
een bodem van 23 cm doorsnee en bekleed de
vorm daarmee. Laat 2,5 cm deeg over de rand han-
gen en knijp de rand samen tot een gekartelde
rand.

2. Klop in een middelgrote kom de eierdooiers, lichte
basterdsuiker en vanille. Voeg de maisstroop,
pecannoten, boter en maizena toe en roer alles
door elkaar.

3. Klop in een aparte kom met schone, droge garden
de eiwitten stijf. Spatel het eiwit door het eierdooi-
ermengsel. Stort het mengsel op de ongebakken
taartbodem en zet de taart op een bakplaat. Bak
45 minuten en laat de taart voor het opdienen
afkoelen op een rooster.

PER PORTIE: calorieén 389 (waarvan 172 uit vet); vet 19 g (verzadigd
3g); cholesterol 71 mg; natrium 182 mg: koolhydraten 53 g (voedings-
vezel 2 g); eiwitten 5 g.
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VOORBEREIDING: 30 MIN.

INGREDIENTEN

95 gram bloem

1,5 theelepel bakpoeder
1 theelepel zout

4 eieren

150 gram suiker

1,5 theelepel geraspte
citroenschil

180-240 gram frambozenjam,
op kamertemperatuur

poedersuiker, om te bestrooien

AT

EXTRA NODI
HANDMIXER

20MIN | GOED VOOR: 10-12 STUKKEN

BEREIDINGSWIJZE

1

b3
3.

Verwarm de oven voor op 190 °C. Bekleed een bak-
vorm van 38 x 25 cm met bakpapier. Bestrooi een
schone theedoek met poedersuiker en zet apart.

Meng in een kleine kom bloem, bakpoeder en zout.
Zet apart.

Klop in een middelgrote kom de eieren met een
handmixer op middelhoge snelheid, totdat die iets
lobbig worden en lichtgeel kleuren. Dat duurt onge-
veer 2 minuten. Klop er de suiker door: zo'n 2 eetle-
pels per keer. Blijf op dezelfde snelheid 5 minuten
mixen. Voeg de citroenrasp toe. Schep het bloem-
mengsel er voorzichtig doorheen en giet het beslag
in de ingevette vorm.

Bak 8 tot 10 minuten, totdat de cake zachtjes terug-
veert wanneer je erop drukt. Keer de cake op de
theedoek en laat 2 minuten staan. Haal dan de bak-
vorm weg en verwijder voorzichtig het bakpapier.
Rol de cake vanaf het smalle deel in de theedoek en
laat die op een rooster staan met de naad naar
beneden. Laat ongeveer 20 minuten afkoelen.

Rol de cake uit, verspreid de jam erover en bedek de
hele cake, op een randje van 6 mm langs de randen
na. De jamlaag mag ongeveer 6 mm hoog zijn. Rol
de opgerolde koek dan weer op en leg die met de
naad naar beneden op een serveerschaal. Laat zo'n
30 minuten rusten. Bestrooi met extra poedersuiker
voor het opdienen.

VARIEER! Je kunt een opgerolde koek in plaats van met frambozenjam
rustig vullen met een botercréme, gezoete slagroom, pudding of een
andere smaak jam. Gebruik je pudding of slagroom, zet de opgerolde
koek dan wel in de koelkast.

PER PORTIE: calorieén 176 (waarvan 16 uit vet); vet 2 g (verzadigd 1 g);
cholesterol 71 mg; natrium 158 mg; koolhydraten 37 g (voedingsvezel
1g); eiwitten 3 g.
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1.Breek hetei en laat de dooier van de ene 2.Breek het ei, maak een
boven een komin helftvan de schaal in de kommetje van je hand en laat
tweeén... andere helft glijden. Laat eiwiten eierdooier daarin
daarbij het eiwit geleidelijkin  glijden. Ontspan je vingers en
dekomeronder  laatheteiwittussen je vingers
vallen. doorin de kom eronder lopen.

3. Gebruik een eierscheider! Zet die op een klein
kommetje of een glas. Breek het ei en laat eiwit en
dooier rustig in hetmidden van de splitser glijden.

Het eiwit glijdt door de sleuven
en de dooier blijftin de
eierscheider.






OEBPS/Images/pg143-t.jpg
ORBEREIDIN

INGREDIENTEN
600 gram suiker

360 gram boter, op
kamertemperatuur

5 eieren
240 milliliter zure room

3 theelepels vanille- of
amandelextract, of van elk
1,5 theelepel

375 gram bloem

2,5 theelepels zuiveringszout
1 theelepel zout

30 gram pure chocolade

1 eetlepel boter

BAKTIJD: 50 MIN. GOED VOO EXTRA NODIG: TULBANDVORM OF
1 UUREN 10 MIN. 20-24 PORTIES HEMELSE-CAKEVORM VAN 3 LITER
BEREIDINGSWIJZE

1. Verwarm de oven voor op 175 °C. Vet een tulband-
of hemelse-cakevorm van 3 | in en bestuif die met
bloem.

2. Klop suiker en boter romig met een handmixer. Dat
duurt ongeveer 1 minuut. Voeg eieren, zure room
en vanille toe en meng door. Stop een keer om de
zijkanten van de kom schoon te schrapen. Roer
bloem, zuiveringszout en zout door het mengsel.
Houd ongeveer een kwart liter van het beslag ach-
ter. Giet de rest in de ingevette vorm.

3. Smeltin een kleine steelpan op een heel laag vuur
de chocolade met 10 gram boter. Roer dat door het
achtergehouden beslag.

4, Schep het chocoladebeslag rond het midden van de
vorm. Draai de twee kleuren met een mes zwierig
door elkaar: maak een S-vormige beweging. Meng
niet te veel.

5. Bak 50 tot 70 minuten, totdat een houten satéprik-
ker die je in het midden van de koek steekt er
schoon weer uit komt. Laat 15 minuten afkoelen.
Haal de cake uit de vorm om volledig af te koelen.

PER PORTIE: calorieén 302 (waarvan 141 uit vet); vet 16 g (verzadigd
9 g); cholesterol 81 mg; natrium 148 mg; koolhydraten 38 g (voedings-
vezel 1 g); eiwitten 3 g.
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VOORBEREIDING: 15 MIN., PLI
1 UURRUSTEN IN DE KOELKAST

INGREDIENTEN

240 gram boter, zacht (liever
geen margarine gebruiken)

100 gram suiker

100 gram lichte basterdsuiker
45 milliliter vers citroensap
1ei

500 gram bloem

1 theelepel zuiveringszout

1 eetlepel citroenrasp

65 gram fijngehakte
amandelen

IMi

BEREIDINGSWIJZE

1.

Meng de boter, basterdsuiker en gewone suiker in
een grote mengkom. Voeg het citroensap en het ei
toe en klop goed door.

Zeef de bloem en het zuiveringszout samen en voeg
dit toe aan het botermengsel. Voeg de citroenrasp
en noten toe en mix totdat het goed gemengd is.

Maak hier 4 rollen van, van 5 cm doorsnee. Pak die
stevig in plasticfolie in. Zet deze ongeveer 1 uur in
de koelkast, tot het deeg stevig is.

Verwarm de oven voor op 190 °C. Snijd de rollen in
plakjes van 3 mm en leg die ongeveer 2,5 cm uit
elkaar op een bakplaat. Bak 9 minuten, of totdat ze
licht gaan kleuren. Laat afkoelen op een rooster.

PER PORTIE: calorieén 56 (waarvan 24 uit vet); vet 3 g (verzadigd 1 g)
cholesterol 8 mg; natrium 4 mg; koolhydraten 7 g (voedingsvezel 0 g);
eiwitten 1 g.






OEBPS/Images/pg213-t.jpg
OORBEREIDING: 20 MIN. AKTIID: 30 MIN.

INGREDIENTEN

250 gram bloem

150 gram suiker

1 eetlepel bakpoeder
1 theelepel zout

75 gram koude boter, in
5 stukken gesneden

180 gram melkchocolade in
stukjes

160 milliliter melk
2,5 theelepels kaneel

45 gram gesmolten boter

O

OR: 16 BOLLETJES

BEREIDINGSWIJZE

1.
2.
3.

Verwarm de oven voor op 175 °C. Vet een vierkante
bakvorm van 20 x 20 cm in.

Meng meel, 100 g suiker, bakpoeder en zout in een
mengkom of in een foodprocessor.

Meng met een deegmenger of een paar keer pulse-
ren met de foodprocessor de koude boter door het
meelmengsel, totdat het mengsel op grof meel lijkt.
Zie hoofdstuk 3 voor tips over het gebruik van een
deegmenger. Roer er de chocoladestukjes en de
melk door.

Verdeel het deeg in 16 balletjes en zet die in de
ingevette vorm (de balletjes raken elkaar).

Meng de resterende 50 gram suiker met de kaneel.
Bedruip de balletjes met de gesmolten boter en
strooi er het kaneel-suikermengsel overheen.

Bak 30 minuten, totdat het brood lichtbruin is. Laat
in de bakvorm op een rooster afkoelen voordat je
de bakvorm verwijdert.

PER PORTIE: calorieén 205 (waarvan 85 uit vet); vet 9 g (verzadigd 5 g);
cholesterol 17 mg; natrium 150 mg; koolhydraten 29 g (voedingsvezel
1g); eiwitten 2 g.
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)RBEREIDING: 25 MIN. BAKTIJD: 55 MIN.- 1 UUR GOED VOOR: 4-6 PORTIES

BEREIDINGSWIJZE

INGREDIENTEN

120 gram boter

65 gram meel

360 milliliter karnemelk

480 milliliter kippenbouillon
1 eetlepel olijfolie

1 middelgrote ui, gesnipperd
1 teentje knoflook, geplet

3 wortels, geschild en diagonaal
in plakjes gesneden

2 stengels bleekselderij,
gesnipperd

1 kleine aardappel, geschild en
in kleine stukjes

300 gram gare kip, uit elkaar
getrokken

85 gram bevroren doperwten
75 gram bevroren mais

1,5 theelepel gehakte verse of
droge rozemarijn

1,5 theelepel zwarte peper
1,5 theelepel zout

500 gram bevroren bladerdeeg,
ontdooid

1.
2.

Verwarm de oven voor op 190 °C.

Smelt de boter in een grote steelpan op een middel-
hoog vuur. Roer er het meel door en blijf 1 minuut
kloppen. Het meel mag best wat bruinen. Zet het
vuur uit.

Giet er langzaam de karnemelk bij, gevolgd door de
kippenbouillon. Blijf constant roeren tot een gladde
massa. Kook dit op een middelhoog vuur en klop af
en toe door. Na zo'n 5 minuten begint het mengsel
dikker te worden: dan kun je stoppen met roeren.

Terwijl de saus indikt, verwarm je de olie in een
grote koekenpan op een middelhoog vuur. Voeg ui,
knoflook, wortel, selderij en aardappel toe. Bak dit
en roer vaak om, totdat de uien zacht zijn. Dat duurt
ongeveer 5 minuten. De wortels en aardappels zijn
dan nog stevig.

Meng in een braadpan van 3 of 4 liter de kip, dop-
erwten, mais, rozemarijn, peper en zout met de
groenten uit de koekenpan. Roer alles door elkaar.
Giet de ingedikte saus over het kipmengsel en roer
alles goed door.

Haal het bladerdeeg uit de verpakking en drapeer
het in de ovenschaal, plus rondom 2,5 cm overhang
(dat houdt de korst op zijn plek). Dek de ovenschaal
af met het bladerdeeg en snijd er inkepingen in om
het vocht een uitweg te geven. Bak 45 minuten tot
1 uur, tot het deegdeksel bruin is en de kipmassa
bubbelt. Laat 10 minuten afkoelen en dien dan op.

TIP: wil je het jezelf nog gemakkelijker maken, gebruik dan 300 g diep-
vriesgroente in plaats van wortels, doperwten en mais.

PER PORTIE: calorieén 636 (waarvan 369 uit vet); vet 41 g (verzadigd
14.g); cholesterol 84 mg; natrium 978 mg; koolhydraten 44 g (voedings-
vezel 4 g); eiwitten 23 g
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VOORBEREIDING: 10 MIN.

INGREDIENTEN

450 gram pure chocolade of
eenzelfde hoeveelheid pure
chocoladestukjes

180 milliliter slagroom
60 gram boter

1,5 theelepel vanille-extract

GOED VOOR: 720 ML (GENOEG VOOR EEN LAAGJESTAART VAN 20 OF 23 (M DOOR-
SNEE)

BEREIDINGSWIJZE

1. Hak de chocolade in kleine stukies en leg die in een
mengkom (gebruik je chocoladestukjes, dan kun je
die naar keuze hakken of heel laten).

2 Meng room en boter in een kleine steelpan en
breng volledig aan de kook op een middelhoog
vuur. Haal van het vuur en giet onder voortdurend
roeren over de chocolade. Voeg de vanille toe en
blijf roeren tot een glad mengsel.

3. laatdecreme ongeveer 1 uur dikker worden in de
koelkast voordat je de taart ermee bestrijkt. Is de
créme te hard geworden, laat die dan gewoon op
kamertemperatuur staan tot die zachter wordt.

PER PORTIE: (7 eetlepel, 15 mi): calorieén 67 (waarvan 47 uit vet); vet 5 g
(verzadigd 3 g); cholesterol 8 mg; natrium 3 mg; koolhydraten 6 g (voe-
dingsvezel 1 g); eiwitten 1 g.
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VOORBEREIDING: 20 MIN., PLUS
1 NACHT OM TE KOELEN

INGREDIENTEN

150 gram koekkruimels
(biscuits of gemberkoekjes)

45 gram gesmolten boter

480 gram roomkaas, op
kamertemperatuur

240 milliliter zure room
3eieren
100 gram suiker of honing

4 eetlepels cognac of
citroensap

1 halve theelepel zout

lemon curd (zie het volgende
recept)

BAKTIJD: 40-60 MIN. | GOED VOOR: EXTRANODIG: SPRINGVORM VAN
14-16 PORTIES 23 (M DOORSNEE

BEREIDINGSWIJZE

1.

2.

Verwarm de oven voor op 160 °C. Meng de koek-
kruimels en gesmolten boter op de bodem van een
springvorm van 23 tot 25 cm doorsnee en druk de
massa goed en gelijkmatig aan.

Meng in een blender roomkaas, zure room, eieren,
suiker, cognac en zout en mix tot een gladde massa.
Je kunt ook een handmixer gebruiken. Giet de
massa op de bodem in de springvorm.

Bak 45 tot 60 minuten totdat de massa is gestold en
iets goudkleurig wordt. Haal uit de oven en laat
afkoelen.
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ORBEREIDIN
INGREDIENTEN

15 M

480 gram verse of ingevroren
blauwe bessen (niet met
siroop)

2 eetlepels citroensap

190 gram bruine basterdsuiker
65 gram meel

50 gram havermout

80 gram zachte boter, in
6 stukken

30 gram gehakte walnoten of
pecannoten

1,5 theelepel kaneel

1 theelepel amandel- of vanille-
extract

1 halve theelepel zout

BAKTIJD: 30 MIN.

ED VOOR: 4-6 PORTI

BEREIDINGSWIJZE

A
2

3.

4.

Verwarm de oven voor op 190 °C.

Verdeel de blauwe bessen over de bodem van een
bakvorm van 20 x 20 cm. Sprenkel er citroensap
over.

Meng in de kleine kom van een foodprocessor de
bruine basterdsuiker, meel, havermout, boter, wal-
noten, kaneel, amandel- of vanille-extract en zout

en roer tot alles goed gemengd is of pulseer 5 keer
in de foodprocessor. Strooi de kruimellaag over de
blauwe bessen.

Bak totdat de bovenkant licht gebruind is en de
blauwe bessen gaan bubbelen, zo'n 30 minuten.
Dien warm op.

PER PORTIE: calorieén 322 (waarvan 14 uit vet); vet 14 g (verzadigd 7 g
cholesterol 27 mg; natrium 113 mg; koolhydraten 48 g (voedingsvezel
4g); eiwitten 4.g.
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OORBEREIDING: 10 MIN. BAKTI]l

INGREDIENTEN

80 milliliter karnemelk

60 milliliter plantaardige olie
1 ei, iets losgeklopt

180 milliliter zure room

2 eetlepels vers citroensap
1,5 theelepel citroenextract
225 gram bloem

35 gram maanzaad

1 eetlepel geraspte citroenschil
4 theelepels bakpoeder

1 theelepel zuiveringszout

1 theelepel zout

15 MIN.
BEREIDINGSWIJZE

O

R: 12 MUFFINS

1. Verwarm de oven voor op 205 °C. Vet een muffin-
vorm van 12 cups in of zet er papieren vormpjes in.

2. Meng karnemelk, olie, ei, zure room, citroensap en
citroenextract. Voeg bloem, maanzaad, citroenrasp,
bakpoeder, zuiveringszout en zout en toe en meng
met een lepel tot de massa net vochtig is.

3. vulde muffincups tot ongeveer driekwart. Bak zo'n
15 minuten of totdat een tandenstoker die je in het
midden steekt er schoon weer uit komt. Haal uit de
vorm en laat afkoelen op een rooster.

PER PORTIE: calorieén 160 (waarvan 83 uit vet); vet 9 g (verzadigd 2 g);
cholesterol 24 mg; natrium 249 mg; koolhydraten 16 g (voedingsvezel
1g); eiwitten 4 g.
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VOORBEREIDING: 45 MIN., PLUS
1,5 UUR OM TE RIJZEN

INGREDIENTEN

480 milliliter kokend water

90 gram snelkookhavermout
(geen instant)

30 gram boter
1 pakje actieve droge gist

120 milliliter warm water (niet
warmer dan 45 °C)

180 milliliter honing of
ahornsiroop

625 tot 875 gram meel

3,5 theelepels zout

/00R: 2 BRODEN (ONGEVEER 24 SNEEEN)

BEREIDINGSWIJZE

1.

2.

7.

Meng water, havermoutpap en boter in een kleine
kom en laat staan tot het koud aanvoelt: ongeveer
30 minuten.

Meng in een kleine kom gist, warm water en honing
of ahornsiroop. Roer tot alles is opgelost en laat
ongeveer 5 minuten staan (er moet schuim op het
water komen).

Meng 625 g meel met het zout in een mengkom.
Voeg havermoutpap en gistmengsel toe en roer
door. Voeg zo nodig meer meel toe, totdat het
mengsel een kneedbaar deeg vormt (voeg zo nodig
tot 250 g extra meel toe).

Kneed het deeg op een licht met bloem bestoven
werkvlak. Voeg meer meel toe als het deeg gaat kle-
ven. Kneed tot het deeg soepel en elastisch is en
terugveert wanneer je erin drukt. Dat duurt onge-
veer 10 minuten.

Leg het deeg in een beboterde kom, dek af en laat
op een warme plek rijzen tot het in volume is ver-
dubbeld. Dat duurt ongeveer 1 uur.

Vet twee broodvormen van 23 x 13 cm in. Sla de
lucht uit het deeg en kneed het nog eens ongeveer
een minuut. Verdeel het deeg in twee stukken en
vorm er twee broden van. Leg die in de ingevette
broodvormen en laat op een warme plek rijzen tot-
dat het deeg net de randen van de broodvormen
bereikt. Dat duurt ongeveer 30 minuten.

Verwarm de oven voor op 190 °C. Bak het brood in
35 minuten totdat het bruin is en een mooie korst
heeft. Laat afkoelen op roosters.

PER PORTIE: calorieén 112 (waarvan 10 uit vet); vet 1 g (verzadigd 1 g);
cholesterol 2 mg; natrium 146 mg; koolhydraten 23 g (voedingsvezel
1g); eiwitten 3 g.
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VOORBEREIDING: 15 MIN. BAK

INGREDIENTEN

190 gram bloem

150 gram suiker

2,5 theelepels zuiveringszout
2,5 theelepels zout

80 gram maismeel

250 gram volkorenmeel
180 milliliter melasse

1 ei, voorzichtig losgeklopt
480 milliliter melk

120 gram boter, gesmolten

1,5 theelepel vanille-extract

TUUR
BEREIDINGSWIJZE

ED VOOR: 24 PLAKKEN

1. Verwarm de oven voor op 160 °C. Vet twee brood-
vormenvan 23 x 13 cmin.

2. Zeef6s g bloem met suiker, zuiveringszout en zout
in een grote mengkom. Roer er het maismeel en
volkorenmeel doorheen. Voeg de resterende bloem,
melasse, ei, melk, gesmolten boter en vanille aan
toe. Meng niet langer dan tot alle meel vochtig is.

3. Giethet beslag in de broodvormen. Bak 1 uur of tot-
dat een tandenstoker die je in het midden van het
brood steekt er schoon uit komt. Haal het brood uit
de broodvormen en laat afkoelen op een rooster.

VARIEER! Roer er een flinke schep rozijnen of walnoten doorheen (wan-
neer je het meel toevoegt) voor meer smaak.

PER PORTIE: calorieén 174 (waarvan 45 uit vet 45); vet 5 g (verzadigd
3 g); cholesterol 22 mg; natrium 241 mg; koolhydraten 30 g (voedings-
vezel 2 g); eiwitten 3 g)
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JORBEREIDING: 10-15 MIN.

INGREDIENTEN

250 gram croissantdeeg uit de
koeling

3 eetlepels olijfolie
1,5 teentje knoflook, geplet

1,5 theelepel gedroogde
basilicum

1,5 theelepel gedroogde
oregano

1 theelepel zout
1 theelepel gemalen zwarte
peper

300 gram groentestukjes (kies
uit verse champignons, groene
en rode paprika, gehakte rode
ui, verse broccoli, plakjes
olijven, courgette of pompoen
of mais)

120 gram mozzarella, in stukjes

115 gram geraspte, pittige
cheddar

45 gram geraspte asiago
(Italiaanse kaas, naar keuze)

45 gram Parmezaanse kaas

KT

30 MIN GOED VOOR: 8 STU!

(4 PORTIES)

BEREIDINGSWIJZE

1.

Zet het ovenrooster op de onderste richel. Leg de
pizzasteen op een bakplaat en zet die op het onder-
ste rek (heb je geen pizzasteen, dan werkt een bak-
plaat ook). Verwarm de oven voor op 245 °C. Laat
de steen zeker 30 minuten opwarmen in de oven,
tot wel 45 minuten.

Begin een kwartier voordat de steen warm is met
het maken van de pizza. Spray het midden van een
stuk aluminiumfolie van minimaal 45 cm lang met
antiaanbakspray of bestuif dat met maismeel. Rang-
schik de driehoeken deeg in het midden van de folie
tot een cirkel, met de smalle puntjes in het midden
(ze zullen elkaar iets overlappen).

Meng in een kleine kom de olie, knoflook, basilicum,
oregano, zout en peper. Sprenkel dit mengsel over
het deeg.

Schep de groenten om in een mengkom met 100 g
van de mozzarella, 50 g cheddar, eventueel de
asagio en de Parmezaanse kaas. Verdeel dit meng-
sel gelijkmatig over het deeg, maar laat een rand
van ruim 1 cm rondom over. Strooi de resterende
mozzarella en cheddar over de groente. Rol de zij-
kanten van het deeg naar binnen toe op, zodat een
mooie rand ontstaat.

Haal de pizzasteen uit de oven en zet die vlak bij de
pizza. Temper de oven tot 200 °C. Breng de pizza
voorzichtig over op de pizzasteen door die met de
folie op te tillen en boven de steen te brengen.

Bak 30 minuten, of totdat de groente gaar is en de
korst goudbruin. Haal uit de oven en schuif de pizza
met behulp van de folie voorzichtig op een groot
bord. Dien op.

TIP: pas op! De pizzasteen is heel heet wanneer je de pizza erop legt. Als
Je niet zeker weet of de folie sterk genoeg is om het gewicht van de pizza
te dragen, gebruik dan een dubbele laag.
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Vi REIDING: 30 MIN.
INGREDIENTEN

60 milliliter plantaardige olie

750 gram magere
runderlappen, in blokjes van
1cm gesneden

1 middelgrote ui, gesnipperd

60 gram bleekselderij, in
stukjes

2 middelgrote wortels in
plakjes van 5 mm dik

240 milliliter rode wijn

480 milliliter runderbouillon of
water

3 eetlepels maizena

3 eetlepels koud water

80 gram doperwten (diepvries)
65 gram mais (diepvries)

65 gram sperziebonen
(diepvries)

1,5 theelepel zwarte peper
1,5 theelepel zout

2 grote vastkokende
aardappels, geschild en in
plakken van ruim 1 cm dik

<
S

BEREIDINGSWIJZE

1.
2.

Verwarm de oven voor op 150 °C.

Verwarm de olie in een grote, ovenvaste gietijzeren
pan op een middelhoog vuur. Bak het vlees bruin in
delen (doe niet te veel in de pan), zo'n 3 minuten
per lading. Schep het vlees in een schaal en zet
apart. Herhaal met de restvan het vlees.

Gebruik dezelfde pan om op een iets minder hoog
vuur de ui, bleekselderij en wortel net te garen. Dat
duurt ongeveer 7 minuten. Voeg wijn en runder-
bouillon toe.

Los de maizena op in het koude water. Voeg dit
mengsel langzaam toe aan het bouillonmengsel en
breng aan de kook. Temper het vuur en roer totdat
de massa indikt, zo'n 4 tot 5 minuten.

Roer er het aangebraden vlees doorheen met alle
vrijgekomen sappen, de erwten, mais, sperziebo-
nen, peper en zout. Rangschik de aardappelplakken
boven op het rundvleesmengsel. Dek af en bak

45 minuten. Verwijder het deksel en bak nog eens
45 minuten.

TIP: ovenvast betekent dat de pan op het fornuis, maar ook in de oven
mag worden gebruikt. Heb je geen gietijzéren pan, maak het recept dan
zoals aangegeven in een grote steelpan of in een niet-ovenvaste gietijze-
ren pan, maar doe de inhoud v6ér het bakken dan over in een oven-
schaal van 3 tot 4 liter.

PER PORTIE: calorieén 285 (waarvan 151 uit vet); vet 17 g (verzadigd
5.g); cholesterol 47 mg; natrium 485 mg; koolhydraten 17 g (voedings-
vezel 2 g); eiwitten 17 .
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RBEREIDING: 30 MIN. BAKTI]l

INGREDI

BROWNIE:

200 gram suiker
3eieren

50 gram cacao

240 gram boter of margarine,
gesmolten

1,5 theelepel vanille-extract
95 gram bloem

1 theelepel zout

1 theelepel zuiveringszout
TOPPING:

450 gram roomkaas
(Philadelphia original is prima)

100 gram suiker
2eieren

1,5 theelepel vanille-extract

60 MIN GOED
BEREIDINGSWIJZE

1. Verwarm de oven voor op 150 °C. Spuit een bak-
vorm van 23 cm in met bakspray.

2. Klop 200 g suiker en 3 eieren luchtig en schuimigin
een mengkom. Dat duurt ongeveer 1 minuut. Voeg
cacao, boter en 1,5 theelepel vanille-extract toe en
roer door elkaar. Roer er dan bloem, zout en zuive-
ringszout door. Giet het beslag in de vorm.

3. Doe de roomkaas in een blender of een kleine kom,
voeg 100 g suiker en 1,5 theelepel vanille-extract
toe, Meng tot een glad mengsel. Spreid dit zorgvul-
dig uit over de chocoladelaag (dat gaat gemakkelij-
ker als je de chocoladelaag eerst koelt).

4. Bak ongeveer 60 minuten of totdat de topping ste-
vig is. Haal uit de oven en laat afkoelen. Snijd in
repen of blokjes. Zet in de koelkast wat je niet met-
een eet.

VARIEER! Dit recept met dubbel zoveel chocolade? Smelt dan 60 gram
chocolade (puur of melk) en roer dat door de cheesecaketopping.

PER PORTIE: calorieén 208 (waarvan 134 uit vet); vet 15 g (verzadigd
9.g); cholesterol 82 mg; natrium 140 mg; koolhydraten 16 g (voedings-
vezel 1 g); eiwitten 3 g.
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VOORBEREIDIN
INGREDIENTEN

MIN.

50 gram suiker
55 gram bruine basterdsuiker

120 gram ongezouten zachte
boter

160 milliliter lichte melasse
1ei

2,5 theelepels zuiveringszout
1,5 theelepel kaneel

1,5 theelepel gemberpoeder

1 theelepel kruidnagelpoeder
3,5 theelepels geraspte citroen
310 gram meel

240 milliliter zure room

poedersuiker ter garnering
(naar keuze)

BAKTI)

GOED VOOR: 30 MUFFI

14-18 MIN.

BEREIDINGSWIJZE

1.
2

Verwarm de oven voor op 190 °C. Vet de muffinvor-
men in of bekleed ze met papieren vormpjes.

Roer in een grote mengkom suiker, bruine basterd-
suiker, boter, melasse, ei, zuiveringszout, kaneel,
gember, kruidnagel en citroenrasp door elkaar. Klop
totdat dit goed is gemengd, ongeveer 2 tot 3 minu-
ten.

Voeg meel en zure room toe. Roer met een lepel
totdat de ingrediénten vochtig zijn en voorzichtig
gemengd.

Schep het beslag in de muffincups. Vul ze niet ver-
der dan twee derde. Bak 14 tot 18 minuten of totdat

een tandenstoker die je in het midden steekt er
schoon weer uit komt. Laat 5 minuten afkoelen en

haal de muffins dan uit de bakvorm. Garneer desge-
wenst met een snufje poedersuiker.

VARIEER! Maak minimuffins! Je hebt dan genoeg voor 48 stuks. De bak-
tijd wordt 11 minuten.

PER PORTIE: calorie¢n 117 (waarvan 45 uit ve); vet 5 g (verzadigd 3 g);
cholesterol 19 mg; natrium 73 mg; koolhydraten 17 g (voedingsvezel
0g); eiwitten 2 g.
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BEREIDIN MIN.

INGREDIENTEN

175 gram biscuitkruimels

2 eetlepels boter, gesmolten
120 gram boter

180 milliliter versgeperst
citroensap (ongeveer
4 citroenen)

200 gram suiker
4 eieren
1,5 theelepel vanille-extract

rasp van 1 citroen

KTIJD: 20 MIN. GOED VOOR: EEN TAART
VAN 20 CM DOORSNEE

BEREIDINGSWIJZE

1s
2,

Verwarm de oven voor op 175 °C.

Meng de koekkruimels met de gesmolten boter in
een kleine kom en meng totdat alle kruimels voch-
tig-vet zijn. Stort de kruimels op de bodem van een
springvorm van 20 cm doorsnee en vorm ze tot een
gelijkmatige bodem. Druk stevig aan.

Meng 120 g boter, citroensap en suiker in een steel-
pan van 1 liter. Breng op middelhoog vuur aan de
kook onder voortdurend roeren, totdat de boter is
gesmolten en door de suiker is gemengd. Dat duurt
3 tot 4 minuten. Roer er de eieren door (1 per keer),
de vanille en het citroenrasp. Blijf roeren totdat het
mengsel lobbiger wordt. Dat duurt 2 tot 3 minuten.
(Laat het niet te dik worden: het moet aan de ach-
terkant van een lepel blijven plakken.)

Haal het mengsel van het vuur en giet het voorzich-
tig op de bodem in de springvorm. Zet de spring-
vorm op een bakplaat. Zet 15 tot 20 minuten in de
oven, of totdat de massa net stevig is (die wordt niet
goudbruin!). Laat afkoelen en zet voor het opdienen
een paar uur in de koelkast.

PER PORTIE: calorieén 232 (waarvan 113 it vet); vet 13 g (verzadigd

7 8); cholesterol 97 mg; natrium 98 mg; koolhydraten 28 g (voedingsvezel

0g); eiwitten 3 g.
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ORBEREIDIN
INGREDIENTEN

7 gram poedergelatine
(naturel)

2 eetlepels koud water
480 milliliter slagroom

125 gram poedersuiker, of
meer naar smaak

1,5 theelepel vanille-extract

GOED VOOR: 720 ML
BEREIDINGSWIJZE

1.
2.

Los de gelatine op in 2 eetlepels koud water in een
klein steelpannetje,

Zet de steelpan op een heel laag vuur en laat de
vloeistof warm worden. Laat het mengsel tot lauw-
warm afkoelen, of zelfs 24 uur lang afkoelen. Heb je
de taart van een laagje zoete créme voorzien,
bewaar die dan in de koelkast.

Klop de slagroom met de suiker en de vanille tot
deze begintin te dikken. Roer het gelatinemengsel
erdoor en blijf kloppen tot er zachte pieken ont-
staan, ongeveer 3 minuten met een elektrische
mixer. Koel af tot je de creme gaat gebruiken, maxi-
maal 24 uur. Zet de taart in de koelkast zodra de
créme is aangebracht.

TIP: wil je zoete slagroom, maar hoef je geen taart te bestrijken, vermin-
der dan de hoeveelheid slagroom tot 360 ml. Voeg suiker en vanille toe
en blijf kloppen tot er zachte pieken ontstaan. Klop niet te lang want dan
krijg je boter.

PER PORTIE: (1 eetlepel, 15 ml) calorieén 39 (waarvan 33 uit vet); vet 4 g
(verzadigd 2 g); cholesterol 14 mg; natrium 4 mg: koolhydraten 1 g (voe-
dingsvezel 0 g); eiwitten 0 g.
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VOORBEREIDING: 10 MIN., PLUS BAKTIJD: 12-15 MIN.
30 MIN. RUSTEN IN DE KOELKAST

INGREDIENTEN BEREIDINGSWIJZE

120 gram boter 1 Meng boter en suiker in een grote kom romig. Voeg
ei, citroenextract en amandelextract toe en meng
goed door. Schraap de zijkanten van de kom schoon
1ei als dat nodig is. Meng bloem, maanzaad, citroen-
rasp (zie hoofdstuk 5 voor meer over het raspen van
citroenen) en zout erdoorheen. Meng flink door en

1 theelepel amandelextract laat het deeg 30 minuten rusten in de koelkast.

200 gram suiker

1 theelepel citroenextract

125 gram bloem 2. Verwarm de oven voor op 175 °C. Schep flinke thee-
lepels van het deeg op niet ingevette bakplaten, zo'n
5 cm uit elkaar. Bak 12 tot 15 minuten, totdat de
rasp van 1 citroen randjes heel licht gekleurd zijn.

35 gram maanzaad

1 halve theelepel zout 3. Haal de bakplaat uit de oven en laat de koekjes
2 minuten staan voordat je ze eraf haalt. Leg ze op
een rooster om verder af te koelen.

TIP: om koude boter sneller zacht te laten worden snijd je de boter in
plakjes en laat je deze ongeveer 10 minuten staan.

PER PORTIE: calorieen 104 (waarvan 49 uit vet); vet 5 g (verzadigd 3 g);
cholesterol 19 mg; natrium 28 mg; koolhydraten 13 g (voedingsvezel
0g); eiwitten 1 g.
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OORBEREIDING: 15 MIN.

INGREDIENTEN

125 gram cakemeel (geen
zelfrijzend bakmeel)

250 gram superfijne suiker

1 eetlepel kaneelpoeder

10 tot 11 eiwitten

1,5 theelepel vanille-extract
1,5 theelepel amandelextract
1,5 theelepel wijnsteen

1 theelepel zout

BAKTI|D:
40 MIN

BEREIDINGSWIJZE

1.
2

Verwarm de oven voor op 190 °C. Meng het meel,
50 g suiker en de kaneel.

Klop in een standmixer de eiwitten luchtig op een
middelhoge snelheid. Voeg vanille-extract, amandel-
extract, wijnsteen en zout toe. Laat de mixer nu wat
sneller draaien en ga door totdat er zachte pieken
ontstaan. (Zie hoofdstuk 5 voor meer over het klop-
pen van eiwitten.) Klop daar geleidelijk de resteren-
de suiker door, met 20 g per keer. Schraap af en toe
het eiwit langs de rand van de kom terug naar het
geheel. Verhoog de snelheid tot hoog en klop de
eiwitten tot er stijve, glanzende pieken ontstaan.
Klop niet te lang door.

Zeef een derde van het meelmengsel boven de
eiwitten. Klop op een lage snelheid nét door elkaar.
Zeef en klop het resterende meel in nog eens twee
keer door het beslag.

Doe het beslag voorzichtig over in een niet-ingevet-
te hemelse-cakevorm en strijk de bovenkant glad.
Haal een rubberen spatel of lang mes door het
beslag om grote luchtbellen te verwijderen.

Bak de cake goudbruin tot een caketester er schoon
uit komt. Dat duurt ongeveer 40 minuten. Haal de
cake uit de oven en keer de vorm meteen om.
(Heeft de vorm voetjes of is de trechter hoger dan
de zijden van de vorm, dan kun je die gewoon
ondersteboven neerzetten. Plaats de vorm anders
over de hals van een volle fles.) Laat de cake al han-
gend volledig afkoelen.

Zet de bakvorm weer overeind. Ga met een lang,
dun mes langs de buitenrand van de bakvorm met
een soepele (niet zagende) beweging. Doe hetzelfde
langs de middenrand. Verwijder de buitenrand van
de bakvorm en ga met het mes tussen bodem en
gebak door. Keer om zodat de cake loskomt van de
bakvorm en keer nog eens om op een schaal.
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VOORBEREIDING: 15 MIN. BAKTIJD: 20-25 MIN. GOED VOO 4 STU

INGREDIENTEN BEREIDINGSWIJZE
330 gram suiker 1. Verwarm de oven voor op 175 °C. Vet een vorm van
23x33cmin.

180 gram boter
30 milliliter sterke koffie, water 2. wix suiker, boter en koffie in een grote mengkom

of melk en klop goed door. Voeg de eieren en vanille toe en
. mix goed door. Stop intussen een keer om de zij-

3eieren kanten van de kom schoon te schrapen.

3,5 theelepels vanille-extract 3. Roer bloem, cacao en zout door het mengsel, daar-

165 gram bloem na de chocoladestukjes. Giet het beslag in de
ingevette vorm en bestrooi de bovenkant met wal-

100 gram cacaopoeder noten (indien gewenst). Bak 20 tot 25 minuten,

1 theelepel bakpoeder maar bak niet te lang. Een caketester of satéprikker
komt er niet schoon uit! Laat volledig afkoelenen

1 halve theelepel zout snijd dan in stukken.

270 gram chocoladestukjes PER PORTIE: calorieén 199 (waarvan 91 uit vet); vet 10 g (verzadigd 6 g;

cholesterol 42 mg; natrium 43 mg; koolhydraten 28 g (voedingsvezel

70 gram walnoten (indien 2g): eiwitten 3 g

gewenst)
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VOORBEREIDING: 15 MIN. VOOR HET
DEEG; 20 MIN. OM TE VULLEN; 2 UUR
RUSTEN IN DE KOELKAST

BAKTIJD: 10-12 MIN.

GOED VOOR: ZO'N 30 STUKS

INGREDIENTEN
40 gram poedersuiker
180 gram ongezouten boter

180 gram cottagecheese
(huttenkase)

3,5 theelepels vanille-extract
220 gram bloem

snufje zout

90 gram gehakte dadels

70 gram gehakte droge
abrikozen

50 gram suiker
30 milliliter water

30 milliliter cognac of
brandewijn

1 ei, losgeklopt (indien
gewenst)

BEREIDINGSWIJZE

1.

4.

Klop poedersuiker, boter en cottagecheese romig in
een grote mengkom (het wordt niet helemaal glad
zoals wanneer je alleen boter en suiker gebruikt).
Voeg iets minder dan 2 theelepels vanille-extract
toe. Voeg bloem en zout toe en blijf mengen totdat
het deeg net samenkomt. Maak een bol van het
deeg en laat 2 uur koelen.

Kan het deeg bijna uit de koelkast, meng dan
dadels, abrikozen, suiker, water en cognac of bran-
dewijn in een kleine steelpan en breng het geheel
aan de kook. Roer regelmatig door en laat op een
laag pitje sudderen totdat het dikker wordt. Doe het
mengsel in een kleine foodprocessor en laat die een
paar keer draaien totdat de massa glad (en dik en
kleverigl) is. Roer er de vanille door.

Verwarm de oven voor op 190 °C. Verdeel het deeg
in twee porties en rol een van de helften uit tot een
dikte van ongeveer 6 mm. Steek met een glas of
koekjesvorm cirkels van 5 cm doorsnee uit. Leg
ongeveer 1 theelepel vulling in het midden van het
deeg, vouw het flapje dubbel en knijp de randen
dicht. Doe hetzelfde met de rest van het deeg.
Bestrijk elk halvemaantje desgewenst met het losge-
klopte ei.

Bak 10 tot 12 minuten, totdat de koekjes goudbruin
kleuren. Leg op een rooster om af te koelen.

VARIEER! Je kunt gewoon abrikozen nemen, maar leef je ook gerust uit
met gedroogde cranberry’s, blauwe bessen of zelfs rozifnen: wat je maar
lekker vindt.

PER PORTIE: calorieén 99 (waarvan 44 uit vet); vet 5 g (verzadigd 3 g);
cholesterol 13 mg; natrium 27 mg; koolhydraten 12 g (voedingsvezel
1g); eiwitten 2 g.
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VOORBEREIDING: 10 MIN. AKTI]

INGREDIENTEN
150 gram suiker

120 gram ongezouten zachte
boter

125 gram bloem
1,5 theelepel bakpoeder
2eieren

2 a3 peren, geschild en in
plakjes van 6 mm dik

sap van een halve citroen

1,5 theelepel kaneel, of naar
smaak

1,5 eetlepel suiker, of naar
smaak

60 MIN. GOED VOOR: EEN TAART EXTRA: SPRINGVORM
VAN 20 CM DOORSNEE VAN 20 CM DOORSNEE
BEREIDINGSWIJZE

1. Verwarm de oven voor op 175°C.

2. Kiop de suiker en boter glad in een middelgrote
mengkom. Dat duurt ongeveer 1 minuut. Voeg
bloem, bakpoeder en eieren toe en meng goed
door.

3. Schep het beslag (het is dik!) in een springvorm van
20 cm doorsnee en spreid het gelijkmatig uit over
de bodem. Rangschik de plakjes peer er op een
decoratieve manier op.

4, Sprenkel het citroensap eroverheen, bestrooi de
taart met kaneel en suiker en bak 1 uur. Laat afkoe-
len en verwijder de springvorm voor het opdienen,

VARIEER! Heb je geen peren, neem dan appels, perzikstukjes of verse
abrikozen (snijd die doormidden en verwijder de pit, maar schil ze nieg).

PER PORTIE: calorieén 188 (waarvan 79 uit vet); vet 9 g (verzadigd 5 g);
cholesterol 56 mg: natrium 44 mg; koolhydraten 26 g (voedingsvezel 1 g);
eiwitten 2 g.
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VOORBEREIDIN
1 UUR RUSTEN IN DE KOELKAST

INGREDIENTEN

200 gram suiker

180 gram boter of margarine,
zacht

60 milliliter melasse

1ei

280 gram bloem

2,5 theelepel zuiveringszout

1 theelepel zout

1,5 theelepel kaneel

1 theelepel kruidnagel

1 theelepel gember

1 halve theelepel nootmuskaat

suiker om het deeg doorheen
te rollen

MIN.

BEREIDINGSWIJZE

1. Klop de suiker en boter in een grote mengkom luch-
tig en romig in ongeveer 1 minuut. Voeg melasse en
ei toe en blijf kloppen tot de massa licht en luchtig
is. Roer er bloem, zuiveringszout, zout, kaneel,
kruidnagels, gember en nootmuskaat doorheen.
Dek de kom af en laat 1 uur afkoelen.

N

Verwarm de oven voor op 175 °C.

3. strooi ongeveer 100 gram suiker op een bord, voeg
eventueel meer suiker toe als dat nodig blijkt. Maak
balletjes van 2,5 cm doorsnee, rol die door de suiker
en leg ze ongeveer 5 cm uit elkaar op een bakplaat.
Bak de koekjes 8 tot 10 minuten of totdat ze stevig
zijn. Laat ze afkoelen op een rooster.

PER PORTIE: calorieén 56 (waarvan 22 uit vet); vet 2 g (verzadigd 2 g);
cholesterol 10 mg; natrium 43 mg; koolhydraten 8 g (voedingsvezel 0 g);
eiwitten 1g.
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VOORBEREIDING: 15 MIN.

BAKTI|D: 25-30 MIN.

GOED VOOR: EEN LAAGJESTAART
VAN 23 CM DOORSNEE OF EEN
LAAGJESTAART VAN 20 CM DOOR-

EXTRA NODIG:
EEN HANDMIXER

INGREDIENTEN

250 gram bloem

1,5 theelepel zout

1,5 theelepel bakpoeder

3,5 theelepels zuiveringszout
70 gram ongezoete cacao
400 gram suiker

240 milliliter plantaardige olie
240 milliliter hete koffie

240 milliliter melk

2 eieren

1,5 theelepel vanille-extract

SNEE EN 6 CUPCAKES

BEREIDINGSWIJZE

1.

Verwarm de oven voor op 160 °C. Vet twee taart-
vormen van 23 cm in of twee van 20 cm doorsnee
en zes muffinvormpjes. Bestuif de bakvormen met
bloem.

Zeef bloem, zout, bakpoeder, zuiveringszout, cacao
en suiker in een grote mengkom. Voeg olie, koffie,
melk, eieren en vanille toe. Klop 2 minuten met een
handmixer op middelhoge snelheid (het beslag is
dun). De taart is gaar als een satéprikker die je in
het midden van de taart steekt er schoon uit komt
(controleer de cupcakes na 15 minuten). Laat de
taarten 15 minuten rusten voordat je ze uit de bak-
vormen haalt. Laat ze volledig afkoelen op een roos-
ter voordat je ze garneert.

PER PORTIE: calorieén 404 (waarvan 186 uit vet); vet 20 g (verzadigd
2g); cholesterol 38 mg; natrium 458 mg; koolhydraten 53 g (voedings-
vezel 2 g); elwitten 5 g,
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VOORBEREIDING: 20 MIN. BAKTIJD: 60 MIN. GOED VOOR: EEN DICHTE TAART VAN 23 CM DOORSNEE

INGREDIENTEN BEREIDINGSWIJZE

2 gekoelde taartbodems 1. Verwarm de oven voor op 220 °C. Haal een van de
3 appels, geschild, van klokhuis taartbodems uit de verpakking. Druk delen op
SRtdsan-ehin dishs plakjes elkaar als er een scheur is ontstaan. Bekleed een
gesneden vorm van 23 cm doorsnee met dit deeg.

2 kleine, rijpe peren (liefst bon 2. Meng in een grote kom appels, peren, cranberry's,
chrétien), geschild en in dunne suiker, bloem, sinaasappelsap, kaneel, kardemom
plakjes gesneden en zout en meng goed door elkaar. Stort het fruit-

mengsel in de taartvorm,
100 gram verse of bevroren

cranberry's 3. Haal de tweede taartbodem uit de verpakking en
repareer zo nodig scheurtjes. Steek met een kleine
koekjesuitsteker 3 vormpjes uit om de stoom een

2 eetlepels bloem of instant uitweg te geven, Dek het fruitmengsel af met het
tapioca deeg. Knijp de randen van het deeg samen en maak
er een mooi golvend randje van. Bestrijk de boven-
kant van de taart met melk of water.

150 gram suiker

60 milliliter sinaasappelsap

Titheelepel kaneel 4. Bak 30 minuten; temper de oven tot 175 °C en bak

1 theelepel nootmuskaat of totdat de korst kleurt en de vruchten zacht zijn. Dat

kardemom duurt nog eens 30 minuten.

1 halve theelepel zout TIP: als je op de plaatselijke boerenmarkt inkoopt, kies dan een lokale
appelsoort vaor deze heerlijke taart. De enige appel die ik je afraad om

2 eetlepels melk of water in taarten te verwerken is de red delicious.

PER PORTIE: calorieén 253 (waarvan 86 uit vet); vet 10 g (verzadigd 4 g;
cholesterol 7 mg; natrium 181 mg; koolhydraten 41 g (voedingsvezel
2g); eiwitten 0 g.
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INGREDIENTEN
3 eieren
3 eierdooiers

120 milliliter citroensap (2 grote
citroenen)

100 gram suiker

60 gram koude boter, in
4 stukken gesneden

BEREIDINGSWIJZE

1.

Meng eieren, eierdooiers, citroensap en boter in
een kleine steelpan en verwarm onder voortdurend
roeren tot de boter is gesmolten en de massa heet
is. Temper het vuur en blijf kloppen tot het mengsel
dikker begint te worden (maar laat het niet koken!).
Dit duurt ongeveer 2 minuten. Het mengsel moet
dikker zijn dan vla. Giet het mengsel in een zeef
boven een kom. Koel het mengsel af tot even boven
kamertemperatuur. Zet in de koelkast of zet de kom
in een bak koud water.

Giet de lemon curd over de cheesecake terwijl die
nog in de springvorm zit. Dek af en laat een nacht
afkoelen. Ga met een mes langs de rand van de
cheesecake voordat je de rand van de springvorm
verwijdert.

PER PORTIE: calorieén 312 (waarvan 197 uit vet); vet 22 g (verzadigd
12 g); cholesterol 171 mg; natrium 222 mg; koolhydraten 23 g (voedings-
vezel 0 g); eiwitten 6 g.
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LUS
ET RIZEN

INGREDIENTEN

1 pakje actieve droge gist

60 milliliter lauwwarm water
(niet warmer dan 45 °C)

240 milliliter melk
100 gram suiker
1,5 theelepel zout

60 gram boter, in 4 stukken
gesneden

675 tot 800 gram broodmeel of
bloem

2eieren

90 gram gesmolten boter, om
het deeg mee te bestrijken

BAKTI|D: 12 M|

BEREIDINGSWIJZE

1.

2.

Los de gist op in warm water met een snuf suiker.
Zet 5 tot 10 minuten weg, tot het oppervlak een
beetje bubbelig wordt.

Verwarm intussen de melk (laat deze niet koken) in
een steelpan van 2 liter. Haal de pan van het vuur en
giet de melk in een grote mengkom. Roer er suiker,
zout en 60 g boter door. Laat het mengsel afkoelen
tot lauwwarm (zo'n 3 minuten). Voeg ongeveer 200 g
van het meel toe aan de melk zodat een dik beslag
ontstaat. Meng goed door. Voeg het gistmengsel en
de eieren toe aan het meelmengsel en roer goed
door. Voeg zoveel van het resterende meel toe tot
een zacht deeg ontstaat.

Leg het deeg op een licht met bloem bestoven
oppervlak en kneed het totdat het soepel en
satijnachtig is. Dat duurt ongeveer 10 minuten. Leg
het deeg in een beboterde kom, dek af en laat op
een warme plek rijzen tot het volume is verdubbeld.
Dat duurt ongeveer 1 uur.

Is het deeg klaar met rijzen, sla dan de lucht eruit en
kneed het nog eens 1 minuut. Leg het op een licht
met bloem bestoven werkvlak. Verdeel het deeg in
drie gelijke stukken. Laat het deeg ongeveer 10 minu-
ten rusten (dan is het gemakkelijker uit te rollen).

Maak van elk stuk een cirkel van 30 cm doorsnee.
Krimpt het deeg en houdt het de vorm niet vast, laat
het dan nog eens 5 minuten rusten. Bestrijk het
deeg licht met de gesmolten boter en snijd het in

12 punten. Rol strak op, te beginnen bij het brede
deel. Druk de punten stevig vast.

Leg de broodijes op ingevette bakplaten met de punt-
jes naar beneden en telkens zo'n 5 cm tussenruimte.
Vorm halve maantjes van de broodjes en dek af. Laat
op een warme plek rijzen totdat het volume is ver-
dubbeld. Dat duurt ongeveer 30 minuten.
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/OORBEREIDING: 45 M| BAKTI)|

INGREDIENTEN

60 milliliter magere yoghurt of
magere vanilleyoghurt

2eieren

30 gram Blue Band voor koken,
bakken en braden (gesmolten)

3 eetlepels ahornsiroop
3 gepureerde, rijpe bananen
1 eetlepel vers citroensap

125 gram volkorenmeel of
cakemeel

45 gram tarwekiemen
1 theelepel bakpoeder
1 theelepel zuiveringszout

1,5 theelepel geraspte
sinaasappelschil

75 gram rozijnen (naar keuze)

2 20-30 MIN.
BEREIDINGSWIJZE

O

4 PORTIES

1. Verwarm de oven voor op 175 °C. Spuit de kleine
tulbandvormen in met antiaanbakspray.

2. Roer yoghurt, eieren, boter, ahornsiroop, bananen
en citroensap in een grote mengkom met een polle-
pel om. Voeg meel, tarwekiemen, bakpoeder, zuive-
ringszout en sinaasappelschil toe en meng totdat
het één geheel is. Roer er desgewenst nog de rozij-
nen door.

3. Verdeel het beslag gelijkmatig over de tulbandvor-
men. Bak 20 tot 30 minuten, of totdat het gebak
goudbruin begint te kleuren. Laat 10 minuten afkoe-
len en haal de tulbandjes dan uit de vorm. Laat
afkoelen en dien op.

TIP: deze gebakjes smaken heerljk met een eenvoudige créme die je
erover sprenkelt. Probeer een crémerecept uit hoofdstuk 9.

PER PORTIE: calorieén 191 (waarvan 30 uit vet); vet 3 g (verzadigd 1 g);
cholesterol 71 mg; natrium 168 mg; koolhydraten 35 g (voedingsvezel
4 g); eiwitten 8 g.
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VOORBEREIDING: 7 MIN.

GOED VOOR: 240 ML

INGREDIENTEN

240 milliliter abrikozenjam

BEREIDINGSWIJZE

Stort de jam in een kleine steelpan op een middelhoog
vuur, Roer totdat de massa is gesmolten. Kook en roer
nog ongeveer 2 minuten, totdat de massa kookt en iets
dikker wordt. Die moet blijven plakken aan de achterzijde
van een lepel. Laat iets afkoelen en strijk uit over de taart
of gebruik als aangegeven. Laat de taart afkoelen om het
glanslaagje vast te laten worden.

PER PORTIE: (1 eetlepel, 15 mi) calorieén 48 (waarvan 0 uit vet); vet 0 g
(verzadigd 0 g); cholesterol 0 mg; natrium 8 mg; koolhydraten 13 g (voe-
dingsvezel 0 g); eiwitten 0 g,
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VOORBEREIDING: 15 MIN BAKTI]

INGREDIENTEN

250 gram zacht tarwemeel,
cakemeel, of bloem

1 tot 2 teentjes knoflook, geplet
(naar keuze)

1 eetlepel suiker
3,5 theelepels bakpoeder

1 halve theelepel
zuiveringszout

1 halve theelepel zout
1,5 theelepel zwarte peper

90 gram koude, ongezouten
boter, in kleine stukjes
gesneden

150 gram geraspte, extra
pittige cheddar

45 gram geraspte Parmezaanse
kaas

240 milliliter koude karnemelk

16 MIN

BEREIDINGSWIJZE

1.
2.

ED

INGEVEER 12 BISCUITS

Verwarm de oven voor op 220 °C. Vet twee taartvor-

men van 23 cm doorsnee in.

Meng meel, knoflook (desgewenst), suiker, bakpoe-
der, zuiveringszout, zout en peper in een middelgro-
te kom door elkaar. Snijd er de boter door totdat
het mengsel op grof zaagsel lijkt. Voeg cheddar en
Parmezaanse kaas toe en roer alles goed door

elkaar.

Meng hier geleidelijk de karnemelk door en roer tot-

dat het deeg nat is.

Schep telkens zo'n 60 ml (4 eetlepels of een ijsschep
van 5 cm doorsnee) in de ingevette vormen (6 voor

elke vorm). De bollen raken elkaar.

Bak de biscuits tot ze goudbruin zijn aan de boven-
kant. Dat duurt ongeveer 16 minuten. Breng over
op een schaal. Dien warm op of op kamertempera-

tuur.

PER PORTIE: calorieén 196 (waarvan 101 uit vet); vet 11 g (verzadigd
7 &) cholesterol 32 mg; natrium 311 mg; koolhydraten 17 g (voedings-
vezel 0.g); eiwitten 7 g,
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VOORBEREIDING: 30 MIN. BAKTI|D: 40-50 MIN. GOED VOOR: EEN TAART VAN 23 (M DOORSNEE

INGREDIENTEN BEREIDINGSWIJZE
deeg voor een dichte 1. Verwarm de oven voor op 220 °C. Maak deeg voor
vruchtentaart (recept naar een vorm van 23 cm doorsnee en bekleed de vorm
keuze uit dit hoofdstuk) met de helft van het deeg. Laat ruim 1 cm deeg over
circa 1,5 kilogram geschilde de rand hangen.
appelsinschiifjes 2 Meng in een grote kom de appels met het citroen-
sap van 1 citroen (ongeveer sap. Voeg suiker, bloem, kaneel, nootmuskaat en
1 eetlepel) vanille toe en schep door elkaar zodat alle appels

) ’ een laagje hebben. Leg de appels op het deeg in de
50 gram lichte basterdsuiker vorm en verspreid de stukjes boter over de appels.
70 gramsuiker 3. Rol het deksel voor de appeltaart uit en leg dat

3 eetlepels bloem voorzichtig op de appels. Klop het deeg er zachtjes
op. Vouw het overhangende deeg over het deksel
en knijp de randen samen. Maak zes tot acht snedes
1 theelepel geraspte in de toplaag zodat het vocht uit de taart kan.

nootmuskaat 4

1,5 theelepel kaneel

Leg een stuk aluminiumfolie op een bakplaat (om
1,5 theelepel vanille-extract druppels op te vangen). Zet de taart op de folie en
bak 40 tot 50 minuten, totdat de korst goudbruin is
en het sap door de inkepingen in het deegdeksel
bubbelt. Laat de taart op een rek afkoelen voor het
opdienen.

2 eetlepels koude boter, in
stukjes gesneden

PER PORTIE: calorieén 352 (waarvan 172 uit vet); vet 19 g (verzadigd
8 g); cholesterol 44 mg; natrium 9 mg; koolhydraten 43 g (voedingsvezel
2 g); eiwitten 4 g.
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VOORBEREIDING: 20 MIN. BAKTI|D: 45-60 MIN. OED VOOR: 4 STUI

BEREIDINGSWIJZE

INGREDIENTEN

4 bakappels (bijvoorbeeld
golden delicious of granny
smith)

1 halve citroen
75 gram rozijnen
2 eetlepels honing

95 gram gehakte walnoten of
pecannoten

120 milliliter butterscotch-
topping

1.
2

Verwarm de oven voor op 160 °C.

Verwijder de klokhuizen met een appelboor (snijd
ze niet doormidden!). Wrijf het bovenste derde deel
van de appel in met citroensap en sprenkel een
paar druppels citroensap in elke appel. Meng in een
kleine kom de rozijnen, honing en 2 eetlepels van
de gehakte noten. Vul elke appel met het rozijnen-
mengsel. Zet de appels in een bakvorm van 23 x

23 cm. Giet wat water onder in de bakvorm.

Bak de appels onafgedekt tot ze zacht zijn. Dat
duurt 45 tot 60 minuten, afhankelijk van hoe groot
de appels zijn. Laat de appels ongeveer 10 minuten
afkoelen voor het opdienen. Zet elke appel op een
bord. Giet er wat van de saus uit de bakvorm over-
heen, de butterscotchtopping en de resterende
noten.

PER PORTIE: calorieén 426 (waarvan 138 uit vet); vet 15 g (verzadigd
2g); cholesterol 0 mg; natrium 150 mg; koolhydraten 76 g (voedings-
vezel 7 g); eiwitten 5 g.
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INGREDIENTEN

180 gram boter of margarine,
zacht

260 gram pindakaas (gewoon
of met stukjes)

200 gram suiker

145 gram lichte basterdsuiker
2 eieren

1,5 theelepel vanille-extract
250 gram bloem

1,5 theelepel zuiveringszout
1 theelepel zout

60 milliliter melk

150 gram havermout

180 gram chocoladestukjes
150 gram rozijnen

65 gram pinda’s of walnoten

BAKTIJD: 10-12 MIN. GOED VOOR: 36 STL

BEREIDINGSWIJZE

1
2.

Verwarm de oven voor op 175 °C.

Roer de boter, pindakaas, suiker en basterdsuiker
romig in een grote kom. Voeg de eieren toe en klop
1 minuut goed door. Stop een keer met mengen om
de zijkanten leeg te schrapen. Voeg de vanille toe en
meng nog eens 15 seconden.

Voeg bloem, zuiveringszout en zout toe en meng
goed door. Roer er dan de melk door. Voeg de
havermout, chocoladestukjes, rozijnen en pinda’s
toe. Het mengsel is nogal stevig.

Schep flinke theelepels deeg op een niet ingevet vel
bakpapier, ongeveer 2,5 cm uit elkaar. Bak 10 tot
12 minuten tot de koekjes enigszins bruin kleuren.
Laat ze 1 minuut afkoelen en leg ze dan op een
afkoelrek.

PER PORTIE: calorieén 213 (waarvan 95 it vet); vet 11 g (verzadigd 4 g);
cholesterol 22 mg; natrium 142 mg; koolhydraten 28 g (voedingsvezel
1g); eiwitten 4 g.
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JORBEREIDING: 25 MIN., PLUS
,5 UUR RUSTEN IN DE KOELKAST

INGREDIENTEN

35 gram maizena
200 gram suiker
1 halve theelepel zout

480 milliliter melk, op
kamertemperatuur

60 gram pure chocolade, in
kleine stukjes gehakt

3 eierdooiers
2 eetlepels boter
1 theelepel vanille-extract

1 voorgebakken taartbodem
van 23 cm doorsnee (van een
recept naar keuze uit dit
hoofdstuk)

slagroom (indien gewenst)

BAKTI|D: 15 MIN. (VOOR DE TAART- GOED VOOR: EEN TAART VAN 23 (M
BODEM) DOORSNEE

BEREIDINGSWIJZE

1. Meng in de bovenste kom van een bain-mariepan
de maizena, suiker en zout. Klop er geleidelijk de
melk doorheen. Kook dit mengsel boven water dat
net aan de kook is, totdat het dikker wordt. Roer
constant met een garde, ongeveer 10 minuten.
Voeg de gehakte chocolade aan de dikke massa toe
en roer totdat de chocolade is gesmolten. Dat duurt
ongeveer 3 minuten.

2 Klop in een kleine kom de eierdooiers los. Voeg een
sauslepel (niet meer dan 60 ml) van het warme
mengsel aan de eierdooiers toe. Giet dat mengsel
terug in het warme mengsel in de bain-mariepan.
Kook 5 minuten. Laat afkoelen. Voeg boter en vanil-
le toe en roer totdat de boter is gesmolten en de
room glad is. Dat duurt ongeveer 3 minuten.

3. Gietde massain de afgekoelde taartbodem en laat
afkoelen tot de massa stijf is geworden. Dat duurt
ongeveer 1,5 uur. Garneer desgewenst met slag-
room.

PER PORTIE: calorieén 270 (waarvan 121 uit vet); vet 13 g (verzadigd
5 g); cholesterol 64 mg; natrium 171 mg; koolhydraten 35 g (voedings-
vezel 1 g); eiwitten 4 g.
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Vi REIDING: 20 MIN. BAKTI|D:

INGREDIENTEN

4 middelgrote appels in blokjes
100 gram plus 1 eetlepel suiker
120 milliliter appelsap

1 halve theelepel kaneel,
nootmuskaat of kardemom

1 eetlepel maizena opgelost in
1 eetlepel water

450 gram bladerdeeg uit de
vriezer (ontdooid)

1 ei, losgeklopt

MIN.

VOOR:

BEREIDINGSWIJZE

y

4.

Verwarm de oven voor op 190 °C. Meng appels, sui-
ker, appelsap en kaneel in een middelgrote steel-
pan. Breng aan de kook en temper het vuur: laat
sudderen tot de appels zacht zijn. Dat duurt onge-
veer 6 minuten. Voeg het maizenamengsel toe en
roer totdat het mengsel dikker wordt en kookt. Dat
duurt ongeveer 1 minuut. Laat afkoelen.

Schep wat van het appelmengsel midden op elk vel-
letje bladerdeeg. Vouw de plakjes over de vulling
zodat driehoeken ontstaan en druk de randen voor-
zichtig dicht met een vork.

Leg de flappen op een bakplaat. Bestrijk de boven-
zijde eventueel met losgeklopt ei.

Bak 35 tot 45 minuten, of totdat de flappen goud-
bruin kleuren. Haal uit de oven en laat iets afkoelen
voor het opdienen (minimaal 15 minuten).

PER PORTIE: calorieén 870 (waarvan 427 uit vet); vet 48 g (verzadigd
7 ) cholesterol 0 mg; natrium 311 mg; koolhydraten 104 g (voedings-
vezel 4.g); eiwitten 9 g.
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Rol het deeg uittot een cirkel.

Slahet deeg losies
om de desgroller.

Rol het deeg over
de taartvorm.
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werken, en chocolade smelten
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grote en Kieine baksels
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/OORBEREIDIN( BAKTI|D: 40-50 MIN. GOED VOOR: EEN TAART VAN 23 CM DOORSNEE
INGREDIENTEN BEREIDINGSWIJZE
deeg voor een bodem van 1. Verwarm de oven voor op 205 °C. Maak het deeg
23 cm doorsnee voor een bodem van 23 cm doorsnee en bekleed de

bodem met de helft daarvan. Laat 2,5 cm deeg over

50 gram suiker 3
8 de rand hangen en maak voor de korst een klassie-

30 gram instant tapioca ke gekartelde taartrand.

900 gram ontpitte verse of 2. Schep suiker, tapioca, kersen en amandelextract

ingemaakte zure kersen door elkaar. Verdeel het kersenmengsel over de

(uitgelekt) taartbodem. Verspreid de stukjes boter over de ker-

1 theelepel amandelextract SER

2 eetlepels koude boter, in 3. Werkalle ingrediénten voor de kruimellaag door

kleine stukjes gesneden elkaar tot een mengsel dat lijkt op grove kruimels
(dit kun je desgewenst met een foodprocessor

e doen). Verspreid de kruimellaag over de kersen.

A2sigram blosm 4. Leg een stuk aluminiumfolie op een bakplaat. Zet de

150 gram suiker taart op de folie en bak 40 tot 50 minuten, totdat de
korst goudbruin is en het sap door de afdeklaag

120 geam koude; ongezouten bubbelt. Zet op een rooster om af te koelen.

boter, in kleine stukjes

gesneden VARIEER! Wil je geen kruimellaag, dek de taart dan of met een deegdek-
sel.

60 gram gehakte amandelen
PER PORTIE: calorieén 429 (waarvan 199 uit vet); vet 22 g (verzadigd

7 g); cholesterol 26 mg: natrium 101 mg: koolhydraten 54 g (voedings-
vezel 4 g); eiwitten 6 g.
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/OORBEREIDING: 15 MI BAKTI|D:

INGREDIENTEN

250 gram zacht, wit tarwemeel,
cakemeel of bloem

1 halve theelepel
zuiveringszout

1,5 theelepel bakpoeder
1,5 theelepel zout
snuf suiker

90 gram koude boter, in 6
stukken gesneden

180 milliliter karnemelk

MIN. GOED VOOR: ONGEVEER 16 BISCUITS

BEREIDINGSWIJZE
1. Verwarm de oven voor op 220 °C.

2. Zeef meel, zuiveringszout, bakpoeder, zout en sui-
ker in een grote mengkom. Snijd er de boter door
met een deegmenger tot de textuur lijkt op grof
meel. Voeg de karnemelk toe en meng totdat alles
net vochtig is.

3. Slahet deeg plat op een licht met bloem bestoven
werkvlak tot een plak van iets meer dan 1 cm dik.
Steek cirkels van 5 cm doorsnee uit (met een drink-
glas of een koekjesuitsteekvorm). Schuif de restjes
bij elkaar, sla die ook plat en vorm nog wat biscuits.
Leg het deeg op een niet-ingevette bakplaat.

4. Bak tot de biscuits net lichtbruin kleuren. Dat duurt
10 tot 12 minuten. Dien heet op.

PER PORTIE: calorieén 100 (waarvan 41 uit vet); vet 5 g (verzadigd 3 g);
cholesterol 12 mg; natrium 249 mg; koolhydraten 13 g (voedingsvezel
0g); eiwitten 2 g.
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ORBEREIDING: 15 BAKTI

INGREDIENTEN

310 gram bloem

1,5 theelepel zuiveringszout
1 theelepel zout

240 gram boter of margarine,
zacht

180 gram bruine basterdsuiker
2,5 theelepels vanille-extract

2 eieren

250 gram butterscotchstukjes

125 gram pecannoten

GOED VOOR: 36 STU

1. Verwarm de oven voor op 175 °C.

BEREIDINGSWIJZE

2. Meng bloem, zuiveringszout en zout. Zet apart.

3. Mixineen grote mengkom boter, suiker, vanille en
eieren luchtig en romig. Dat duurt ongeveer
1 minuut. Stop zo nodig om de zijkanten leeg te
schrapen. Voeg de bloem in drie delen toe en meng
goed door. Roer er de butterscotchstukjes en
pecannoten doorheen.

4, Schep het deeg op niet ingevette bakplaten, zo'n
5 cm uit elkaar. Bak 10 tot 12 minuten, tot de ran-
den ietwat goudbruin gekleurd zijn. Haal uit de oven
en leg de koekjes op een rooster om af te koelen,

PER PORTIE: calorieén 156 (waarvan 82 uit vet); vet 9 g (verzadigd 5 g);
cholesterol 26 mg; natrium 111 mg; koolhydraten 18 g (voedingsvezel
1g); eiwitten 2 g.
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: 30 MIN., PLUS
1-2 UUR OM TE RIJZEN

INGREDIENTEN

1 pakje actieve droge gist
(gebruik geen snelwerkende
gist)

240 milliliter warm water (niet
warmer dan 45 °C)

240 milliliter warme melk
950 tot 1100 gram broodmeel
1 eetlepel zout

1 theelepel gemberpoeder

2 eieren, losgeklopt

65 gram suiker

80 gram shortening, op
kamertemperatuur

gesmolten boter of losgeklopt
ei om te bestrijken

sesamzaad om mee te
garneren

BAKTIJD: 20 MIN.

R: 48 BROODJES

BEREIDINGSWIJZE

1.

6.

Los de gist op in water en melk in een grote meng-
kom. Laat ongeveer 5 minuten staan. Roer er 375 g
van het broodmeel, het zout en het gemberpoeder
doorheen. Klop goed door en laat afgedekt 20 minu-
ten staan (het gaat schuimen).

Voeg de losgeklopte eieren, suiker, shortening en
het resterende meel toe en meng er een kneedbaar
deeg van (het deeg is ietwat zacht). Kneed het deeg
op een met bloem bestoven werkvlak en voeg meer
meel toe als het gaat plakken. Kneed tot het soepel
en elastisch is. Dat duurt ongeveer 10 mnuten. Doe
het deeg over in een grote, beboterde kom, dek af
en laat ongeveer 1 uur rijzen op een warme plaats.

Sla de lucht uit het deeg, keer het op een met bloem
bestoven werkblad en kneed 1 minuut. Leg het
weer in de kom en laat het nog een tweede keer rij-
zen (ongeveer 40 minuten). Sla de lucht nog eens uit
het deeg, keer het op het met bloem bestoven
werkvlak en kneed het nog eens ongeveer 1 minuut.

Verwarm de oven voor op 175 °C. Vet twee bakpla-
tenin.

Pluk stukken deeg af die iets groter zijn dan een
walnoot. Rol elk stukje uit tot een sliert van 15 tot
18 cm en leg er voorzichtig een knoopje in. Leg die
knoopjesbroodijes op een bakplaat, met 5 cm tus-
senruimte. Bestrijk de bovenkant van de broodjes
met gesmolten boter of losgeklopt ei. Bestrooi met
sesamzaad. Dek af en laat rijzen tot het volume is
verdubbeld. Dat duurt ongeveer 20 minuten.

Bak 20 minuten. Dien warm op.

PER PORTIE: calorieén 102 (waarvan 22 uit vet); vet 3 g (verzadigd 1 g);
cholesterol 15 mg; natrium 152 mg; koolhydraten 16 g (voedingsvezel
1g); eiwitten 3 g.
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VOORBEREIDING: 20 MIN.

BAKTIJD: 55-60 MIN. GOED VOOR: 1 CAKE EXTRA NODIG: EEN

(12-16 PLAKKEN) HANDMIXER

INGREDIENTEN

250 gram bloem

1,5 theelepel bakpoeder
1 halve theelepel zout

250 gram boter, op
kamertemperatuur

250 gram suiker
45 milliliter melk
4 eieren

2,5 theelepels vanille-extract

BEREIDINGSWIJZE

1.
2
36

Verwarm de oven voor op 175 °C. Vet een bakvorm
van 13 x 23 cm in en bestuif die met bloem.

Zeef bloem, bakpoeder en zout in een middelgrote
kom. Zet apart.

Klop met een handmixer op middelhoge snelheid
de boter en suiker goed door elkaar. Dat duurt
ongeveer 1 minuut. Voeg de melk, eieren (een per
keer) en vanille toe en blijf kloppen tot alles goed
door elkaar is gemengd. Voeg dan langzaam de
bloem toe, met ongeveer 60 gram per keer. Mix op
lage snelheid, totdat alles net goed gemengd is.

Breng het beslag over in de ingevette bakvorm. Bak
55 tot 60 minuten, of totdat een houten satéprikker
die je in het midden steekt er schoon uit komt. Laat
de cake 10 minuten rusten voordat je die op een
rooster stort.

PER PORTIE: calorieén 179 (waarvan 88 uit vet); vet 10 g (verzadigd 6 g);
cholesterol 64 mg; natrium 69 mg: koolhydraten 20 g (voedingsvezel 0 g);
eiwitten 3 g.
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VOORBEREIDING: 20 MIN., PLUS
1,5 UUR RUSTEN IN DE KOELKAST

INGREDIENTEN

35 gram maizena
130 gram suiker
1 halve theelepel zout

480 milliliter melk, warm
gemaakt

3 eierdooiers

2 eetlepels boter

1 theelepel vanille-extract
3rijpe bananen, in plakjes

1 voorgebakken taartbodem
van 23 cm doorsnee (van een
recept naar keuze uit dit
hoofdstuk)

slagroom (indien gewenst)

BAKTID: 20 MIN. (VOOR DE TAART- GOED VOOR: EEN TAART VAN 23 (M
BODEM) DOORSNEE

BEREIDINGSWIJZE

1. Meng in de bovenste kom van een bain-mariepan
de maizena, suiker en zout. Klop er geleidelijk de
melk doorheen. Kook dit mengsel boven water dat
net aan de kook is, totdat het dikker wordt. Roer
constant met een garde, ongeveer 10 minuten.

2 Klop in een kleine kom de eierdooiers los. Voeg een
sauslepel (niet meer dan 60 ml) van het warme
mengsel aan de eierdooiers toe. Giet dat mengsel
terug in het warme mengsel in de bain-mariepan.
Kook 5 minuten. Laat afkoelen. Voeg boter en vanil-
le toe en roer totdat de boter is gesmolten en voeg
de plakjes banaan toe.

3. Gietinde afgekoelde, gebakken taartbodem en laat
afkoelen tot de massa stevig is, ongeveer 1,5 uur.
Garneer met slagroom.

PER PORTIE: calorieén 250 (waarvan 99 uit vet); vet 11 g (verzadigd 3 g);
cholesterol 64 mg; natrium 170 mg; koolhydraten 35 g (voedingsvezel
1g); eiwitten 4 g.
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VOORBEREIDING: 15 MIN BAKTIJD: 12-15 MIN. ED V(
INGREDIENTEN BEREIDINGSWIJZE
240 gram boter, zacht 1. Verwarm de oven voor op 160 °C.

220 gram licht= basterdsuiker 2. Meng boter en beide suikers totdat ze goed zijn

100 gram suiker gemengd. Roer er de eieren, vanille en pindakaas

. door. Voeg dan bloem, zuiveringszout en zout toe.
2 eieren

3: Schep theelepels van het deeg op een niet ingevette
bakplaat, ongeveer 5 cm uit elkaar. Maak de boven-
390 gram pindakaas (gewoon kant van de koekjes desgewenst plat met de tanden
of met stukjes) van een vork. (Om te zorgen dat de vork niet in het
deeg blijft plakken, kun je die voor het platmaken
even in de suiker dopen.) Bak 12 tot 15 minuten.

2,5 theelepels zuiveringszout Laat de koekjes een paar minuten uit de oven voor-
dat je ze op een rooster legt om af te koelen.

2,5 theelepels vanille-extract

400 gram bloem

1 theelepel zout

VARIEER! Ga helemaal uit je dak en doe er nog 180 gram chocoladestuk-
Jjes bij, voor die heerlijke chocoladepindakaassmaak.

PER PORTIE: calorieén 150 (waarvan 74 uit vet); vet 8 g (verzadigd 3 g);
cholesterol 19 mg; natrium 107 mg; koolhydraten 17 g (voedingsvezel
1g); eiwitten 3 g.
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VOORBEREIDING: 30 MIN. BAKTI|D: 30-40 MIN.

INGREDIENTEN

deeg voor een dichte taart
(deegrecept naar keuze uit dit
hoofdstuk)

100 gram suiker
30 gram bloem
1 theelepel kaneel

1 halve theelepel geraspte
nootmuskaat

1 kilogram verse of bevroren
blauwe bessen (bevroren
bessen niet ontdooien)

1 eetlepel citroensap

1 eetlepel koude boter, in
4 stukken gesneden

BEREIDINGSWIJZE

1.

2,

Verwarm de oven voor op 220 °C. Maak deeg voor
een dichte taart van 23 cm doorsnee en bekleed de
vorm met de helft van het deeg. Laat ongeveer 1 cm
over de randen hangen.

Meng in een grote kom de suiker, bloem, kaneel en
nootmuskaat. Voeg de blauwe bessen en citroensap
toe en probeer ze gelijkmatig met het mengsel te
bedekken. Stort het blauwebessenmengsel in de
taartvorm en verspreid de stukjes boter over de
bessen.

Rol het deksel uit en leg die voorzichtig over de
blauwe bessen. Klop het deeg voorzichtig op de bes-
sen. Vouw de rand van de taartbodem over het dek-
sel en knijp de randen van het deeg samen. Maak 6
tot 8 inkepingen in het deegdeksel zodat het vocht
weg kan.

Leg een stuk aluminiumfolie op een bakplaat. Zet de
taartvorm daarop en bak 30 tot 40 minuten, totdat
de korst goudbruin is en het sap door de inkepin-
gen in het deegdeksel bubbelt. Haal de taart dan uit
de oven en zet die op een rek om af te koelen.

PER PORTIE: calorieén 338 (waarvan 164 uit vet); vet 18 g (verzadigd
8g); cholesterol 41 mg; natrium 12 mg; koolhydraten 41 g (voedings-
vezel 3 g); eiwitten 4 g.

GOED VOOR: EEN TAART VAN 23 CM DOORSNEE
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VOORBEREIDING: 10 MIN. BAKTI|D:

INGREDIENTEN

4 middelgrote appels (golden
delicious, granny smith,
braeburn of een combinatie)

60 gram lichte basterdsuiker
90 gram meel

90 gram boter, in 6 stukken
gesneden

1 halve theelepel kaneel
1 kwart theelepel nootmuskaat

snuf zout

-
S

MIN.
BEREIDINGSWIJZE

0ED

1. Verwarm de oven voor op175°C

2. schilde appels en snijd die in plakjes. Rangschik ze
in een bakvorm van 20 x 20 cm.

3 Meng in de kleine kom van een foodprocessor de
lichte basterdsuiker, meel, boter, kaneel, nootmus-
kaat en zout met een vork of pulseer het geheel een
paar keer totdat het kruimelig is (draai niet te vaak
of te lang!). Strooi de kruimellaag over de vulling.
Bak totdat de bovenkant licht gebruind is, zo'n 40
tot 45 minuten. Dien warm op.

PER PORTIE: calorieén 246 (waarvan 107 it vet); vet 12 g (verzadigd
78): cholesterol 31 mg; natrium 30 mg; koolhydraten 35g voedingsvezel
2g); eiwitten 2 g,
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V IDING: 15 MIN. BAKTIJD: 20 MIN.

INGREDIENTEN BEREIDINGSWIJZE

ED VOOR: 24 MUFFI

250 gram bloem 1. Verwarm de oven voor op 205 °C. Vet twee muffin-

3,5 theelepels bakpoeder vormen (van 12 stuks) in.

200 gram suiker 2. Meng in een kleine kom het meel met het bakpoe-

der en zet apart.
120 gram boter, gesmolten

3. Roer in een grote mengkom suiker, boter, melk,
vanille en eieren door elkaar. Roer tot het één

1,5 theelepel vanille-extract geheel is.

120 milliliter melk

2 eeieren, iets losgeklopt 4. Voeg het meelmengsel langzaam toe aan het suiker-
mengsel en roer totdat de droge ingrediénten net
vochtig zijn. Spatel er de blauwe bessen door. Meng
niet te lang.

360 gram blauwe bessen, vers
of bevroren (niet in siroop)

5. vulde vormpjes voor driekwart met beslag. Bak
(beide muffinvormen naast elkaar is prima)
20 minuten of totdat de muffins goudbruin begin-
nen te kleuren. Een houten tandenstoker die je in
het midden prikt komt er schoon uit wanneer de
muffins gaar zijn. Laat de muffins 5 minuten op een
rooster afkoelen voor je ze uit de bakvorm haalt.

TIP: heb je alle muffincups ingevet en heb je toch niet genoeg beslag
voor alle cups, giet dan een paar eetlepels water in de ingevette, lege
cupjes zodat ze niet inbranden wanneer je bakt. Pas wel op dat je, wan-
neer je de muffins eruit haalt, de vorm niet omkeert: dan loopt het
kokende water er ook uit!

PER PORTIE: calorieén 122 (waarvan 41 uit vet); vet 5 g (verzadigd 3 g);
cholesterol 29 mg; natrium 41 mg; koolhydraten 19 g (voedingsvezel
1g); eiwitten 2 g.
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VOORBEREIDING: 20 MI BAKTIJD: 20-25 MIN. VOOR: 36-40 STUKS

INGREDIENTEN BEREIDINGSWIJZE

25 gram cacaopoeder 1. Verwarm de oven voor op 150 °C. Bekleed de bak-
(ongezoet) platen met bakpapier.

120 gram poedersuiker 2. Zeef cacao, poedersuiker en suiker in een kleine
50 gram suiker kom en meng door.

3 grote eiwitten 3. Klop de eiwitten, wijnsteen en zout schuimig met

een mixer. Dat duurt ongeveer 2 minuten. Klop er
het cacaomengsel door, ongeveer 1 theelepel per
1 halve theelepel zout keer, totdat de eiwitten stijf zijn en glanzen.

1 halve theelepel wijnsteen

1 theelepel amandelextract 4. Spatel hier het amandelextract en de kokos door.
Schep theelepels van het mengsel op een nietinge-
vet stuk bakpapier, zo'n 2,5 cm uit elkaar. Bak 20 tot
25 minuten. Laat 10 minuten op de bakplaat liggen
en leg ze dan op een rooster om verder af te koelen.

160 gram kokos

VARIEER! Wil je geen chocoladesmaak, laat dan de cacao en suiker ach-
terwege. Wil je dubbel zoveel lekkers, schep dan tegelijk met de kokos
90 gram chocoladestukjes door het mengsel.

PER PORTIE: calorieén 39 (waarvan 15 uit vet); vet 2 g (verzadigd 1g);
cholesterol 0 mg; natrium 30 mg; koolhydraten 6 g (voedingsvezel 0.g);
eiwitten 1 g.
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VOORBEREIDING: 20 MI BAKTIJD:

INGREDIENTEN

315 gram cakemeel

1,5 theelepel zuiveringszout

1,5 theelepel bakpoeder

1 theelepel zout

1,5 theelepel gemberpoeder
240 gram boter of margarine
125 gram suiker

3eieren

3,5 theelepels vanille-extract

180 milliliter zure room, naturel
yoghurt of karnemelk

MIN.

OR

UKKEN

BEREIDINGSWIJZE

i3
2

Verwarm de oven voor op 175 °C. Vet twee taartvor-
men van 20 of 23 cm in.

Mix in een middelgrote kom bloem, zuiveringszout,
bakpoeder, zout en gember. Klop in een andere
mengkom de boter en suiker romig met een hand-
mixer. Voeg eieren en vanille-extract toe. Schraap
de zijkanten van de kom af en toe schoon.

Voeg om en om bloem en zure room aan het boter-
mengsel toe. Begin en eindig met de bloem. Roer
precies lang genoeg om alles te vermengen, maar
mix niet te lang. Verdeel het beslag gelijkmatig over
de taartvormen.

Bak totdat de taarten goudbruin kleuren aan de
randen en het midden terugveert wanneer je erop
drukt: 30 tot 35 minuten voor de kleine taartvorm,
25 tot 30 minuten voor de grote. Laat 10 minuten
staan voordat je de taarten uit de bakvorm haalt.
Laat volledig afkoelen voordat je gaat garneren.

PER PORTIE: calorieén 263 (waarvan 134 uit vet); vet 15 g (verzadigd
9.g); cholesterol 76 mg; natrium 195 mg; koolhydraten 30 g (voedings-
vezel 0 g); eiwitten 3 g.
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VOORBEREIDING: 55 MIN. ALS JE HET

DEEG ZELF MAAKT; 20 MIN. ALS JE
GEKOELD DEEG GEBRUIKT

BAKTI|D: 50-60 MIN.

GOED VOOR: EEN DICHTE TAARTVAN 23 (M
DOORSNEE

INGREDIENTEN

deeg voor een dichte taart (of 2
vellen gekoeld taartdeeg)

900 gram zure kersen zonder
pit, vers of bevroren

280 gram verse frambozen of
bramen, vers of bevroren,
ontdooid en uitgelekt

150 gram suiker
2 eetlepels instant tapioca

3,5 theelepels vers citroensap
(1 halve citroen)

1 halve theelepel vanille-
extract

1 theelepel amandelextract

2 eetlepels ongezouten boter,
in 8 stukjes gesneden

30 tot 60 milliliter water of
melk

grove suiker of rietsuiker
(indien gewenst)

BEREIDINGSWIJZE

1

2,

Verwarm de oven voor op 220 °C, Maak deeg voor
een vorm van 23 cm doorsnee, Bekleed de vorm
met de helft van het deeg en |aat het iets meer dan
een centimeter buiten de rand overhangen.

Meng kersen, frambozen, suiker, tapioca, citroen-
sap, vanille en amandelextract. Doe over in de taart-
bodem. Verdeel er de boter over.

Rol het deksel uit en leg dat voorzichtig over de ker-
senvulling. Heb je kleine koekjesuitstekers, dan kun
Jje 3 of 4 vormpjes uitsteken zodat de stoom uit de
taart kan. Doe dit voordat je het deksel op de ker-
sen legt. Je hoeft het deksel dan nietin te snijden
(stap 4). Vouw de overhangende rand over het dek-
sel en knijp het deeg rondom samen.

Maak 6 tot 8 sneden in het deksel om de stoom een
uitweg te geven (als je geen vormpjes hebt uitgesto-
ken). Bestrijk het deksel met water en strooi er des-
gewenst suiker over.

Leg een stuk aluminiumfolie op een bakplaat. Zet de
taart op de folie en bak 50 tot 60 minuten, totdat de
korst goudbruin is en het sap van de vruchten door
de inkepingen bubbelt. Laat de taart afkoelen op
een rooster en dien op.

PER PORTIE: calorieén 362 (waarvan 172 uit vet); vet 19 g (verzadigd
8 g): cholesterol 44 mg: natrium 9 mg: koolhydraten 45 g (voedingsvezel
3g); eiwitten 4 g.
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VOORBEREIDING: 20 BAKTIJD: 10 MI

INGREDIENTEN

240 gram boter

100 gram suiker

60 gram poedersuiker

1 theelepel zuiveringszout

1 theelepel wijnsteen

1 theelepel zout

2,5 theelepels vanille-extract
1 ei, losgeklopt

315 gram meel

suiker, om de koekjes in te
dippen

BEREIDINGSWIJZE

1
2.

Verwarm de oven voor op 190 °C.

Mix de boter en beide suikers in een grote meng-
kom luchtig en romig. Voeg zuiveringszout, wijn-
steen, zout en vanille toe en meng goed door elkaar.
Voeg dan het losgeklopte ei en de bloem toe.

Maak balletjes ter grootte van een kleine walnoot en
leg die op een bakplaat.

Doop de onderkant van een glas in een kommetje
suiker en druk daarmee op elk koekje. Maak ze 6 tot
7 mm dik. Bak 10 minuten, tot ze lichtbruin kleuren.
Laat afkoelen op een rooster.

PER PORTIE: calorieén 73 (waarvan 63 uit vet); vet 4 g (verzadigd 2 g);
cholesterol 15 mg; natrium 39 mg; koolhydraten 8 g (voedingsvezel 0.g);
eiwitten 1g.
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OORBEREIDIN BAKTIID: 45 MIN-1UUR | GOEDVOOR: 3-4 PORTIES | EXTRA: SOUFFLEVORM

INGREDIENTEN BEREIDINGSWIJZE

45 gram boter 1. Verwarm de oven voor op 175 °C. Vet een souf-

3 eetlepels meel flévorm van 2 liter in.

240 milliliter melk, op 2. Smelt de boter in een steelpan van 2 | op een mid-
kamertemperatuur delhoog vuur. Is de boter gesmolten, klop er dan

. . het meel doorheen om de boter te absorberen. Blijf
5 eieren (gesplitst) 1 minuut kloppen (zo verdwijnt de meelsmaak, het
100 gram geraspte Zwitserse meel mag een beetje bruinen).
kaas 3. Voeg de melk langzaam toe in een dunne stroom en
1,5 theelepel plus een snufje onder voortdurend roeren. Wordt het mengsel klon-
zout terig, blijf dan klutsen tot het glad is en de melk dik-

ker wordt. Dat duurt ongeveer 2 minuten. Haal de

1 theelepel zwarte peper pan van het vuur. Roer er eierdooiers, kaas, 1 thee-
1 theelepel geraspte lepel zout, peper en nootmuskaat doorheen. Zet
nootmuskaat apart.

4. Sia de eiwitten met een snufje zout stijf in een grote
kom. (Zie hoofdstuk 5 voor meer over het kloppen
van eiwit.) Doe ongeveer een kwart van de eiwit-
massa in het kaasmengsel en roer dit erdoor. Het
mengsel wordt daardoor lichter. Spatel de resteren-
de eiwitmassa door de kaasmassa (ga niet roeren,
want dan haal je de lucht uit het eiwit) en stort het
mengsel in de ingevette soufflévorm (zie figuur
14.1).

5. Bak 45 minuten tot 1 uur, totdat de soufflé is gere-
zen en een dun rietje dat je in het midden van de
soufflé steekt er schoon uit komt.

PER PORTIE: calorieén 308 (waarvan 204 uit vet); vet 23 g (verzadigd
12 g); cholesterol 316 mg; natrium 779 mg; koolhydraten 9 g (voedings-
vezel 0 g); eiwitten 16 g.
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VOORBEREIDING: 30 MIN., PLUS
1,5 UUR OM TE RIJZEN

INGREDIENTEN

750 tot 875 gram meel

6 eetlepels suiker

2 theelepels zout

1 pakje actieve droge gist

300 milliliter warm water (niet
warmer dan 45 °C)

3 eetlepels plantaardige olie

3040 MIl

BAKTI)l ED VOOR: ONGEVEER 24

BEREIDINGSWIJZE

1 Meng 750 g meel, 50 g suiker en zout in een grote
mengkom.

2 Meng in een middelgrote mengkom gist en de res-
terende suiker met warm water. Laat ongeveer
5 minuten staan, tot het oppervlak wat gaat schui-
men. Roer er de olie doorheen. Voeg het gistmeng-
sel langzaam aan het meelmengsel toe en roer tot-
dat alles grondig door elkaar is gemengd.

3. Haalhet deeg uit de kom en kneed het. Voeg het
resterende meel toe als het deeg gaat kleven en
kneed totdat het deeg soepel en satijnachtig is en
terugveert wanneer je erin drukt. Dat duurt onge-
veer 10 minuten.

4. Leg het deeg in een grote, beboterde kom. Dek af
en laat op een warme plek rijzen tot het volume is
verdubbeld. Dat duurt ongeveer 1 uur.

5. Slade lucht uit het deeg en kneed het nog ongeveer
1 minuut. Pluk telkens zoveel deeg af dat je een bol-
letje van 4 cm kunt maken. Leg die in een ingevette
bakvorm van 33 x 23 cm. Doe hetzelfde met de rest
van het deeg, tot je ongeveer 24 bolletjes hebt. Die
raken elkaar in de vorm en liggen lekker dicht langs
de randen. Dek af en laat rijzen tot het volume is
verdubbeld. Dat duurt ongeveer 30 minuten.

6. Verwarm de oven voor op 175 °C. Bak de broodjes
in 30 tot 40 minuten goudbruin en luchtig.

PER PORTIE: calorieén 143 (waarvan 18 uit vet); vet 2 g (verzadigd 0 g);
cholesterol 0 mg; natrium 122 mg; koolhydraten 27 g (voedingsvezel
1g); eiwitten 4 g.
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Til de cake met behulp van het bakpapier uit de
bakvorm en leg die op de theedoek. Het papier
wijstnaar boven. Trek nu het bakpapier eraf.

Leg een schone katoenen theedoek op
een plat oppervlak. Bestrooi die met
poedersuiker.

Rol de koek vanaf een korte kantop entrek de
doek naar je toe. Na bijna een volledige slag rol je
de koek met behulp van de theedoek verder op.

3. Bestrijk de koek met een vulling.






OEBPS/Images/pg264a-t.jpg
INGREDIENTEN BEREIDINGSWIJZE

600 milliliter slagroom 1. Kiop met een handmixer de slagroom, suiker en
cacao in een grote kom totdat er stevige punten blij-
ven staan. Dat duurt 3 tot 5 minuten. Spatel er de
45 gram cacao stukjes chocolade doorheen.

130 gram suiker

240 gram melkchocolade in 2. Verspreid de creme over de taart.
kleine stukjes

PER PORTIE: calorieén 652 (waarvan 411 uit vet); vet 46 g (verzadigd
24 g); cholesterol 209 mg; natrium 416 mg; koolhydraten 60 g (voedings-
vezel 2 g); eiwitten 8 g.
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Voor een ronde bakvorm: zet de
bakvorm op een vel bakpapier. Ga
meteen pen of potlood om de vorm
zodat de omtrek op het papier
komt...

knip het papier uit en knip ook stroken
voor de zijkanten!

Voor een rechthoekige (cake- of brood-)
vorm: neem twee lange stukken
bakpapier. Knip de ene op maatvoor de
lengte van de bakvorm en de andere voor
de breedte. Vet de bakvormin en breng
het papier in de bakvorm aan. De stroken
zullen elkaar overlappen en ze steken aan
alle zijden iets uit.
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ORBEREIDING: 15 BAKTIJD: 30 MIN.

BEREIDINGSWIJZE

1.

INGREDIENTEN

500 gram bevroren brooddeeg,
ontdooid (zie voor recepten
voor brooddeeg hoofdstuk 13)

120 gram boter

1 tot 2 eetlepels grof zout,
sesam- of maanzaad

Verwarm de oven voor op 175 °C. Verdeel het deeg
in 6 of 8 stukken (6 stukken geven grotere, dikkere
pretzels). Smelt de boter in de magnetron in een
glazen taartvorm of een ronde, ondiepe schaal. Dat
duurt ongeveer 45 seconden.

Bestuif je handen en werkoppervlak met wat bloem
(gebruik niet meer dan 1,5 theelepel). Rol elk stuk
deeg uit tot een sliert van 60 tot 75 cm van onge-
veer 8 mm dik. Vorm van elke sliert een pretzel en
druk de twee uiteinden vast aan de onderkant.

Houd de onderkant van de pretzel aan weerszijden
vast, doop die in de gesmolten boter en leg op een
bakplaat. Doe hetzelfde met de rest van het deeg.

Bestrooi elke pretzel met zout of zaadjes. Bak

30 minuten, of totdat de pretzels goudbruin kleu-
ren. Haal van de bakplaat en laat 15 minuten afkoe-
len voor het opdienen.

TIP: je kunt de boter ook smelten op een laag pitje op het fornuis en die
dan overgieten in een ronde bakvorm of ronde, ondiepe schadl. Of je
smelt de boter tijdens het voorverwarmen in de oven.

PER PORTIE: calorieén 208 (waarvan 75 uit vet); vet 8 g (verzadigd 4 g);
cholesterol 16 mg: natrium 737 mg; koolhydraten 29 g (voedingsvezel
2g); eiwitten 6 g.
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ORBEREIDING: 15 MIN. BAKTI|D: 50 MIN.-1 UUR GOED VOOR: 12-14 PLAKKEN

BEREIDINGSWIJZE

INGREDIENTEN

250 gram bloem

1,5 theelepel bakpoeder

1,5 theelepel zout

1,5 theelepel zuiveringszout
1,5 theelepel kaneel

1 theelepel geraspte
nootmuskaat

120 gram zachte boter

150 gram suiker

2eieren

1,5 theelepel vanille-extract
240 milliliter appelmoes

70 gram walnoten, gehakt
(naar keuze)

1

Verwarm de oven voor op 175 °C. Vet een bakvorm
van 13 x 23 cm in en bestuif die met bloem.

Zeef meel, bakpoeder, zout, zuiveringszout, kaneel
en nootmuskaat in een middelgrote kom.

Klop in een aparte mengkom de boter en suiker
romig. Klop er de ejeren en vanille-extract door.

Voeg geleidelijk de droge ingrediénten aan de romi-
ge boter toe. Roer er de appelmoes doorheen en
desgewenst ook de walnoten. Roer niet langer dan
nodig om alle ingrediénten te mengen.

Giet het beslag in de ingevette vorm. Bak 50 minu-
ten tot een uur, tot een satéprikker die je in het mid-
den steekt er schoon uit komt. Laat het brood

10 minuten afkoelen op een afkoelrek en verwijder
dan de bakvorm om het brood verder te laten
afkoelen.

TIP: kies voor dit recept een volledig natuurlijke of zelfgemaakte appel-
‘moes. Dat maakt een hoop uit voor de smaak.

PER PORTIE: calorieén 215 (waarvan 79 uit vet); vet 9 g (verzadigd 5
cholesterol 56 mg; natrium 343 mg; koolhydraten 31 g (voedingsvezel
1g); eiwitten 3 g.
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VOORBEREIDING: 5 MIN. EXTRA: EEN HANDMIXER GOED VOOR: 720 ML

INGREDIENTEN BEREIDINGSWIJZE
350 milliliter roomkaas, op 1 Klop de roomkaas en boter met een handmixer op
kamertemperatuur middelhoge snelheid door elkaar, totdat de massa

zacht is. Voeg geleidelijk de suiker toe, met 60 gram

60 gram boter, of
B P per keer. Klop totdat alles vermengd is. Schakel de

kamertemperatuur z

mixer tussendoor een paar keer uit om de zijkanten
300 gram poedersuiker van de kom schoon te schrapen.
1.5 theelepel vanille-extract 2. Meng de vanille erdoorheen. Dek af en zet in de

koelkast als je het niet meteen gebruikt.

VARIEER! Geef de smaak van dit laagje wat extra’s door er 1,5 theelepel
geraspte citroen- of sinaasappelschil doorheen te mengen.

PER PORTIE: (1 eetlepel, 15 mi): calorieén 54 (waarvan 31 uit vet); vet 3 g
(verzadigd 2 g); cholesterol 10 mg; natrium 21 mg; koolhydraten 5 g
(voedingsvezel 0 g); eiwitten 1 g.






OEBPS/Images/tech.jpg





OEBPS/Images/pg48.jpg





OEBPS/Images/pg138-t.jpg
VOORBEREIDING: 25 MIN. BAKTI|D: 30-40 MIN.

INGREDIENTEN

360 milliliter plantaardige olie
400 gram suiker

4 eieren, losgeklopt

1,5 theelepel vanille-extract
250 gram bloem

5 theelepels kaneel

3,5 theelepels zuiveringszout
1 theelepel zout

325 gram geraspte wortel

125 gram walnoten, grof
gehakt (indien gewenst)

GOED VOOR: 12 PUNTEN

1. Verwarm de oven voor op 160 °C. Vet drie taartvor-
men van 20 of 23 cm doorsnee in en bestuif ze met
bloem.

BEREIDINGSWIJZE

2 Klop in een grote mengkom olie en suiker door
elkaar. Voeg eieren en vanille toe en meng tot een
geheel.

3. Zeef bloem, kaneel, zuiveringszout en zout en voeg
dat toe aan het romige mengsel. Roer er dan de
wortels en walnoten (desgewenst) door, Verdeel het
beslag over de ingevette vormen en bak 30 tot
40 minuten. Laat de taarten volledig afkoelen op
een rooster voordat je gaat decoreren.

PER PORTIE: calorieén 485 (waarvan 263 uit vet); vet 29 g (verzadigd
3 g); cholesterol 71 mg; natrium 435 mg; koolhydraten 53 g (voedings-
vezel 2 g); eiwitten 5 g,
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INGREDIENTEN

240 gram boter, heel zacht
150 gram suiker

1 halve theelepel zout

2 eierdooiers

1,5 theelepel vanille-extract
290 gram bloem

1 ei, losgeklopt

decoratiesuiker of gekleurde
spikkels

BEREIDINGSWIJZE

1. Verwarm de oven voor op 175 °C. Meng boter, sui-
ker en zout met een elektrische mixer tot het een
lichte, luchtige massa is. Klop eierdooiers en vanil-
le-extract erdoor en roer tot een gladde massa.
Voeg de bloem geleidelijk toe en roer het deeg tot-
dat alles net goed gecombineerd is. Het deeg is
zacht.

2, Schep het deeg in een koekjespers waar je het
schijfje naar keuze op hebt gezet en pers koekjes op
een bakplaat, ongeveer 2,5 cm uit elkaar. Bestrijk de
koekjes met wat losgeklopt ei en strooi er decoratie-
suiker overheen,

3. Bakde koekjes totdat de randen bleekbruin kleu-
ren. Dat duurt ongeveer 12 minuten. Laat de koek-
jes 2 minuten op de bakplaat liggen en breng ze dan
over op een rek om volledig af te koelen.

VARIEER! Verdeel het deeg in twee of drie delen en kleur die met wat
voedingskleurstof. Doe 1,5 theelepel amandel- of citroenextract door het
deeg. Versier je koekjes, voordat je ze bakt, eventueel met stukjes choco-
lade, geconfijte vruchtjes, maanzaad, kaneelsuiker, hoopjes jam of sui-
kerstroaisel.

PER PORTIE: calorieén 52 (waarvan 25 uit vet); vet 3 g (verzadigd 2 g);
cholesterol 16 mg; natrium 10 mg; koolhydraten 6 g (voedingsvezel 0 g);
eiwitten 1 g.
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Vi DING: 20 MIN. BAKTI|D:

INGREDIENTEN

120 gram zachte boter
250 gram suiker
2eieren

225 gram gepureerde, heel
rijpe bananen (circa 2 bananen)

1 theelepel vanille-extract
120 milliliter zure room

250 gram bloem

1,5 theelepel bakpoeder

1,5 theelepel zuiveringszout
1 halve theelepel zout

65 gram gehakte walnoten

1 theelepel kaneel

OED VOOR: EXTRA: SPRINGVORM VAN
VEER 12 PORTIES 1,5 LITER OF EEN TULBANDVORM

BEREIDINGSWIJZE

1.
2.

Verwarm de oven voor op 190 °C. Vet de springvorm
of tulbandvorm goed in.

Mix de boter tot die licht wordt. Dat duurt ongeveer
1 minuut. Klop er langzaam 200 gram suiker door,
gevolgd door de eieren, eentje per keer. Voeg de
gepureerde banaan, vanille en zure room toe.

Zeef bloem, bakpoeder, zuiveringszout en zout in
een kom. Spatel de bloem door het romige mengsel
tot het een geheel is (meng dus niet te lang door).

Meng in een andere kom de gehakte walnoten, de
resterende 50 g suiker en kaneel. Strooi de helft van
dit mengsel over de bodem van de ingevette bak-
vorm. Schep er dan de helft van het beslag over-
heen.

Strooi het resterende walnotenmengsel over het
beslag en giet daar de rest van het bananen-zure-
roombeslag over.

Bak 45 minuten of totdat de taart bruin is en los

komt van de zijkanten van de vorm. Laat de taart
10 minuten rusten voordat je die op een rooster

keert om verder af te koelen.

PER PORTIE: calorieén 308 (waarvan 127 uit vet); vet 14.g (verzadigd
7 g); cholesterol 60 mg: natrium 203 mg; koolhydraten 42 g (voedings-
vezel 1 g); eiwitten 5¢.
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RBEREIDING: 30 M BAKTIJD: 15-20 MIN.

INGREDIENTEN

250 gram cakemeel

3,5 theelepels bakpoeder
1 theelepel zout

160 gram boter, op
kamertemperatuur

200 gram suiker

3 eieren

160 milliliter melk

3,5 theelepels citroenextract
1 theelepel vanille-extract

rasp van 1 citroen (ongeveer
1,5 theelepel)

citroencréme (zie het volgende
recept)

BEREIDINGSWIJZE

1
2,

Verwarm de oven voor op 175 °C. Bekleed twee
muffinvormen van 12 stuks met papieren vormpjes.

Meng eerst bloem, bakpoeder en zout in een kleine
kom. Klop in een (andere) mengkom boter, suiker
en eieren. Voeg melk, citroen- en vanille-extract en
citroenrasp toe. Schraap de zijkanten van de kom af
en toe schoon. Roer de bloem door het mengsel.

Vul elke muffincup voor tweederde. Bak 15 tot

20 minuten, of totdat een houten prikker die je in
het midden steekt er schoon uit komt. Laat de cup-
cakes even staan en haal ze dan uit de vorm. Laat in
ongeveer een uur volledig afkoelen.

GOED VOOR: 24 STUKS
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(00R: 48 STUKS

VOORBEREIDING: 20 MI BAKTID: 10 M (¢

INGREDIENTEN BEREIDINGSWIJZE
240 gram zachte boter 1. Verwarm de oven voor op 205 °C.
60:zram poedersulker 2. Meng boter, poedersuiker en vanille-extract in een

1,5 theelepel vanille-extract grote mengkom. Roer er bloem, zout en gehakte

walnoten door.
280 gram bloem

3. Maak hier balletjes van 2,5 cm doorsnee van en leg
die op een niet ingevette bakplaat. Bak zo'n

90 gram fijngehakte walnoten 10 minuten totdat de balletjes stevig zijn, maar niet

bruin.

1 halve theelepel zout

poedersuiker, om te bestuiven

4. Rolde koekjes door de extra poedersuiker als ze
nog warm zijn. Laat afkoelen op een rooster. Rol ze
dan nog eens door de poedersuiker.

TIP: blijft het deeg aan je handen plakken? Maak je handen eerst nat
met koud water, dan heb je daar minder last van.

PER PORTIE: calorieén 72 (waarvan 46 uit vet); vet 5 g (verzadigd 3 g
cholesterol 10 mg; natrium 25 mg: koolhydraten 6 g (voedingsvezel 0 g);
eiwitten 1g.
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VOORBEREIDING: 20 MIN., PLUS

8 UURTOT EEN HELE NACHT OM OP TE
STIVEN

INGREDIENTEN

50 gram chocoladekoekjes- of
biscuitkruimels

200 gram suiker

350 gram Philadelphia
roomkaas (naturel)

240 milliliter magere
cottagecheese

6 eetlepels ongezoete cacao

3,5 theelepels amandel- of
vanille-extract

1 halve theelepel zout
Tei

3 eetlepels chocoladestukjes

BAKTIJD: 1 UUR

GOED VOOR: 12-14 PORTIES

BEREIDINGSWIJZE

1.
2.

3.

Verwarm de oven voor op 160 °C.

Druk de koekkruimels uit op de bodem van een
springvorm van 20 cm doorsnee.

Meng in een foodprocessor, blender of mixer de
suiker, roomkaas, cottagecheese, cacao, amandel-
of vanille-extract, zout en ei. Blend of mix tot een
gladde massa. Klop een paar keer met de kom op
het aanrecht zodat luchtbellen naar het oppervlak
komen.

Giet het mengsel in de bakvorm. Strooi er de choco-
ladestukjes overheen. Bak 1 uur of totdat het mid-
den net stevig is geworden (het is dan niet vioeibaar
meer, maar wiebelt misschien nog wel een beetje).
Haal uit de oven en laat op kamertemperatuur
komen. Dek af en zet 8 uur tot een hele nacht in de
koelkast.

PER PORTIE: calorieén 226 (waarvan 85 uit ve); vet 9 g (verzadigd 5 g;
cholesterol 40 mg; natrium 276 mg; koolhydraten 29 ¢ (voedingsvezel
1g); elwitten 7 g.
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30 MIN. RUSTEN IN DE KOELKAS
INGREDIENTEN

240 gram boter of margarine,
zacht

200 gram suiker

180 gram lichte basterdsuiker
2 theelepels vanille-extract

3 eieren

60 milliliter melk (magere melk
is prima)

310 gram bloem

1 theelepel zout

1,5 theelepel zuiveringszout
1,5 theelepel bakpoeder

1 theelepel kaneel

300 gram havermout

225 gram rozijnen

125 gram walnoten (indien
gewenst)

BEREIDINGSWIJZE

1‘ Doe boter, suiker, bruine suiker en vanille in een
kom en roer romig. Voeg een voor een de eieren toe
en klop het mengsel na elk ei goed door. Voeg de
melk toe.

2‘ Meng in een andere kom bloem, zout, zuiverings-
zout, bakpoeder en kaneel. Voeg het bloemmengsel
in drie delen toe aan het botermengsel. Roer er de
havermout, rozijnen en indien gewenst walnoten
doorheen. Koel het deeg 30 minuten.

3. Verwarm de oven voor op 175 °C. Schep het deeg
per theelepel op een niet ingevette bakplaat, zo'n
2,5 cm uit elkaar. Bak 10 tot 12 minuten. Laat de
koekjes 1 minuut afkoelen voor je ze op een afkoel-
rek legt.

VARIEER! Maak hier hippe koekjes van door er 90 gram chocoladestuk-
jes doorheen te roeren of neem met chocolade bedekte rozijnen in
plaats van gewone. Je kunt het klassieke koekje ook moderniseren door
gedroogde cranberry’s of blauwe bessen te gebruiken in plaats van rozij-
nen.

PER PORTIE: calorieén 131 (waarvan 41 uit vet); vet 5 g (verzadigd 3 g);
cholesterol 24 mg; natrium 91 mg; koolhydraten 21 g (voedingsvezel
1g); eiwitten 2 g.
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VOORBEREIDING: 15 MIN., PLUS

30 MIN.-1 NACHT RUSTEN IN DE
KOELKAST

INGREDIENTEN

440 gram bloem

1,5 theelepel zuiveringszout
3,5 theelepels wijnsteen

1,5 theelepel zout

1 theelepel geraspte
nootmuskaat

240 gram boter (geen
margarine)

300 gram suiker
2 eieren
1 theelepel vanille-extract

1 theelepel amandelextract
(indien gewenst)

BAKTIJD: 12 MIN.

GOED VOOR: 36 STUKS VAN 5 (M

DOORSNEE

BEREIDINGSWIJZE

1.
2.

7

Zeef bloem, zuiveringszout, wijnsteen, zout en noot-
muskaat samen in een kom. Zet apart.

Klop in een mengkom boter en suiker licht en luch-
tig. Dat duurt ongeveer 1 minuut. Voeg eieren, vanil-
le en indien gewenst amandelextract toe en blijf nog
ongeveer 1 minuut kloppen. Schraap tussendoor
twee keer de zijkanten van de kom schoon. Meng er
dan het bloemmengsel door, tot het een geheel is.

Verpak het deeg in plastic en zet 30 minuten tot
24 uur in de koelkast.

Verwarm de oven voor op 190 °C. Zet twee bakpla-
ten klaar.

Haal het deeg uit de koelkast en laat zo'n 10 minu-
ten rusten om de ergste kou eruit te halen. Bestuif
je werkvlak licht met bloem of suiker (of een combi-
natie daarvan).

Rol het deeg uit tot een plak van 6 & 7 mm dikte.
Gebruik een uitsteekvorm of sapglas om de koekjes
uit te steken. Leg ze op een bakplaat, iets meer dan
een centimeter uit elkaar. Breng de restjes samen
en rol die nog eens uit.

Bak ongeveer 12 minuten of totdat ze bleekgoud-
kleurig zijn. Leg op een rooster om af te koelen.

TIP: als je een purist bent en maar één keer uit wilt rollen, breng dan alle

deegrestjes samen en maak daar een rol van 5 cm dik van. Snijd die in
plakjes en bak die. Het echte geheim om uitsteekkoekjes zacht te laten
blijven, is dat je zo weinig mogelijk extra bloem op je werkviak gebruikt.

PER PORTIE: calorieén 127 (waarvan 50 uit vet); vet 6 g (verzadigd 3 g);
cholesterol 26 mg; natrium 104 mg; koolhydraten 18 g (voedingsvezel
0g); eiwitten 2 g.
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VOORBEREIDING: 10 MIN. BAKTI|D: 30-45 MIN. GOED VOOR: EEN TAART VAN 23 CM DOORSNEE

INGREDIENTEN BEREIDINGSWIJZE

160 gram lichte basterdsuiker | 1. verwarm de oven voor op 190 °C.

1theelepel zout 2. Meng alle ingrediénten (behalve de taartbodem) in
1,5 theelepel kaneel een grote mengkom en meng tot een gladde massa.
1 theelepel gemberpoeder 3. Giethet mengsel in de ongebakken taartbodem en

zetin de voorverwarmde oven tot een tandenstoker
die je in het midden van de vulling prikt er schoon
weer uit komt. Dat duurt 35 tot 45 minuten. Laat de
1,5 theelepel vanille-extract taart afkoelen voor het opdienen of zet die in de
koelkast tot het opdienen.

1 halve theelepel
kruidnagelpoeder

2 ejeren

£ PER PORTIE: calorieen 162 (waarvan 52 uit vet); vet 6 g (verzadigd 2 g);
450 gram pompoen, vers o cholesterol 45 mg; natrium 206 mg: koolhydraten 24 g (voedingsvezel
diepvries 2g); eiwitten 4 g.

350 milliliter koffiemelk

1 ongebakken taartbodem van
23 cm doorsnee
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20 MIN., PLUS T UUR OM HET DEEG

TE LATEN RIZEN (OF TOT HET VOLUME
VERDUBBELD IS)

GOED VOOR: DEEG VOOR 1 GROTE PIZZA

INGREDIENTEN

360 milliliter warm water (niet
warmer dan 45 °C)

1 pakje actieve droge gist
1,5 theelepel honing
500 gram meel

1 theelepel zout

BEREIDINGSWIJZE

1.

2.

3.

Meng in een grote kom water, gist, honing en

4 theelepels van het meel. Roer alles door elkaar.
Dek de kom af en laat 15 minuten op een warme

plek staan, of totdat er een schuimlaagje op staat.

Voeg het resterende meel met het zout toe en
kneed 10 minuten. Voeg kleine beetjes meel toe als
het deeg kleeft. Kneed tot het deeg soepel en elas-
tisch is en doe het over in een grote, beboterde
schaal. Dek af en laat op een warme plek rijzen tot-
dat het volume is verdubbeld. Dat duurt ongeveer
45 minuten.

Sla de lucht uit het deeg en kneed het weer onge-
veer 1 minuut. Rol uit tot het op een pizzavorm van
40 cm past of op een grote bakplaat.

PER PORTIE: calorieén 232 (waarvan 6 uit vet); vet 1 g (verzadigd 0 g);
cholesterol 0 mg; natrium 147 mg; koolhydraten 49 g (voedingsvezel
2 g); eiwitten 7 g.
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JORBEREIDING: 20 M BAKTI)

INGREDIENTEN

4 golden delicious appels

70 gram lichte basterdsuiker
60 milliliter bruine rum

2 eetlepels fijngehakte
pecannoten of walnoten

2 eetlepels rozijnen, fijngehakt
1 theelepel gemberpoeder
30 gram ongezouten boter

4 reepjes verse citroenschil van
5x05cm

1 kaneelstokje van 2,5 cm

4 hele kruidnagels

A0MIN.

ED

BEREIDINGSWIJZE

1.

2,

Verwarm de oven voor op 190 °C. Vet een bakvorm
in die juist groot genoeg is om de appels in te zetten
(een broodvorm gaat vaak prima).

Snijd het bovenste derde deel van elke appel eraf
en zet apart. Schil de appels tot halverwege de
onderkant. Steek het klokhuis eruit met een appel-
boor of een schilmesje (zie figuur 16.1), een meloen-
schep of een ronde theelepel en hol de appel uit
(waarbij je zorgt dat je de bodem niet doorprikt). Zet
de appels in de bakvorm.

Verwarm de basterdsuiker, rum, noten, rozijnen,
gemberpoeder, boter, citroenschil, kaneelstokje en
kruidnagel in een kleine steelpan op een middel-
hoog vuur. Roer tot de suiker is opgelost. Giet een
beetje van de siroop in de holte van elke appel en
giet de rest in de bakvorm. Zet de bovenkanten van
de appels er weer bovenop en dek de vorm losjes af
met aluminiumfolie.

Bak tot de appels zacht zijn. Dat duurt ongeveer
40 minuten. Verwijder het kaneelstokje en vis de
kruidnagels eruit. Giet een beetje van de saus over
de appels en dien op.

PER PORTIE: calorieén 289 (waarvan 83 uit vet); vet 9 g (verzadigd 4 g);
cholesterol 16 mg; natrium 9 mg; koolhydraten 55 g (voedingsvezel 6 g):
eiwitten 1g.
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VOORBEREIDING: 45 M|
2 UUR OM TE RIJZEN

INGREDIENTEN

2 pakjes actieve droge gist
60 milliliter lauwwarm water
400 gram suiker

480 milliliter melk, iets
opgewarmd

35 gram vlokken voor
aardappelpuree

5 eieren, iets losgeklopt
1,5 theelepel zout

2 theelepels gemalen
kardemom

1100 tot 1250 gram meel

240 gram boter, gesmolten en
afgekoeld

75 gram bruine basterdsuiker
1 eetlepel kaneel

desgewenst nog wat gesmolten
boter of losgeklopte eieren

1520 MIl

VOOR: ONGEVEER 36 BROODJES

BEREIDINGSWIJZE

1.
2

Vet twee glazen bakvormen van 33 x 23 cmin.

Los de gist op in het lauwwarme water. Voeg 50 g
van de suiker toe en laat 8 tot 10 minuten staan.
Voeg het gistmengsel toe aan de warme melk in een
grote, warme kom. Doe er de resterende suiker, de
aardappelvlokken, eieren, zout, 1,5 theelepel van de
kardemom en de helft van het meel bij (het deeg is
nog heel slap). Dek af en laat staan tot het volume is
verdubbeld. Dat duurt ongeveer 30 tot 45 minuten.

Voeg het resterende meel toe met 125 g per keer en
120 g van de boter. Kneed het deeg op een licht met
bloem bestoven werkvlak tot het soepel en elastisch
is. Dat duurt ongeveer 10 minuten. Leg het deeg in
een beboterde kom, dek af en laat nog eens rijzen tot
het volume is verdubbeld. Dat duurt ongeveer 1 uur.

Meng in een kleine kom de bruine basterdsuiker,
kaneel en de resterende halve theelepel kardemom.

Bestuif het werkvlak met bloem. Verdeel het deeg in
3 delen. Rol het deeg uit in een rechthoek van onge-
veer 30 x 45 cm en 6 mm dik. Bestrijk met wat van de
resterende boter en bestrooi met 2,5 eetlepels van
het basterdsuikermengsel. Vouw het deeg dubbel en
snijd het in twaalf stroken van 2,5 cm breed. Neem in
beide handen een uiteinde van zo'n strook en draai
een slag. Vorm van dit gedraaide strookje een rondje
zodat het lijkt op een rond, kleverig bolletje.

Leg het bolletje in een van de glazen bakschalen. Doe
hetzelfde met de resterende stukken deeg. Er zouden
drie rijen van zes bolletjes in elke bakvorm moeten pas-
sen: ze raken elkaar met de zijkanten aan. Laat ze rijzen
tot ze in volume zijn verdubbeld: ongeveer 30 minuten.

Verwarm de oven voor op 175 °C. Bestrijk de boven-
kanten van de bolletjes met de resterende gesmol-

ten boter of met losgeklopt ei. Bestrooi de broodjes
dan nog met het eventueel resterende suikermeng-
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ORBEREIDING: 5 MIN. BAKTIJD:

INGREDIENTEN

1 stuk taartdeeg voor een vorm
van 23 cm doorsnee

16 perzikpartjes

3 tot 4 eetlepels lichte
basterdsuiker

2 tot 3 eetlepels tapioca
1 kwart theelepel kaneel

1 kwart theelepel kardemom
(naar keuze)

150 gram verse bramen

5MIN. GOED VOOR: 8-10 PORTIES

BEREIDINGSWIJZE

1.

2.

3.

4.

Verwarm de oven voor op 190 °C. Rol de taartbo-
dem uit tot die groot genoeg is voor een 23 cm
grote taartbodem. Repareer scheurtjes in de bodem
door de randen voorzichtig tegen elkaar te drukken.

Schep in een mengkom de perziken, basterdsuiker,
tapioca, kaneel en kardemom door elkaar. Zorg dat
de perzikpartjes los van elkaar liggen en niet aan
elkaar kleven. Schep voorzichtig de bramen door
het mengsel.

Schep het perzikmengsel op de taartbodem. Vouw
de randen van de bodem over de vulling. Druk de
rand van het deeg tegen elkaar.

Bak 45 minuten, tot de bodem goudbruin is en het
fruit gaar en sappig.

PER PORTIE: calorieén 145 (waarvan 51 uit vet); vet 6 g (verzadigd 2 g);
cholesterol 4 mg; natrium 80 mg; koolhydraten 23 g (voedingsvezel 2 g);
eiwitten 0 g.
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JORBEREIDING: 20 MIN. BAKTI|D: 1 UUR EN 15 MIN. GOED VOOR: 12-14 PLAKKEN

INGREDIENTEN BEREIDINGSWIJZE

250 gram bloem 1. Verwarm de oven voor op 175 °C. Vet een cakevorm

200 gram suiker van 16 x 23 cm in.

1,5 theelepel bakpoeder 2. Zeef bloem, suiker, bakpoeder, zuiveringszout, zout,
. kaneel, kruidnagel, nootmuskaat en pimentpoeder

1,5 theelepel zuiveringszout in een grote mengkom.

1,5 thuslegelzat 3. Voeg olie en appelmoes toe en mix 2 minuten. Voeg

1,5 theelepel kaneel de eieren toe en mix nog eens 2 minuten.

1 theelepel kruidnagel 4. spatel de noten door het beslag en stort het geheel

in de ingevette vorm. Bak de cake 1 uur en 15 minu-
ten of totdat een satéprikker die je in het midden
steekt er schoon uitkomt. Laat het gebak 10 minu-

1 theelepel pimentpoeder ten in de bakvorm afkoelen en stort het dan op een
rooster om af te koelen.

1 theelepel geraspte
nootmuskaat

120 milliliter plantaardige olie

PER PORTIE: calorieén 304 (waarvan 150 uit vey); vet 17 g (verzadigd
2g): cholesterol 35 mg: natrium 269 mg; koolhydraten 36 g (voedings-
vezel 2 g); eiwitten 5 g.

120 milliliter appelmoes
2 eieren

125 gram gehakte walnoten of
pecannoten
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JORBEREIDING: 40 M GOED VOOR: ONGEVEER 720

INGREDIENTEN

240 milliliter melk

50 gram bloem

120 gram zachte boter
120 gram shortening
200 gram suiker

1,5 theelepel vanille-extract

BEREIDINGSWIJZE

1. Meng melk en bloem in een steelpan van 1 liter en
laat dit koken. Klop regelmatig door met een garde
totdat je een dikke, gladde saus hebt. Dat duurt
ongeveer 4 minuten. Dek af en zet in de koelkast tot
die is afgekoeld. Dat duurt ongeveer 20 minuten.

2. Klop in een mengkom boter, shortening, suiker en
vanille glad en romig. Dat duurt ongeveer 2 minu-
ten. Voeg het afgekoelde mengsel toe en klop
romig. Dat duurt ongeveer 10 minuten.

PER PORTIE: (7 eetlepel, 15 ml): calorie¢n 58 (waarvan 38 uit vet); vet 4 g
(verzadigd 2 g); cholesterol 6 mg: natrium 3 mg: koolhydraten 5 g (voe-
dingsvezel 0 g); eiwitten 0 g.
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VOORBEREIDING: 5 MIN.

GOED VOOR: ONGEVEER 80 ML

INGREDIENTEN

65 gram poedersuiker
2 tot 3 theelepels warme melk

1 halve theelepel vanille-
extract

BEREIDINGSWIJZE

Meng de ingrediénten en roer totdat er een gladde
massa ontstaat. Voeg indien gewenst meer melk toe.

VARIEER! Voor chocoladeglazuur smelt je 120 g in stukjes gehakte pure
chocolade met 45 ml boter op een laag vuur en roer je regelmatig door.
Haal van het vuur en roer er 360 mi gezeefde poedersuiker en 45 ml
heet water doorheen. Giet over de taart.

PER PORTIE: (1 eetlepel, 15 mi) calorieén 20 (waarvan 0 uit vet); vet 0 g
(verzadigd 0 g); cholesterol 0 mg; natrium 1 mg; koolhydraten 5 g (voe-
dingsvezel 0 g); eiwitten 0 g.
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VOORBEREIDING: 15

INGREDIENTEN BEREIDINGSWIJZE
180 gram pure chocolade 1. Verwarm de oven voor op 175 °C.
(stukjes)

2. Smelt boter en chocoladestukjes samen in een

120;gram bote; steelpan op een laag vuur. Zet apart.

60 gram poedersuiker 5 2 i
Samp 3 Klop suiker en ei in ongeveer 30 seconden romig in
1ei een grote mengkom. Voeg het chocolademengsel
toe en roer door. Roer er dan bloem, zuiveringszout
250 gram bloem
en zout door.

1,5 theelepel zuiveringszout .
R 8 4, Schep het deeg per theelepel op een niet ingevette

1,5 theelepel zout bakplaat, zo'n 2,5 cm van elkaar. Bak 8 tot 10 minu-
ten. Laat de koekjes enkele minuten afkoelen op de
bakplaat en leg ze dan op een afkoelrek.

PER PORTIE: calorieén 58 (waarvan 28 uit vet); vet 3 g (verzadigd 2 g);
cholesterol 10 mg; natrium 77 mg; koolhydraten 7 g (voedingsvezel 0.g);
eiwitten 1g.
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VOORBEREIDING.
1UUREN 20

INGREDIENTEN

0 MIN., PLUS
OMTE RIZEN

1 pakje actieve droge gist

240 milliliter warm water (niet
warmer dan 45 °C)

2 eieren, losgeklopt
65 gram suiker
1,5 theelepel zout

80 milliliter olie of gesmolten

MIN.

BEREIDINGSWIJZE

Los de gist op in warm water in een grote kom.
Meng er eieren, suiker, zout en olie door. Meng er
het meel door met 125 g per keer en meng goed
door totdat er een kneedbaar deeg is ontstaan.
Kneed het deeg dan op een licht met bloem besto-
ven oppervlak. Na ongeveer 10 minuten is het deeg
soepel en elastisch. Leg het in een beboterde kom,
dek af en laat rijzen totdat het in volume is verdub-
beld. Dat duurt ongeveer 1 uur.

shortening 2. Sla de lucht it het deeg door op het midden te
slaan. Vorm 24 tot 36 bolletjes van het deeg door
telkens stukjes deeg ter grootte van een walnoot af
te plukken en die over een bebloemd oppervlak te
rollen. Leg ze met zo'n 5 cm tussenruimte op niet-in-
gevette bakplaten. Dek af en laat rijzen tot ze onge-
veer twee keer zo groot zijn geworden, na zo'n

20 minuten.

470 tot 600 gram broodmeel of
bloem

. Verwarm de oven tijdens het rijzen voor op 205 °C.

3
4. Bakde broodjes goudbruin. Dat duurt 10 tot
15 minuten. Dien warm op.

PER PORTIE: calorieén 116 (waarvan 34 uit vet); vet 4 g (verzadigd 0 g);
cholesterol 18 mg: natrium 103 mg; koolhydraten 17 g (voedingsvezel
1 g); eiwitten 3 g.
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OORBEREIDING: 10 M| BAKTID: 20 MIN. | GOEDVOOR: EEN MAISBROOD VAN 20-23 CM DOORSNEE

INGREDIENTEN BEREIDINGSWIJZE
2 eetlepels boter of 1. Verwarm de oven voor op 230 °C. Leg boter of giet
plantaardige olie plantaardige olie op de bodem van een vierkante
360 gram fijn maismeel bakvorm van 20 of 23 cm (of een gietuzeren _koekenr

pan van 25 cm doorsnee) en zet die zo'n 3 minuten
6,5 theelepels bakpoeder in de oven terwijl die voorverwarmt. (Gebruik je
2,5 theelepels zout Ef;x{'j,th)ou(l dan goed in de gaten dat die niet ver-
360 milliliter karnemelk .

2. Meng maismeel, bakpoeder en zout in een grote

1 ei, iets losgeklopt mengkom.

3. Meng in een aparte kom de karnemelk en het ei en
giet dat bij het maismeelmengsel. Roer totdat alles
net vermengd is, beslist niet te lang.

4. Giethet beslag in de voorverwarmde koekenpan of
bakvorm en bak zo'n 20 minuten, of totdat een mes
dat je in het midden steekt er schoon uit komt. Laat
het brood 20 minuten in de bakvorm afkoelen voor
het opdienen.

TIP: als je alleen maar grof gemalen maismeel kunt vinden, gebruik dan
half bloem, half maismeel in plaats van het fiingemalen maismeel.

PER PORTIE: calorieén 120 (waarvan 27 uit vet); vet 3 g (verzadigd 2 g);
cholesterol 24 mg; natrium 456 mg; koolhydraten 19 g (voedingsvezel
2g); eiwitten 4 ¢.
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OMIN.

ORBEREIDIN
INGREDIENTEN

180 gram zachte boter

625 tot 750 gram poedersuiker

90 tot 100 milliliter slagroom of
melk, naar behoefte

3,5 theelepels vanille-extract

snufje zout

BEREIDINGSWIJZE

1. Roerde boter romig in een mengkom. Klop er lang-
zaam 250 g van de suiker door tot je een gladde,
romige massa hebt. Voeg daarna om en om de res-
terende suiker en de room in porties toe en klop tot
een gladde, créemeachtige massa. Dat duurt onge-
veer 2 minuten.

2. Voeg vanille en zout toe en klop tot een gladde
massa. Zet de créme in de koelkast als je die niet
meteen gebruikt.

VARIEER! Klop er tegelijk met vanille en zout 120 tot 180 gram gesmol-
ten pure chocolade doorheen voor een chocolade-botercrémelaagje.

PER PORTIE: (1 eetlepel, 15 ml): calorieén 50 (waarvan 26 uit vet); vet 3 g
(verzadigd 2 g); cholesterol 8 mg: natrium 1 mg: koolhydraten 6 g (voe-
dingsvezel 0 g); eiwitten 0 g.
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RBEREIDING: 20 MIN. BAKTI]l

INGREDIENTEN
VULLING:

600 gram perziken, geschild en
in plakjes

200 gram suiker

2 eetlepels boter

1 eetlepel maizena

1 eetlepel citroensap

1 theelepel geraspte
nootmuskaat

1 halve theelepel zout

DEEG:

3 eetlepels boter, in 3 stukken
125 gram meel

1 eetlepel suiker

2,5 theelepels bakpoeder

1 theelepel kaneel

1 halve theelepel zout

80 milliliter karnemelk

30 MIN.
BEREIDINGSWIJZE

ED

6 PORTIES

1. Verwarm de oven voor op 205°C.

2. Maakde vulling: meng perzik, suiker, boter, maize-
na, citroensap, nootmuskaat en zout en verspreid
onder in een bakvorm van 20 x 20 cm.

3. Maak het deeg: snijd de boter door het meel, suiker,
bakpoeder, kaneel en zout met een foodprocessor
(een paar keer pulseren), twee messen of een vork
totdat het mengsel op grove kruimels lijkt. Roer er
de karnemelk doorheen. Schep het deeg per eetle-
pel op de vulling (je kunt er wat ruimte tussen over-
laten omdat het deeg zich verspreidt tijdens het
bakken).

4. Baktot de bovenkant goudbruin is, ongeveer
30 minuten. Dien warm of koud op.

TIP: perziken ontvel je door een klein kruisje in de onderkant van het vel-
letje te zetten. Snijd alleen door de schil, niet door het vruchtvlees.
Dompel de perzik 30 seconden onder in kokend water. Haal deze met
een schuimspaan uit het water en laat de perzik in ijswater vallen. Nu
zou het velletje gemakkelijk los moeten laten. Hardnekkige stukjes haal
je weg door de perzik nog eens 15 seconden in kokend water te leggen
en het dan nog eens te proberen.

PER PORTIE: calorieén 359 (waarvan 91 uit vet); vet 10 g (verzadigd 6 g);
cholesterol 26 mg; natrium 305 mg; koolhydraten 66 g (voedingsvezel
3 g); eiwitten 4 g.
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VOORBEREIDING: 15 M

INGREDIENTEN

120 gram shortening, op
kamertemperatuur

200 gram suiker

1ei

190 gram bloem

50 gram ongezoete cacao
1 theelepel zout

1 theelepel zuiveringszout

120 milliliter karnemelk

120 milliliter heet water

1,5 theelepel vanille-extract

(GOED VOOR: EXTRANODIG: BAKVORM

VOOR 12 MUFFINS

12 CUPCAKES

BEREIDINGSWI)ZE

1.
2.

3.

Verwarm de oven voor op 190 °C. Vet de muffinvor-
men in of zet er inzetvormpjes in.

Klop in een middelgrote mengkom de shortening en
suiker luchtig en romig. Dat duurt ongeveer
1 minuut. Klop het ei erdoor.

Meng in een kleine kom bloem, cacao en zout. Roer
het zuiveringszout door de karnemelk en laat oplos-
sen. Voeg afwisselend het bloemmengsel en de kar-
nemelk aan het botermengsel toe, waarbij je begint
en eindigt met het bloemmengsel en niet langer
mixt dan nodig om alles goed te mengen.

Voeg heet water en vanille toe. Giet het beslag in de
muffinvorm en bak 20 minuten of totdat een
satéprikker die je in het midden steekt er schoon uit
komt. Laat de cupcakes volledig afkoelen op een
rooster voordat je ze gaat glazuren.

VARIEER! Als je wilt kun je 60 g shortening en 60 g boter gebruiken. Zorg
dan wel dat ze beide op kamertemperatuur zijn.

PER PORTIE: calorieén 216 (waarvan 87 uit vet): vet 10 g (verzadigd 3 g;
cholesterol 18 mg; natrium 146 mg; koolhydraten 31 g (voedingsvezel
2 g); eiwitten 3 g.
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Leg een stuk plasticfolie
over hetfijnste oppervlak van de blokrasp.
Wrijf de citrusvrucht over het met plastic
bedekte oppervlak. (ALLEEN HET
GEKLEURDE GEDEELTE! HETWITIS
BITTER!)

Zorg datje
genoeg hebt
voor je recept!

Wanneer je denkt dat je genoeg hebt
geraspt, haal dan de folie van de rasp en
schraap de rasp bij elkaar met de vlakke
rand van een mes. Je kunt met een

maatschepje controleren of je genoeg
hebt.
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Strooi de steunvulling op een
ongebakken, met folie beklede
taartbodem. Zet die danin de oven.

Haal zo'n 5 tot 10 minuten voor het einde
van de baktijd de steunvulling uit de
taartbodem door de folie eruitte tillen.
Zetde bodem dan terug in de oven om
verder te kleuren.
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VOORBEREIDING: 35 MIN. (INCL. UIT-
ROLLEN EN UITSTEKEN) PLUS 2 UUR OF

BAKTIJD: 12 MIN.

GOED VOOR: ZO'N 36 KOEKJES VAN
5 (M DOORSNEE

1 NACHT RUSTEN IN DE KOELKAST
INGREDIENTEN
440 gram plus 30 gram bloem
4 theelepels gemberpoeder
1,5 theelepel kaneel
1,5 theelepel zuiveringszout
1,5 theelepel zout

180 gram plantaardige
shortening

150 gram suiker

2 eieren

1,5 theelepel vanille-extract
80 milliliter donkere melasse

glazuur (zie het volgende
recept)

BEREIDINGSWIJZE

1.

2.

Meng in een middelgrote kom 440 gram bloem,
gember, kaneel, zuiveringszout en zout. Roer goed
door elkaar en zet apart.

Klop in een mengkom shortening en suiker geduren-
de zo'n 30 seconden. Voeg de eieren en de vanille toe
en stop een keer om de zijkanten leeg te schrapen.
Voeg de melasse toe en klop totdat alles goed
gemengd is: nog eens ongeveer 30 seconden. Voeg
de droge ingrediénten toe en klop op een lage snel-
heid verder om er een geheel van te maken. Het deeg
moet loskomen van de kom en bij elkaar blijven. Is
het deeg te slap, roer er dan nog eens 30 gram bloem
door, met een theelepel tegelijk, tot het deeg loskomt
van de zijden. (Ik gebruik een standmixer, dus blijft
het deeg aan de vlinder hangen. Gebruik je een hand-
mixer, dan kan het resultaat anders zijn.) Voeg niet
meer dan 30 gram extra bloem toe.

Maak een bol van het deeg en snijd die doormidden.
Pak beide helften in plastic folie in en leg 2 uur tot
een nacht in de koelkast. Haal het deeg er dan uiten
laat het 15 minuten op kamertemperatuur komen.

Verwarm de oven voor op 175 °C.

Bestuif werkvlak en deegroller licht met bloem en
rol het deeg uit tot een 6 & 7 mm dikke plak. Steek
met een uitsteekvorm of sapglas koekjes uit. Leg die
ruim 1 cm uit elkaar op de bakplaat. Doe hetzelfde
met de tweede bol deeg. Schraap de restjes bij
elkaar en rol die ook uit.

Bak de koekjes 12 minuten. Leg op een rooster om
af te koelen.






OEBPS/Images/pg242-t.jpg
VOORBEREIDING: 35 MIN., PLUS
1,5 UUR OM TE RIJZEN

INGREDIENTEN

1 pakje actieve droge gist

120 milliliter lauwwarm water
(niet warmer dan 45 °C)

100 gram plus 1 theelepel
suiker

240 milliliter lauwwarme melk
(niet warmer dan 45 °C)

250 gram aardappelpuree
(instant is prima)

120 gram shortening,
gesmolten en afgekoeld

2 eieren, losgeklopt
3,5 theelepels zout
800 tot 950 gram broodmeel

GOED VOOR: 2 BRODEN (ONGEVEER 24 SNEEEN)

BEREIDINGSWIJZE

1. Losde gist op in warm water met 1 theelepel suiker.
Laat ongeveer 10 minuten staan.

2. Meng de warme melk in een grote mengkom met
de aardappelpuree en shortening. Voeg de losge-
klopte eieren toe aan het aardappelmengsel. Voeg
het gistmengsel toe en roer alles goed door elkaar.
Voeg suiker en zout toe aan het mengsel. Meng er
zoveel meel door tot er een kneedbaar deeg ont-
staat.

3. Kneed het deeg op een licht met bloem bestoven
werkvlak tot het soepel en elastisch is. Voeg nog wat
meel toe als het deeg kleeft. Het kneden duurt
ongeveer 10 minuten. Leg het deeg in een beboter-
de kom, dek af en zet op een warme plek te rijzen
totdat het volume is verdubbeld. Dat duurt onge-
veer 1 uur.

4. Vet twee broodvormen van 23 x 13 cm in. Sla de
lucht uit het deeg en kneed het nog ongeveer
1 minuut op een licht met meel bestoven werkvlak.
Verdeel het deeg in twee stukken en vorm er twee
broden van. Leg die in de ingevette vormen en laat
rijzen tot het deeg juist tot de rand van de brood-
vormen komt (ongeveer 30 minuten).

5. Verwarm de oven voor op 175 °C. Bak het brood tot
het bruin is en een knapperige korst heeft, in 35 tot
45 minuten. Haal de broden uit de broodvormen en
laat afkoelen op roosters.

PER PORTIE: calorieén 150 (waarvan 39 uit vet); vet 4 g (verzadigd 1 g);
cholesterol 15 mg; natrium 171 mg; koolhydraten 24 g (voedingsvezel
1g): eiwitten 4 g.
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VOORBEREIDING: 20 MIN, PLUS 6 UUR | BAKTI|
IN DE KOELKAST

INGREDIENTEN
BODEM:

200 gram biscuitkruimels of
kaneelkoekjeskruimels

75 gram boter, gesmolten
VULLING:

480 gram roomkaas, op
kamertemperatuur

240 milliliter zure room
200 gram suiker

250 gram pompoen, vers of
diepgevroren

1 theelepel geraspte
nootmuskaat

1 halve theelepel
pimentpoeder

2 eetlepels bourbon of
ahornsiroop

1 eetlepel vanille-extract

4 eieren

50 MIN. GOED VOO EXTRA NODIG: SPRINGVORM VAN
14-16 PORTIES 23 (M DOORSNEE
BEREIDINGSWIJZE

1. Verwarm de oven voor op 150°C.

2. Maak de bodem: meng de koekkruimels en de boter
tot de kruimels vochtig zijn. Druk het mengsel dan
uit op de bodem van een springvorm van 23 cm
doorsnee, De korst is ongeveer 6 mm dik en moet
ongeveer tot een kwart van de hoogte tegen de zij-
kant van de rand omhoog komen.

3. Maakde vulling in een blender of grote mengkom:
meng roomkaas, zure room, suiker, pompoen, noot-
muskaat, pimentpoeder, bourbon, vanille en eieren
en meng alles zo'n 2 minuten goed door. Stop een
paar keer met mixen of blenden om de zijkanten
leeg te schrapen (roomkaas blijft gemakkelijk plak-
ken aan de zijkanten van een kom of blenderkom).
Giet de vulling over de bodem in de springvorm.

4. Bak ongeveer 50 minuten totdat de massa is gestold
en in het midden niet meer vloeibaar is. Schakel de
oven uit en zet de deur op een kier. Laat de cheese-
cake in de afkoelende oven zo'n 30 minuten staan.
Haal de cake er dan uit en dek af met plastic. Zet
minimaal 6 uur, maar nog liever een hele nacht in
de koelkast.

PER PORTIE: calorie¢n 304 (waarvan 172 uit vet); vet 19 g (verzadigd
11 g); cholesterol 100 mg; natrium 200 mg;: koolhydraten 28 g (voedings-
vezel 2 g); eiwitten 6 g.
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VOORBEREIDIN
INGREDIENTEN

5 MIN.

300 gram bloem
3,5 theelepels zuiveringszout
1,5 theelepel zout

120 gram boter of margarine
(zacht)

120 gram shortening

145 gram lichte basterdsuiker
100 gram suiker

3,5 theelepels vanille-extract
2 eetlepels melk

2 eieren

350 gram chocoladestukjes

125 gram gehakte walnoten
(indien gewenst)

GOED VO

BEREIDINGSWIJZE
1. Verwarm de oven voor op 175°C.
2. Meng bloem, zuiveringszout en zout. Zet apart.

3. Roerineen grote mengkom de boter, shortening,
basterdsuiker, vanille, melk en eieren licht en romig.
Dat duurt ongeveer 2 minuten. Stop af en toe om
het beslag van de randen te schrapen.

4. Voeg in drie keer de bloem toe en meng goed door.
Roer er de chocoladestukjes door en indien gewenst
ook de walnoten.

5. Schep het deeg op een niet ingevette bakplaat, zo'n
5 centimeter uit elkaar. Bak 10 tot 12 minuten, tot
de randen ietwat goudbruin gekleurd zijn. Haal uit
de oven en laat de koekjes afkoelen op een rek.

PER PORTIE: calorieén 122 (waarvan 60 uit vet); vet 6 g (verzadigd 3 g);
cholesterol 14 mg; natrium 107 mg; koolhydraten 16 g (voedingsvezel
1g); eiwitten 1g.
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VOORBEREIDIN
INGREDIENTEN

10M

550 gram cakemix

180 milliliter zure room (mager
is prima)

2 eieren

2 eetlepels plantaardige olie
1,5 theelepel vanille-extract
1,5 theelepel kaneel

1 blik ananasschijven in eigen
sap (10 schijven)

210 gram lichte basterdsuiker
90 gram boter, gesmolten

10 marasquinkersen (naar
keuze)

BAKTIJD: 30-35 MIN.
BEREIDINGSWIJZE

ED VOOR: 12-16 PORTIES

1. Verwarm de oven voor op 190 °C. Mix cakemix, zure
room, eieren, olie, vanille, kaneel en 240 ml ananas-
sap (uit het blik) in een grote mengkom goed door
elkaar. Is de massa te dik, voeg dan nog 1 eetlepel
van het ananassap toe.

2. Meng de bruine basterdsuiker, gesmolten boter en
het resterende ananassap (dat zou 30 tot 45 ml
moeten zijn) onder in een bakvorm van 23 x 33 cm.
Meng goed door elkaar. De suiker moet bijna hele-
maal zijn opgelost.

3. Rangschik de ananasschijven onder in de schaal,
boven op het suikermengsel. (Dat zouden drie rijen
moeten zijn: vier plakken in één rij en drie in de
andere beide rijen. Wil je een gelijk aantal schijven
per rij, eet er dan eentje op.) Leg desgewenst een
kers in het midden van de ananasschijven. Giet het
beslag gelijkmatig over de ananas.

4. Bak 30 tot 35 minuten, totdat een tandenstoker die
je in het midden steekt er schoon uit komt. Haal uit
de oven en laat ongeveer 10 minuten afkoelen.

TIP: zet tijdens het voorverwarmen de bakvorm met de boter in de oven.
Wanneer de oven op temperatuur is, hadl je de bakvorm eruit (de boter
is dan gesmolten) en kun je de lichte basterdsuiker en het resterende
annanassap toevoegen.De suiker lost dan gemakkelijk op en je hebt een
kom minder om af te wassen. Pas wel op: de bakvorm is heet.

VARIEER! Meng 30 g zoete geraspte kokos en 35 g gehakte pecannoten
door het gesmolten boter-en-suikermengsel. Beperk jezelf niet tot ana-
nas it biik. Probeer ook eens perziken, abrikozen of zelfs peren. Het is
verrukkelijk!

PER PORTIE: calorie¢n 301 (waarvan 115 uit vet); vet 13 g (verzadigd
5 g); cholesterol 44 mg; natrium 235 mg: koolhydraten 45 g (voedings-
vezel 1 g); eiwitten 3 g.
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Steek met een kleine koekiesuitsteker een patroon uitvanuit het midden van het
deegdeksel totzo'n 2,5 cm van de rand. Rol hetuitgestoken deeg voorzichtig om een
bebloemde deegroller en leg het deksel op de vulling

Of steek met een grotere uitsteekvorm figuurtjes uithet deeg en leg die op de
vulling. Werk dan de randen van de opstaande bodem naar binnen toe af.
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ORBEREIDING: 20 MIN. BAKTIJD: 45 MIN. GOED VOOR: 24 BLOKJES VAN 5X 5

INGREDIENTEN BEREIDINGSWIJZE

KRUIMELLAAG: 1. Verwarm de oven voor op 175 °C. Vet een bakvorm

1 eetlepel bloem invan33x23cm.

75 gram bruine basterdsuiker 2. Meng in een kleine kom meel, bruine basterdsuiker,
h 30 gram boter, walnoten, kaneel en nootmuskaat

30 gram boter, zachtenin door elkaar. Dit wordt de kruimellaag. Meng goed

4 stukken gesneden door en zet apart.

725;:;5::3“9 walnoteniof 3. Maak het koekbeslag. Klop boter, suiker en vanille

P in een grote kom tot een lichte, luchtige massa. Dat

1.5 theelepel kaneel duurt ongeveer 1 minuut.

1 theelepel geraspte 4. Voeg een voor een de eieren toe. Meng na elk ei

nootmuskaat goed door.

KOEK: 5. Zeef meel, bakpoeder, zuiveringszout, zout en

120 gram zachte boter pimentpoeder samen en voeg dit toe aan het hoter-

mengsel. Roer er de zure room door.
200 gram suiker
6. Giet het beslag in de ingevette vorm. Bestrooi het

1.5 theelepel vanille-extract beslag gelijkmatig met de topping.

3 eieren . .
7. Bak 45 minuten of totdat een tandenstoker die jein

250 gram bloem het midden van de koek steekt er droog uit komt.

Laat in de bakvorm op een rooster afkoelen voordat

15theelepel bakpoeder; je deze koek aansnijdt.

1.5 theelepel zuiveringszout
P & VARIEER! Meng 150 g verse blauwe bessen door het beslag voordat je

1 theelepel zout het in de vorm giet.

PER PORTIE: calorieén 178 (waarvan 83 uit vet); vet 9 g (verzadigd 5 g);
1.5 theelepel gemalen cholesterol 44 mg; natrium 133 mg: koolhydraten 22 Z (voedingsvezel
pimentpoeder 1g); eiwitten 3 .

240 milliliter zure room of
naturel yoghurt
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BAKTID: 20 MIN. ED VOOR: Z0'N 30 STUKS
INGREDIENTEN BEREIDINGSWIJZE

120 gram poedersuiker 1. verwarm de oven voor op 150 °C.

240 gram zachte boter 2. Meng de suiker en boter licht en luchtig in een grote

1ei mengkom. Dat duurt ongeveer 1 minuut. Meng het
ei en de vanille door dit mengsel. Roer er dan

1.5 theelepel vanille-extract bloem, maanzaad en zout door.

250 gram bloein 3; Schep het deeg met een ruime theelepel op een
25 gram maanzaad bakplaat. Druk je duim voorzichtig in het midden
van het deeg, zodat er een deukje ontstaat (duw
niet door tot aan de bakplaat). Schep ongeveer
160 tot 210 gram 1 theelepel jam in elk deukje.

frambozenjam 4

1 halve theelepel zout

Bak de koekjes zo'n 20 minuten tot de randjes licht-
bruin kleuren. Haal van de bakplaat en laat afkoe-
len.

PER PORTIE: calorieén 120 (waarvan 61 uit vet); vet 7 g (verzadigd 4 g);
cholesterol 24 mg; natrium 44 mg; koolhydraten 14 g (voedingsvezel
0g); eiwitten 1g.
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ORBEREIDIN BAKTI|D: 3

INGREDIENTEN

480 gram pompoenpuree (geen
taartvulling)

1 theelepel zout

320 milliliter koffiemelk

4 eieren

135 gram suiker

2 eetlepels boter, gesmolten
1,5 theelepel kaneel

1 halve theelepel
gemberpoeder

1 halve theelepel geraspte
nootmuskaat

1 halve theelepel
kruidnagelpoeder

5 MIN.
BEREIDINGSWIJZE

1. Verwarm de oven voor op 175°C.

2. Doealle ingrediénten in een mengkom en mix goed
door. Verdeel de massa over 8 potjes of kleine
ramequins (die zien eruit als minisoufflébakjes). Zet
de potjes op een rek in een bakvorm. Giet heel heet
water rondom de bakjes, zo'n 2,5 cm diep.

3. Bak 30 tot 45 minuten, of totdat een mes dat je in
het midden steekt er schoon uit komt. Laat afkoe-
len. Voor het opdienen keer je de custardkopjes op
een bordje en verwijder je het potje.

TIP: heb je een kalkoenbaster, gebruik die dan om het waterpeil aan te
passen. Met zo'n baster kun je precies genoeg water toevoegen of verwij-
deren zonder dat je jezelf brandt of water morst in de custardpotjes.

PER PORTIE: calorie¢n 208 (waarvan 77 uit vet); vet 9 g (verzadigd 5 g);
cholesterol 129 mg; natrium 230 mg; koolhydraten 26 g (voedingsvezel
3 g); eiwitten 7 g.
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VOORBEREIDING: 10 MIN. BAKTI)

INGREDIENTEN

120 gram boter of margarine
(zacht)

75 gram bruine basterdsuiker
125 gram bloem

50 gram havermout (geen
instant)

40 gram rozijnen, gedroogde
cranberry’s of gedroogde
kersen

45 gram chocoladestukjes

30 gram gehakte walnoten of
pecannoten (indien gewenst)

1,5 theelepel kaneel

1 halve theelepel zout

0 MIN.
BEREIDINGSWIJZE

ED VOOR: 16 STUKS

1. Verwarm de oven voor op 175 °C. Vet een vorm van
23 x 23 cm in met bakspray.

2. Mix boter en basterdsuiker in een mengkom. Roer
er bloem, havermout, rozijnen, chocoladestukjes,
noten (indien gewenst), kaneel en zout doorheen.
Druk het deeg gelijkmatig uit in de bakvorm.

3. Bak 30 tot 40 minuten, tot de randen goudbruin
kleuren. Laat 15 minuten afkoelen in de bakvorm en
snijd er dan 16 blokjes van.

PER PORTIE: calarieén 149 (waarvan 72 uit vet); vet 8 g (verzadigd 4 g);
cholesterol 16 mg; natrium 40 mg; koolhydraten 19 g (voedingsvezel
1g); eiwitten 2g.
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JORBEREIDIN
INGREDIENTEN

375 gram ricotta (of een
mengsel van cottagecheese en
ricotta)

225 gram mozzarella, in kleine
stukjes

25 gram geraspte Parmezaanse
kaas

2 eieren

300 gram broccoliroosjes
(diepvries, ontdooid)

65 gram pesto

1 teentje knoflook, gesnipperd
1,5 theelepel zwarte peper

1,5 theelepel zout

Pizzadeeg om zelf te maken (zie
het recept eerder in dit
hoofdstuk) of 1 pond
ingevroren brooddeeg,
ontdooid

BAKTI)

2030 MIl

GOED VOOR: 6-8 PORTI

BEREIDINGSWIJZE

1.
2

3.

4.

5

Verwarm de oven voor op 220 °C.

Meng alle ingrediénten behalve het pizzadeeg goed
door elkaar en zet apart.

Verdeel het pizzadeeg in 6 tot 8 stukken. Rol elk stuk
uit op een licht met bloem bestoven oppervlak, tot
plakken van 5 mm dik.

Verdeel de vulling gelijkmatig over de deegcirkels.
Vouw die dubbel door het deeg aan de bovenkant
naar elkaar toe te trekken. Knijp de randen samen
om ze te sluiten.

Zet de calzones op een bakplaat en bak 20 tot
30 minuten. Wacht 10 minuten voor je ze opdient.
De vulling is gloeiend heet.

VARIEER! Voeg de volgende andere ingrediénten toe aan het kaasmeng-

sel (je

kunt de pesto ook weglaten): gebakken courgette, champignons,

knoflook en ui; gestoomde spinazie; plakjes salami; gebakken Italiaanse
worst; uit elkaar getrokken gare kip.

PER PORTIE: calorieén 441 (waarvan 143 uit vet); vet 16 g (verzadigd
8 g); cholesterol 94 mg; natrium 677 mg; koolhydraten 54 g (voedings-
vezel 3 g); eiwitten 21 g.
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INGREDIENTEN
550 gram chocoladecakemix

120 gram boter op
kamertemperatuur

6 eieren

120 milliliter slagroom

120 milliliter water

1 eetlepel geraspte citroenschil

chocoladecréme (zie het
volgende recept)

BAKTIJD: 30 MIN. GOED VOOR: 12 PORTIES EXTRA: EEN HANDMIXER

BEREIDINGSWIJZE

1. Verwarm de oven voor op 175 °C. Vet twee taartvor-
men van 23 cm doorsnee in.

2. Bereid het beslag. Meng cakemix, boter, eieren,
slagroom, water en citroenrasp in een grote meng-
kom. Klop 1 minuut met een handmixer op een lage
snelheid. Verhoog dan de snelheid tot middelhoog
en klop nog 1 minuut.

3. Verdeel het beslag gelijkmatig over de taartvormen.
Bak 30 minuten, of totdat een houten satéprikker
die je in het midden steekt er schoon uit komt. Haal
de taarten uit de bakvormen en laat volledig afkoe-
len op een rooster.

PER PORTIE: calorieén 308 (waarvan 204 uit vet); vet 23 g (verzadigd
12 g); cholesterol 316 mg: natrium 779 mg;: koolhydraten 9 g (voedings-
vezel 0 g); eiwitten 16 g.
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RBEREIDING: 25

INGREDIENTEN
3 eieren
200 gram suiker

120 gram ongezouten boter,
gesmolten

3,5 theelepels anijsextract
375 gram bloem

1 halve theelepel zout

5 theelepels bakpoeder

125 gram grof gehakte
walnoten of amandelen, indien
gewenst

EXTRANODIG: EEN
ELEKTRISCHE MIXER

MRNA | GOED VOO
24.36 STUKS

BEREIDINGSWI)ZE

1
2.

am

Verwarm de oven voor op 175 °C. Bekleed een bak-
plaat met bakpapier.

Klop de eieren ongeveer 2 minuten op hoge snel-
heid met een elektrische mixer. De eieren moeten
licht en luchtig zijn. Voeg dan terwijl je snel blijft
mixen in vier porties langzaam de suiker toe. Voeg
dan langzaam de boter toe en daarna het anijsex-
tract.

Laat nu de mixer op een lage snelheid draaien en
voeg bloem, zout en bakpoeder toe. Meng dit door
totdat het net gemengd is (het deeg is niet stijf,
maar glanst wel door de gesmolten boter).

Verdeel het deeg in twee delen en vorm er 10 tot 12
rolletjes van, 5 tot 7 cm hoog. Is het deeg kleverig,
bestuif dan je handen met bloem. Leg de rolletjes
op de bakplaat (er passen er twee naast elkaar). Bak
30 minuten totdat ze stevig zijn, maar niet hard.
Haal uit de oven.

Verlaag de oventemperatuur tot 150 °C.

Laat de rolletjes 20 tot 30 minuten afkoelen en snijd
ze dan diagonaal in plakjes van ruim een centimeter
dik. Leg die plakken terug op de bakplaat (voor alle
plakjes heb je twee bakplaten nodig) en zet ze nog
eens 30 minuten in de oven, of totdat ze droog en
knapperig zijn.

LET OP: De rolletjes zijn na 30 minuten helemaal gaar en je hoeft ze niet
in plakjes voor een tweede keer te bakken. Bak je ze één keer, dan heb je
een heerlijk zacht koekje.

PER PORTIE: calorieén 89 (waarvan 28 uit vet); vet 3 g (verzadigd 2 g);
cholesterol 25 mg; natrium 54 mg; koolhydraten 14 g (voedingsvezel 0 g);
eiwitten 2 g.
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S
S

ORBEREIDIN MIN.
1,5 UUR OMTE RIZEN

INGREDIENTEN

600 milliliter warm water (niet
warmer dan 45 °C)

1 pakje actieve droge gist
120 milliliter honing of suiker
60 gram boter, gesmolten

2 eieren

1 eetlepel zout

950 tot 1100 gram broodmeel

BAKTI)

A0 MIN. 2 KLEINE BRODEN

16-18 SNEEEN)

BEREIDINGSWIJZE

1.

Giet het water in een grote kom en los er de gistin
op. Klop er honing of suiker, boter, eieren en zout
door. Voeg langzaam meel toe en roer met een
garde totdat de substantie te dik wordt. Meng dan
met je handen tot er een kneedbaar deeg ontstaat
(voeg zo nodig nog 125 g extra meel toe).

Leg het deeg op een licht met bloem bestoven
oppervlak en kneed totdat het deeg glad en elas-
tisch is. Voeg zo nodig meel toe.

Leg het deeg in een beboterde kom, dek af en laat
op een warme plek rijzen tot het volume is verdub-
beld. Dat duurt ongeveer 1 uur en 15 minuten.

Sla de lucht uit het deeg en kneed het nog 1 minuut.
Verdeel het deeg in twee stukken. Verdeel vervol-
gens elke helftin 3 gelijke stukken. Laat het deeg
zo'n 5 minuten rusten.

Rol de stukken uit tot slierten van ongeveer 4 cm
dik.

Vlecht van drie van de slierten een brood (zie figuur
13.3). Doe hetzelfde met de andere drie slierten. Je
hebt nu dus twee broden. Stop de uiteinden aan de
onderkant in en leg de broden op een ingevette
bakplaat. Laat nog eens 30 tot 40 minuten rijzen.

Verwarm de oven voor op 175 °C. Bak het brood
ongeveer 40 minuten, tot het goudbruin is. Als je
erop klopt, moet het hol klinken. Laat de broden
afkoelen op roosters. Laat zeker 30 minuten afkoe-
len voor het opdienen.

VARIEER! Geen zin om je brood te viechten? Vorm dan broden van de
twee helften deeg en leg die in ingevette broodvormen van 23 x 13 cm.
Dek af en laat rijzen tot het deeg juist tot de randen van de broodvor-
men rijst: ongeveer 30 minuten. Bak verder zoals aangegeven.

PER PORTIE: calorieén 142 (waarvan 20 uit vet); vet 2 g (verzadigd 1 g);
cholesterol 17 mg; natrium 223 mg; koolhydraten 26 ¢ (voedingsvezel
1g); eiwitten 4.g.
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W REIDING: 20 MIN.
INGREDIENTEN

250 gram suiker

120 milliliter plantaardige olie
2eieren

1,5 theelepel vanille-extract
350 gram bloem

3,5 theelepels bakpoeder

1 theelepel zout

1 halve theelepel
zuiveringszout

2 middelgrote, rijpe bananen,
geprakt

120 milliliter filterkoffie, warm
of koud

120 milliliter karnemelk

125 gram gehakte walnoten

BAKTIJD: 55 MIN.
BEREIDINGSWIJZE

ED VOOR: 12-14 PLAKKEN

1. Verwarm de oven voor op 175 °C. Vet alleen de
bodem in van een bakvorm van 13 x 23 cm.

2‘ Klop in een grote kom de suiker, olie, eieren en
vanille tot een lichte, romige massa. Dat duurt onge-
veer 2 minuten. Voeg meel, bakpoeder, zout en zui-
veringszout toe en roer door elkaar om het meel
vochtig te maken.

3 Meng in een aparte kom de banaan, koffie en kar-
nemelk en roer dit door het beslag. Spatel er de
noten door. (Meer over spatelen lees je in hoofd-
stuk 3.)

4. Giet het beslag in de ingevette vorm. Bak 55 minu-
ten of totdat een houten tandenstoker die je in het
midden van het brood steekt er droog uit komt.
Haal uit de bakvorm en laat afkoelen op een roos-
ter.

PER PORTIE: calorieén 375 (waarvan 153 uit vet); vet 17 g (verzadigd
2 g); cholesterol 36 mg; natrium 209 mg; koolhydraten 52 g (voedings-
vezel 2 g); eiwitten 6 g.
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VOORBEREIDIN
INGREDIENTEN

8MIN.

240 gram roomkaas, op
kamertemperatuur

120 gram pure chocolade,
gesmolten

60 milliliter koude koffie
3,5 theelepels vanille-extract

415 gram poedersuiker

EXTRA: EEN HANDMIXER GOED VOOR: 720 ML

BEREIDINGSWIJZE

: Klop met een handmixer op middelhoge snelheid
de roomkaas glad. Klop er de gesmolten chocolade,
koffie en vanille door.

2 Voeg de suiker toe met circa 60 gram per keer en
klop dan totdat alles goed gemengd is. Schakel de
mixer tussendoor een paar keer uit om de zijkanten
van de kom schoon te schrapen. Dek af en zet in de
koelkast als je het niet meteen gebruikt.

PER PORTIE: (1 eetlepel, 15 ml): calarieén 56 (waarvan 27 uit vet); vet 3 g
(verzadigd 2 g); cholesterol 5 mg: natrium 14 mg; koolhydraten 8 g (voe-
dingsvezel 0 g); eiwitten 1 g.
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		gPosition += window.innerWidth;

		window.scrollTo(gPosition, 0);

		window.device.pageChanged();

	} else {

		window.device.nextChapter();

	}

}



function goPage(pageNumber, callPageReadyWhenDone)

{

	if (pageNumber > 0 && pageNumber <= gPageCount)

	{

		gCurrentPage = pageNumber;

		gPosition = (gCurrentPage - 1) * window.innerWidth;

		window.scrollTo(gPosition, 0);

		if (callPageReadyWhenDone > 0) {

			window.device.pageReady();

		} else {

			window.device.pageChanged();

		}

	}

}



function goProgress(progress)

{

	progress += 0.0001;

	

	var progressPerPage = 1.0 / gPageCount;

	var newPage = 0;

	

	for (var page = 0; page < gPageCount; page++) {

		var low = page * progressPerPage;

		var high = low + progressPerPage;

		if (progress >= low && progress < high) {

			newPage = page;

			break;

		}

	}

		

	gCurrentPage = newPage + 1;

	gPosition = (gCurrentPage - 1) * window.innerWidth;

	window.scrollTo(gPosition, 0);

	updateProgress();		

}



/* BOOKMARKING CODE */



/**

 * Estimate the first anchor for the specified page number. This is used on the broken WebKit

 * where we do not know for sure if the specific anchor actually is on the page.

 */

 

  

function estimateFirstAnchorForPageNumber(page)

{

	var spans = document.getElementsByTagName('span');

	var lastKoboSpanId = "";

	for (var i = 0; i < spans.length; i++) {

		if (spans[i].id.substr(0, 5) == "kobo.") {

			lastKoboSpanId = spans[i].id;

			if (spans[i].offsetTop >= (page * window.innerHeight)) {

				return spans[i].id;

			}

		}

	}

	return lastKoboSpanId;

}



/**

 * Estimate the page number for the specified anchor. This is used on the broken WebKit where we

 * do not know for sure how things are columnized. The page number returned is zero based.

 */



function estimatePageNumberForAnchor(spanId)

{

	var span = document.getElementById(spanId);

	if (span) {

		return Math.floor(span.offsetTop / window.innerHeight);

	}

	return 0;

}
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VOORBEREIDING: 20 MIN. GOED VOOR: EEN BODEM VAN 20 TOT 23 CM DOORSNEE

INGREDIENTEN

190 gram bloem

1 theelepel zout

120 milliliter plantaardige olie

3 eetlepels koude melk of
water

BEREIDINGSWIJZE
i( 2 Meng bloem en zout in een middelgrote mengkom.

2. Gietolie en melk in een andere mengkom en klop
luchtig. Giet alle vloeistof in een keer in de bloem.
Roer licht door met een vork totdat alles gemengd is
en zich een deeg vormt. Duw het deeg voorzichtig
samen tot een bal.

8. Wil je het deeg gebruiken, rol het dan uit tussen 2
vellen bakpapier. Druk het deeg in een vorm van 20
tot 23 cm doorsnee. Breng de randen omhoog en
prik flinke gaten in het deeg met een vork.

VARIEER! Bak de vorm voor. Verwarm de oven voor op 220 °C. Bak de
bodem 8 tot 10 minuten.

PER PORTIE: calorieén 168 (waarvan 85 uit vet); vet 9 g (verzadigd 1 g);
cholesterol 1 mg; natrium 148 mg; koolhydraten 18 g (voedingsvezel

1g); eiwitten 3 g,
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EREIDING: 25 MIN., PLUS
4 UUR OM OPTE STIVEN

INGREDIENTEN

200 gram biscuitkruimels
60 gram boter, gesmolten

950 gram roomkaas, op
kamertemperatuur

300 gram suiker

5eieren

geraspte schil van 1 citroen
3,5 theelepels vanille-extract

60 milliliter slagroom

BAKTID: 1 UUREN GOED VOOR: EXTRA NODIG: SPRINGVORM VAN
15 MIN. 23 (M DOORSNEE

BEREIDINGSWIJZE

1. Verwarm de oven voor op 150 °C.

2. Meng de biscuitkruimels met de gesmolten boter.
Druk de massa stevig uit op de bodem van de
springvorm en zet die dan in de koelkast tot je klaar
bent om de springvorm te vullen.

3. Meng roomkaas, suiker, eieren, citroenschil, vanille
en room in een grote mengkom en mix totdat alles
goed vermengd is. Dat duurt ongeveer 3 minuten.
Stop zeker drie keer om het mengsel langs de zij-
kanten met een stevige, rubberen spatel naar bene-
den te schrapen.

4. Zetde ring om de bodem van de springvorm en giet
het beslag over de gekoelde bodem. Zet het geheel
op een bakplaat. Bak de cheesecake tot het midden
nét stevig is. Dat duurt ongeveer 1 uur en 15 minu-
ten. Schakel de oven dan uit en open de deur. Laat
de cheesecake 20 minuten in de afkoelende oven
staan en laat die dan verder afkoelen op een roos-
ter. Dek af en koel de cheesecake 4 uur of een hele
nacht om stevig te worden. Dien koud op.

PER PORTIE: calorie¢n 397 (waarvan 243 uit vet); vet 27 g (verzadigd
16 g); cholesterol 142 mg; natrium 280 mg; koolhydraten 32 g (voedings-
vezel 0 g); eiwitten 7 g.
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VOORBEREIDING: 15 MIN., PLUS
2 UUR RUSTEN IN DE KOELKAST
INGREDIENTEN
315 gram bloem

1 theelepel suiker

1,5 theelepel zout (indien
gewenst)

120 gram koude, ongezouten
boter, in blokjes van 1 cm
gesneden

120 gram shortening, gekoeld
en in blokjes van 1 cm
gesneden

1 ei, losgeklopt

2 eetlepels ijswater of zure
room, indien nodig

GOED VOOR: TWEE BODEMS VOOR EEN VORM VAN 20 TOT 23 CM DOORSNEE
(OF GENOEG VOOR EEN DICHTE TAART)

BEREIDINGSWIJZE

1.

Meng bloem, suiker en zout (indien gewenst) met
een deegmenger in een grote mengkom. Gebruik je
vingers of de deegmenger om boter en shortening
door de bloem te werken, totdat het mengsel op
grof zaagsel lijkt. (De grootte van de stukjes ver-
schilt.)

Meng het losgeklopte ei met koud water in een klei-
ne kom. Roer het iets door met een vork en giet dit
mengsel in het bloemmengsel met een snelle, gelijk-
matige stroom. Blijf roeren en haal af en toe het
deeg weg dat tussen de tanden van de vork gaat zit-
ten. Ga zo door tot de bloem bijna volledig ver-
mengd is, maar het deeg nog geen bol vormt.

Keer het deeg op een plat werkvlak. Klop en vorm
het tot een schijf van 15 cm doorsnee. Je zou veel
botervlokjes moeten zien.

Pak het deeg stevig in plastic of bakpapier in en koel
het zeker 2 uur of een hele nacht. Verdeel de schijf
voor gebruik in twee helften en rol elke helft in een
gelijkmatige cirkel van 33 cm doorsnee.

PER PORTIE: calorieén 370 (waarvan 228 uit vet); vet 25 g (verzadigd
11 g); cholesterol 58 mg; natrium 10 mg: koolhydraten 31 g (voedings-
vezel 1 g); eiwitten 5 g.
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VOORBEREIDING: 15 MI IN GOED VOOR: EXTRA NODIG: TULBANDVORM
1 KKEN VAN 25 CM DOORSNEE

INGREDIENTEN BEREIDINGSWIJZE

100 gram cakemeel 1. Verwarm de oven voor op 175°C.

120 gram poedersuiker 2. Zeef het cakemeel met de poedersuiker twee keer.
480 milliliter eiwit (van 6 tot Zet apart.

HEjen) 3. Gebruik bij een standmixer de draadgarde of neem

1 halve theelepel zout een handmixer. Klop de eiwitten samen met zout,
vanille en amandelextract totdat ze schuimig zijn en
je er zachte pieken in kunt maken (zie hoofdstuk 5

1 theelepel amandelextract voor aanwijzingen over het stijfslaan van eiwitten).
Voeg geleidelijk suiker toe, zo'n 2 tot 3 theelepels
per keer. Blijf kloppen totdat de eiwitpieken rechtop
blijven staan. Klop niet te lang door.

1,5 theelepel vanille-extract
200 gram suiker

4. Voeg het bloemmengsel in drie delen aan de eiwit-
ten toe: spatel het er voorzichtig door (ongeveer vier
keer omscheppen na elke toevoeging).

5. Giet het mengsel voorzichtig in een tulbandvorm

van 25 cm doorsnee. Bak de cake 40 tot 45 minuten.
Hij is dan goudbruin en veert terug wanneer je er
zachtjes in drukt. Haal de cake uit de oven en zet die
ondersteboven op een trechter of op een flessen-
hals, of laat hem rusten op de voetjes van de bak-
vorm (als die voetjes heeft). Haal de cake uit de bak-
vorm en dien op.

PER PORTIE: calorieén 156 (waarvan 0 uit vet); vet 0 g (verzadigd 0 g);
cholesterol 0 mg; natrium 76 mg: koolhydraten 36 g (voedingsvezel 0'g);
eiwitten 3 g.
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/OORBEREIDING: 20 MIN. BAKTI|D: 40-45 MI

INGREDIENTEN

250 gram plus 30 gram bloem
240 gram zachte boter

60 gram poedersuiker

4 eieren

400 gram suiker

1,5 theelepel bakpoeder

rasp van een citroen

sap van 3 grote citroenen

ED VOOR: 18-24 REPEN

BEREIDINGSWIJZE

1.
2.

3.

Verwarm de oven voor op 175 °C.

Meng de 250 g bloem, boter en poedersuiker. Druk
het deeg uit op de bodem van een bakvorm van
circa 30 x 20 cm. Bak de bodem 20 minuten.

Terwijl de bodem in de oven staat, kluts je de eie-
ren, 30 gram bloem, suiker, bakpoeder, citroenrasp
en -sap. Haal de bodem uit de oven en giet er het
mengsel overheen. Zet de vorm weer in de oven en
bak nog eens 20 tot 25 minuten, totdat de vulling
stevig is. Laat de repen afkoelen in de bakvorm die
op een rooster staat. Snijd de repen na het afkoe-
len. Garneer indien gewenst met extra poedersui-
ker.

PER PORTIE: calorieén 197 (waarvan 77 it vet); vet 9 g (verzadigd 5 g;
cholesterol 56 mg: natrium 28 mg; koolhydraten 28 g (voedingsvezel
0g); eiwitten 2 g.
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INGREDIENTEN
480 gram roomkaas

180 gram boter, op
kamertemperatuur

60 milliliter vers citroensap
(ongeveer 2 citroenen)

550 gram poedersuiker
1,5 theelepel citroenextract
1,5 theelepel vanille-extract

1,5 theelepel geraspte
citroenschil (indien gewenst)

BEREIDINGSWIJZE

Maak de creme terwijl de cupcakes afkoelen. Klop room-
kaas, boter en citroensap zo lang tot het glad en romig is.
Voeg poedersuiker, citroen- en vanille-extract en citroen-
rasp (naar keuze) toe. Klop totdat de massa cremeachtig
is. Zet de créeme in de koelkast totdat de cupcakes zijn
afgekoeld en klaar zijn om te versieren. Breng de créme
aan en zet de cupcakes in de koelkast tot je ze opdient.

PER PORTIE: calorieén 316 (waarvan 166 it vet); vet 18 g (verzadigd
11 g); cholesterol 78 mg; natrium 149 mg: koolhydraten 35 g (voedings-
vezel 0 g); eiwitten 3 g.
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ORBEREIDING: 15 MIN. BAK

INGREDIENTEN
250 gram bloem

100 gram grof gehakte, verse
cranberry’s

150 gram suiker

65 gram grof gehakte
pecannoten of walnoten

3,5 theelepels bakpoeder
1 halve theelepel zout
1ei

1,5 theelepel geraspte
sinaasappelschil

120 milliliter sinaasappelsap

120 milliliter plantaardige olie

60 MIN.
BEREIDINGSWIJZE

ED

R: 12-14 PLAK

1. Verwarm de oven voor op 175 °C. Vet een bakvorm
van 13 x 23 cm in en bestuif die met bloem.

2. Meng meel, cranberry’s, suiker, noten, bakpoeder
en zout door elkaar in een grote mengkom.

3. Meng in een kleine kom ei, sinaasappelschil, -sap en
olie. Roer de natte ingrediénten door de droge
ingrediénten en roer niet langer dan nodig is om
alle ingrediénten te mengen.

4. Giethet beslag in de ingevette bakvorm en bak
60 minuten, of totdat een tandenstoker die je in het
midden van het brood steekt er droog uit komt.
Laat het brood 15 minuten staan. Haal het dan uit
de vorm en laat afkoelen op een rooster.

TIP: de gemakkelijkste manier om cranberry’s te hakken is door ze in de
kom van een foodprocessor te doen en een paar keer te pulseren (niet
vaker dan drie of vier keer). Je kunt hetzelfde doen met de noten.

PER PORTIE: calorieén 254 (waarvan 120 uit vet); vet 13 g (verzadigd
1.g); cholesterol 18 mg; natrium 118 mg; koolhydraten 31 g (voedings-
vezel 2 g); eiwitten 3 .
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VOORBEREIDING: 20 MIN.

INGREDIENTEN

1 eiwit
125 gram poedersuiker

2 druppels glycerine (indien
gewenst)

BEREIDINGSWIJZE

Klop het eiwit schuimig in een mengkom. Voeg de poe-
dersuiker in twee porties toe en klop na elke toevoeging
flink door. Meng er de glycerine doorheen. Doe over in
een kleine kom. Dek af met een vochtige tissue als je het
niet meteen gebruikt, maar bewaar het niet langer dan

1 uur. Bestrijk de koekjes met het glazuur.

PER PORTIE: calorieén 126 (waarvan 42 uit vet); vet 5 g (verzadigd 1 g);
cholesterol 12 mg; natrium 81 mg; koolhydraten 19 g (voedingsvezel
0g); eiwitten 2 g.
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VOORBEREIDIN
INGREDIENTEN

MIN.

120 gram melkchocolade
240 milliliter slagroom

45 gram suiker

3eieren

1,5 eetlepel vanille-extract

kokend water

BAKTIJD: 20 MIN.

VOOl

BEREIDINGSWIJZE

1.
2.

4.

Verwarm de oven voor op 175 °C.

Hak de chocolade in kleine stukjes (als je blokjes.
gebruikt). Smelt ze in de bovenste pan van een
bain-mariepan boven water dat net aan de kook is.
Roer vaak door. Is de chocolade gesmolten, roer er
dan de suiker door. Zet weg en laat afkoelen.

Kluts de eieren met de vanille. Roer voorzichtig een
kwart van het chocolademengsel door het eimeng-
sel. Voeg dan langzaam het eimengsel toe aan de
resterende chocolade. Blijf daarbij voortdurend roe-
ren. Giet het chocolademengsel in 4 of 6 kleine cus-
tardpotjes. Dek elk potje af met folie. Zet de cus-
tardpotjes op een rek in een grote bakvorm en giet
voorzichtig kokend water in de vorm totdat het
water halverwege de potjes komt.

Bak ongeveer 20 minuten of totdat de massa is
gestold. Haal uit de oven en laat afkoelen.

TIP: vind je het eng om het kokende water in de bakvorm te gieten, dan
kun je altijd een gietlepel gebruiken om het water voorzichtig van de pan
in de bakvorm te scheppen.

PER PORTIE: calorieén 293 (waarvan 222 uit vet); vet 25 g (verzadigd
14 g); cholesterol 161 mg; natrium 47 mg; koolhydraten 17 g (voedings-
vezel 1 g); eiwitten 5 g.






