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    Voor Ruud en Liam,
  


  
    de twee belangrijkste

    mannen in mijn leven.

    Zonder jullie liefde, steun en

    eindeloze geduld

    was ik nooit zover gekomen.

    Ik hou van jullie.

    Dikke kus.
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    Een jaar vol taart!
  


  
    Maak zelf originele, feestelijke taarten
  


  
    Wendy Schlagwein
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    Voorwoord
  


  
    Het begon allemaal op 2 maart 2006. Dat was de dag waarop ik dacht: Laat ik eens op

    internet kijken wat er allemaal mogelijk is op taartgebied. Misschien is er wel een leuk

    recept te vinden of informatie over het decoreren van taarten.
  


  
    Mijn zoon is jarig in april en ik maakte ieder jaar zijn verjaardagstaart. Veel verder dan een

    kwarktaart of wat kleurstof door de slagroom was ik echter nog niet gekomen.

    En helemaal tevreden over de smaak en over het uiterlijk van de taarten was ik ook nog

    nooit geweest.
  


  
    Tijdens wat speurwerk op de computer, ook al zo’n ding waar ik nooit achter zat, viel ik

    bijna van mijn stoel van verbazing. Ik zag de mooiste creaties voorbijkomen en vond zelfs

    een levendig forum met ruim 250 leden. Ik ging rechter op mijn stoel zitten en overwon

    mijn computervrees. Ik meldde me aan op het forum van De Leukste Taarten (deleukste-

    taarten. nl/forum). Wat was er veel te lezen en wat was er veel te leren! Ik zoog als een

    spons alle informatie op en dook de keuken in met bladzijden vol aantekeningen.
  


  
    Ik bestelde mijn eerste kilo’s marsepein en mijn eerste kilo bakmix. Ik wist dat ik nooit meer

    wilde knoeien met teleurstellende recepten. Ik bleek een luie bakker te zijn en was erg blij

    met de heerlijke smaak van de eenvoudig te gebruiken mixen, zowel voor de vullingen

    als voor de taart zelf.
  


  
    Gelukkig bleek ik helemaal niet lui te zijn als het aankwam op decoreren. Jeetje, wat

    vond ik dat leuk! Al jaren ging ik van hobby naar hobby. Ik was altijd creatief geweest,

    maar geen enkele hobby kon mijn aandacht lang vasthouden. Tot nu…
  


  
    Foto’s van mijn eerste creaties kwamen natuurlijk op het forum, waar ik inmiddels meer-

    dere uren per dag mijn tijd doorbracht. De lieve reacties en complimenten van

    medebaksters en de mensen in mijn omgeving zorgden ervoor dat ik meer wilde, meer

    taarten, meer boetseren, meer oefenen…
  


  
    Voor ze het wisten at mijn hele familie alleen nog maar taart, tot de taart ze bijna de

    neus uitkwam. Ach, het was een lijdensweg, arme zielen… Maar ik was de keuken niet

    meer uit te slaan: totaal taartverslaafd. Iedere smaak heeft mijn familie moeten proeven,

    want al lag mijn passie in de decoratie, het blijft taart om te eten en met minder dan

    overheerlijk nam ik geen genoegen.
  


  [image: image]


  
    Het maakte niet uit of er een goede reden was om taart te eten. Had ik er geen,

    dan verzon ik er wel één. En zo veranderde mijn leven langzaam maar zeker...

    Al snel bakte ik taarten voor kennissen. Ik deed mee met mijn eerste taartwed-

    strijd, die ik tot mijn grote verbazing won, en ik werd gevraagd voor mijn eerste

    demonstratie. In een paar jaar tijd was deze hobby gigantisch gegroeid:

    het forum bestond inmiddels uit 4000 leden. Daar werd me gevraagd of ik niet

    eens een workshop wilde geven. Ik heb het gedaan en het bleek iets te zijn wat

    me ligt, wat ik meteen ontzettend leuk vond en nog steeds vind.
  


  
    Toen nam ik een besluit: Dit is geen hobby meer maar een groot deel van mijn

    leven. Ik zegde mijn baan op en maakte van de hobby mijn werk. Gelukkig pakte

    het goed uit en heb ik het, inmiddels alweer drie jaar, druk met de workshops.
  


  
    Ik stopte met bakken voor anderen maar mijn creativiteit kon ik nog steeds kwijt:

    ik ontwierp tenslotte mijn eigen workshoptaarten. En ieder kwartaal kon ik mijn

    inspiratie kwijt in een taart voor het tijdschrift over taartdecoratie Mjam Taart.

    Zo waren de eerste stappen gezet naar het publiceren van mijn taarten.

    En dat smaakte naar meer.
  


  
    Op het forum, waar ik nog steeds actief ben, en dat op het moment van

    schrijven uit ruim 10.000 leden bestaat, werd me ook regelmatig gevraagd of ik

    niet een boek zou willen publiceren. Al een paar jaar koesterde ik die droom.

    En nu is mijn eerste taartdecoratieboek dan een feit!
  


  
    Bij de besprekingen op de uitgeverij vertelde ik over het begin van mijn taarten-

    hobby, zoals ik het hier zojuist beschreef. Ik had verschillende ideeën voor het

    boek, maar door het gesprek ontstond het idee om terug te gaan naar dat prille

    gevoel, dat gevoel van te willen bakken, te moeten bakken, met een goede

    reden of zomaar, gewoon het hele jaar door. En zo ontstond dit boek, een jaar vol

    taarten, iedere maand een reden om een taart te bakken!
  


  
    Ik neem je mee in mijn werk en privéleven, die inmiddels niet meer los van elkaar

    te zien zijn. Ik hoop dat jullie de ontwerpen van de taarten leuk vinden en mijn

    verhaal erachter waarderen. Ik heb enorm genoten van het maken van dit boek

    en wens jullie evenveel plezier en genot ermee!
  


  
    Veel taartplezier,

    Wendy Schlagwein
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    Hoe lees je dit boek?
  


  
    Met dit boek wil ik zo veel mogelijk

    mensen bereiken die gek zijn op de

    hobby ‘taart’. Of je nou net je eerste

    taart gebakken hebt of al jaren bezig

    bent met deze hobby – in dit boek staat

    voor iedereen een taart: eenvoudige

    taarten voor de beginner en projecten

    om je tanden in te zetten voor de

    gevorderde bakker. Laat je vooral niet

    afschrikken, een taart steekt vaak

    eenvoudiger in elkaar dan je op het

    eerste gezicht zou denken.
  


  
    Ik heb gekozen voor kwaliteit boven

    kwantiteit. Je vindt in dit boek daarom

    12 mooie taarten met een uitgebreide

    uitleg, ondersteund door veel stap-voor-

    stapfoto’s. Ik leg alles net zo uit als ik zou

    doen in een workshop. Het boetseerwerk

    laat ik in 4 stappen zien op een foto,

    de bijpassende tekst helpt je verder.

    Denk niet meteen dat het je nooit zal

    lukken. Begin gewoon met de eerste

    stap en verras jezelf met wat je handen

    allemaal kunnen!
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    TERMEN EN TECHNIEKEN
  


  
    Sommige termen kom je regelmatig tegen in het boek. En om niet steeds in herhaling

    te vallen met dezelfde uitleg geef ik je hier een overzicht.

    Ook leg ik bepaalde technieken beknopt uit. Lees dit deel echt even goed door voor

    je aan een taart begint. Je zult zien dat het boek dan een stuk gemakkelijker leest.
  


  
    •
  


  
    Fondant: als je dit woord leest, kun je fondant gebruiken maar ook kiezen voor marsepein. Net wat je prettiger vindt werken of lekkerder vindt smaken. Om niet steeds fondant of marsepein op te hoeven schrijven heb ik ervoor gekozen voornamelijk het woord fondant te gebruiken.
  


  
    •
  


  
    Pasta en suikerpasta zijn simpelweg andere woorden voor fondant.
  


  
    •
  


  
    Kleuren in de lijst met benodigdheden: staan er wel kleuren maar staat er geen gewicht bij? Dan heb je maar kleine beetjes nodig en kun je gewoon kleine bolletjes kleuren.
  


  
    •
  


  
    Koel wegzetten is voor taarten bekleed met fondant en marsepein een vereiste. Zet de taart in een koele bijkeuken of kelderkast. De taart kun je beter niet in de koude koelkast zetten, dit vind de suikerlaag niet erg fijn, die kan gaan smelten. Ook neemt de taart snel geuren over uit de koelkast, en een taart die smaakt naar Franse kaas of uien, dat kan de bedoeling niet zijn. Een aparte koelkast waarin de temperatuur iets hoger gezet wordt dan gebruikelijk, is natuurlijk de meest ideale plek voor taarten.
  


  
    •
  


  
    Slagroom kom je niet veel tegen in dit boek. Slagroomvullingen
  


  
    moeten in de koelkast bewaard worden en de taarten liever niet, dus ik gebruik bij voorkeur geen slagroom in de taarten.
  


  
    •
  


  
    Crème: hiermee bedoel ik botercrème. Veel mensen denken dat botercrème vreselijk vet is en niet romig, maar dat is een misverstand. Ik gebruik daarom liever het woord crème, dat klinkt een stuk lekkerder.
  


  
    •
  


  
    Botercrème is een crème gemaakt van boter en suiker. Er zijn vele variaties op, ik gebruik graag de kant-en-klare botercrèmemix. Deze smaakt heerlijk, is lang houdbaar, gemakkelijk te maken en laat zich prima invriezen. Ook kun je de crème simpel een andere smaak geven.
  


  
    •
  


  
    Afgesmeerde taarten, daarmee bedoel ik: taarten afgesmeerd met botercrème.
  


  
    •
  


  
    Recepten staan niet in dit boek. Omdat er al zo veel boeken zijn met goede recepten voor taarten, vullingen en koekjes heb ik in dit boek geen recepten opgenomen.
  


  
    •
  


  
    Mixen: dan heb ik het over de kant-en-klare mixen voor onder andere biscuit, cake en botercrème. Deze mixen zijn tegenwoordig van hoge kwaliteit en op veel plaatsen te koop. Met simpele toevoegingen kun je ze een ei-gen smaak geven. Ik heb diverse
  


  
    mixen in een tabel verwerkt.
  


  
    •
  


  
    Tremperen is het besprenkelen van producten met alcohol, vruchtensap of suikerstroop om de smaak te verhogen. Persoonlijk doe ik het zelden. De biscuit gemaakt met de mix is zeker niet droog en ik vind taarten door het tremperen snel te nat worden. Ik breng liever de crème op smaak, maar dat is een persoonlijke keuze. Je merkt snel genoeg wat jou het beste ligt.
  


  
    •
  


  
    Benodigdheden die bij een taart genoemd staan, zijn specifiek voor díé taart. Natuurlijk heb je ook je basistools nodig, zoals rolstokken, een mesje, smoother, spatel, enz. Om niet in herhaling te blijven vallen, noem ik de basistools niet bij iedere taart opnieuw.
  


  
    •
  


  
    Uitrollen doe ik het liefst op een non-stickboard maar natuurlijk kun je ook prima op poedersuiker of crisco uitrollen. Ik rol zelf uit met een gladde kunststof non-stickrolstok maar natuurlijk lukt het ook met de ouderwetse deegroller. Vet de deegroller wel even in met crisco, dan plakt hij minder.
  


  
    •
  


  
    Gladstrijken van de taart doe ik met een smoother. Dit gaat prettiger dan met de handen en je kunt de taart er heel glad en strak mee krijgen.
  


  
    •
  


  
    Bekleed de cakedrum: dan ga
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    ik uit van wat minder fondant omdat ik het middelste deel, dat wat onder de taart zit, verwijder voor de taart erop komt te staan.
  


  
    •
  


  
    Stapelen: dan bedoel ik stapelen met behulp van deuvels. Ik gebruik zelf meestal de Engelse benaming dowels.
  


  
    •
  


  
    Dusten: dan bedoel ik poeder aanbrengen met een droge kwast. Wees niet te zuinig met de poeder dan dekt het geheel mooi gelijkmatig.
  


  
    •
  


  
    Glanspoeders of glitters: de eetbare varianten natuurlijk.
  


  
    •
  


  
    Tylose is een poeder waar je fondant iets steviger en elastischer mee kunt maken, kneed er een beetje van door je fondant en je geboetseerde figuren zakken niet in.
  


  
    •
  


  
    Lijm: water aangemaakt met tylose. Meng een halve theelepel tylosepoeder met 30 ml afgekoeld gekookt water. Meng goed, het poeder zal niet meteen oplossen maar er eerst klonterig uitzien, laat het mengsel een nacht staan en roer het vervolgens nog eens goed door. Bewaar de lijm in de koelkast.
  


  
    •
  


  
    Icing is poedersuiker met eiwitpoeder en water. Wat zwaardere decoraties plak je met icing en je kunt er goed bloemen en randen mee spuiten.
  


  
    •
  


  
    Small, medium of large ball tools: om te weten welke maat ball tool ik bedoel, kun je het beste even kijken naar de foto die bij het onderwerp staat.
  


  
    •
  


  
    Crisco is een plantaardig vet, waarmee je de ondergrond kunt invetten bij het uitrollen van het
  


  
    suikergoed. Je kunt je handen er ook licht mee invetten tegen het plakken bij het boetseren.
  


  
    •
  


  
    Prikkers gebruik ik onder meer om het hoofd van een figuur op het lijfje vast te prikken. Wees wel voorzichtig met niet-eetbare materialen in je taart. Je kunt voor dit stutwerk ook spaghetti of suikerstaafjes gebruiken.
  


  
    •
  


  
    Suikerstaafjes maak je door veel tylose door fondant te kneden en er staafjes van te rollen. Laat ze goed drogen tot ze hard zijn.
  


  
    Cakeballetjes zijn balletjes gemaakt van restanten biscuit of cake, gemengd met botercrème, chocoladeganache of iets anders. Er zijn heel veel verschillende recepten voor te vinden of je verzint je eigen variant.
  


  
    •
  


  
    •
  


  
    •
  


  
    •
  


  
    Koekjes zijn zelfgebakken koekjes, gemaakt met een recept naar wens. Niet iedereen vindt hetzelfde koekje lekker. Kies dus een recept van een koekje waar je zelf blij van wordt.
  


  
    Marmeren doe je door twee of meer kleuren fondant te mengen. Rol de verschillende kleuren fondant eerst uit tot slierten. Rol ze dan samen tot één sliert, twist de sliert en vouw de sliert dubbel. Rol ze dan weer samen uit tot één lange sliert. Herhaal dit tot je het gewenste effect hebt bereikt. Rol de sliert op als een slakkenhuis en rol hem weer uit. Je hebt nu een gemarmerde lap.
  


  
    De uitleg bij het boetseerwerk is behoorlijk uitgebreid. Bij het boetseerwerk staan diverse balletjes aangeduid met grammen. Nu heeft niet iedereen een
  


  
    fijngevoelige weegschaal in huis. Daarom geef ik alleen de maten aan boven 5 gram. Een bal van 8 gram zal in het echt groter zijn dan op de foto. Kijk dus goed naar de verhoudingen op het plaatje. Als het maatje kleiner op de foto half zo groot is als het balletje van 8 gram, dan pak je in het echt ook een half zo groot balletje. Het vergt enige oefening om de verhoudingen in de vingers te krijgen maar na een tijdje heb je de maataanduidingen niet meer nodig en kun je de figuren maken in iedere gewenste maat.
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    Materialen
  


  
    1. paletmes groot (wilton)

    2. taartzaag (wilton)

    3. eierwekker

    4. kwastjes

    5. broodmes

    6. maatschepjes

    7. spatels

    8. paletmes klein (wilton)

    9. garde
  


  
    10. spoon scraper (wilton)

    11. knoflookpers

    12. weegschaal

    13. quilting tool (pme)

    14. scallop and combtool (pme)

    15. scriber needle tool

    16. design wheeler (pme)

    17. petal frill tool (jem)

    18. knife/scriber tool (fmm)
  


  
    19. ball tool (fmm)

    20. kleine balltool (fmm)

    21. flute vein tool

    22. smoother (jem)

    23. kunststof roller (pme)

    24. kunststof roller groot (wilton)

    25. non-stickboard
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    1. voorgekleurde fondant (funcake)

    2. witte fondant (bakels)

    3. eetbare kleurstoffen (spectrum)

    4. tylose poeder (yem)
  


  
    5. rejuvenator alcohol

    6. diverse dust poeders

    7. stiften met eetbare inkt (rainbow dust)

    8. diverse eetbare strooisels en pareltjes
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    1. vrijstaande mixer (kitchen aid)

    2. bakpannen rond (pme)

    3. bakpan vierkant (pme)

    4. tilting turntable (pme)
  


  
    5. wonder mold bakvorm (wilton)

    6. dowels (wilton)

    7. cake drums

    8. weegschaal
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    Bakschema’s
  


  
    Zoals ik al eerder aangaf bak ik de kapsels niet met behulp van een recept maar met kant-en-klare bakmixen. Deze zijn tegenwoordig van hoge kwaliteit en bij diverse verkooppunten te verkrijgen. Je kunt bij het bakken gebruikmaken van onderstaande schema’s.
  


  
    Kijk altijd wel even op de verpakking van je mix. Volg de gebruiksaanwijzing die op de verpakking staat.
  


  
    De schema’s zijn een indicatie en gebaseerd op de mixen van Zeelandia en Funcakes.
  


  
    Vierkante bakset 7,5 cm hoog (3 inch)
  


  
    (zijlengte)

    Aantal personen

    Biscuit

    Water

    Ei (M)

    Baktijd

    Marsepein
  


  
    20 (8 inch)

    12-16

    255 g

    25 ml/g

    4

    35 min

    600 g
  


  
    25 (10 inch)

    20-25

    400 g

    40 ml/g

    6

    40 min

    800 g

  


  
    30 (12 inch)

    30-36

    575 g

    60 ml/g

    9

    55 min

    1000 g
  


  
    Tip: Vul je bakblik voor

    2/3 met deeg, anders

    is er kans dat het blik

    overstroomt.
  


  
    Tip: Voor vierkante taarten

    heb je meer vulling nodig

    dan voor ronde taarten.

    Maak dus iets extra.

    De crèmevullingen kun je

    ook prima invriezen.
  


  
    Ronde bakset 7,5 cm hoog (3 inch)
  


  
    Aantal liters

    Aantal personen

    Biscuit

    Water

    Ei (L)

    Baktijd

    Marsepein
  


  
    15 ø (6 inch)

    1,3

    6-8

    200 g

    20 ml/g

    3

    30 min

    300 g
  


  
    20 ø (8 inch)

    2,2

    8-12

    270 g

    27 ml/g

    4

    30 min

    400 g
  


  
    25 ø (10 inch)

    3,5

    16-20

    400 g

    40 ml/g

    6

    35 min

    600 g
  


  
    30 ø (12 inch)

    5,2

    20-25

    600 g

    60 ml/g

    9

    50 min

    900 g
  


  
    Bronvermelding: www.felicitaartjes.nl & www.deleukstetaarten.nl
  


  
    Wondermold wilton (Kerstvrouw)
  


  
    Aantal liters

    2.5
  


  
    Aantal personen

    16-18
  


  
    Biscuit

    330 g
  


  
    Ei

    5
  


  
    Water

    33 ml
  


  
    Baktijd

    40 min
  


  
    Marsepein

    600 g
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    Vullingen
  


  
    Maak de botercrème en zet een deel apart om dijkjes te spuiten en om je taart strak af te smeren.
  


  
    Maak banketbakkersroom aan volgens het schema en meng de room met de rest van de botercrème. Je kunt ook vullen zonder banketbakkersroom toe te voegen, maar dan heb je wel meer botercrème nodig.
  


  
    Je kunt de botercrème op een simpele manier op smaak brengen door er een smaakje aan toe te voegen, denk aan smaakstoffen als vanille- of amandelessence. Maar denk ook eens aan sterke koffie (of oplosespresso) voor een mokkacrème.
  


  
    Voor chocoladecrème mix je er gesmolten chocolade door. Nog eenvoudiger? Mix er eens een paar lepels hazelnootpasta of witte chocoladepasta door. Je kan je crème ook gemakkelijk een fruitsmaak geven. Mix hiervoor gepureerde jam door de botercrème. Aardbeienjam, frambozenjam en kersenjam zijn heel geschikt.
  


  
    Wil je een volwassen vulling? Vervang het water door champagne of vervang een deel van het water door rum, whisky, cointreau, tia maria of andere drank. En voeg met Pasen eens een scheut advocaat toe aan je crème.
  


  
    Botercrème voor vullen en afsmeren (ronde taarten)
  


  
    Roomboter

    Mix

    Suiker

    Water
  


  
    15 ø (6 inch)

    125 g

    50 g

    50 g

    100 ml
  


  
    20 ø (8 inch)

    185 g

    75 g

    75 g

    150 ml
  


  
    25 ø (10 inch)

    250 g

    100 g

    100 g

    200 ml
  


  
    30 ø (12 inch)

    325 g

    130 g

    130 g

    260 ml
  


  
    Banketbakkersroom (voor botercrème extra)
  


  
    Banketbakkersroom

    Melk
  


  
    25 g

    75 ml
  


  
    35 g

    110 ml
  


  
    50 g

    150 ml
  


  
    65 g

    195 ml
  


  
    Tip: Mocht je bakblik niet in onderstaande schema’s voorkomen, meet dan het aantal liters water dat in jouw bakblik past en vergelijk dat met het aantal liters van het schema en gebruik deze hoeveelheden.
  


  
    Genoeg marsepein of fondant?
  


  
    Voor de schema’s heb ik de gebruikelijke hoeveelheden opgeschreven. Heb je nog niet veel ervaring of wil je de taart heel strak bekleed hebben?
  


  
    Bekleed de taarten dan dikker en gebruik wat meer
  


  
    fondant of marsepein. Ik rol ook vrij dik uit en ik gebruik dus al snel 100 g meer fondant dan het schema aangeeft, maar dit blijft een persoonlijke voorkeur.
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    DE BASIS
  


  
    Zoals met alles in het leven begin je bij het begin. Een goede basis is het halve werk.
  


  
    Bedenk eerst welke taart je wilt maken. Kies je voor een ontwerp uit het boek? Of maak je een eigen variant? Maak je de taart misschien iets groter of juist iets kleiner? Bedenk dat allemaal goed voordat je begint, dan begin je goed voorbereid. Bij een eigen ontwerp kan het prettig zijn dat ontwerp eerst op papier te zetten. Schrijf er meteen bij welke formaten taarten je nodig hebt. Bedenk welke vullingen je gaat gebruiken en schrijf alvast op hoeveel je ervan nodig zal hebben. Schrijf op of je fondant of marsepein gaat gebruiken en in welke hoeveelheden en kleuren. Maak hiervoor gebruik van het schema.
  


  
    Bak dan de door jou gekozen maten van taarten, zorg ervoor dat je de vullingen klaar hebt en breng de fondant op kleur door er een voedingsmiddelenkleurstof doorheen te kneden. (Of koop de fondant voorgekleurd.)
  


  
    Tip: Bij het kleuren van fondant

    kun je het beste handschoe-

    nen aandoen, de kleurstof

    geeft sterk af op je huid.

    Kneed fondant zoals je deeg

    kneedt: door de pasta steeds

    uit te drukken en dubbel te

    vouwen kneed je de

    kleurstof er het snelst door-

    heen
  


  
    Bakken
  


  
    Bak de kapsels die je nodig hebt voor de taart die je wil maken. Ben je gek op recepten? Dan kun je natuurlijk prima zelf aan de slag. Bak de kapsels met behulp van een recept of via het schema.
  


  
    Laat je kapsels na het bakken goed afkoelen. Je kunt ze rustig een dag van tevoren bakken. Het doorsnijden van de taart gaat dan gemakkelijker. Ook kun je de kapsels van tevoren bakken en ze invriezen. Net na het ontdooien snijd je de kapsels ook gemakkelijk door.
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    Vullen
  


  
    Voordat je gaat vullen maak je eerst alle vullingen die je nodig hebt. Doe de crème in spuitzakken. Zorg ervoor dat alles klaar staat en begin met een goed opgeruimde werkplek. Ook hier is de voorbereiding het halve werk.
  


  
    1
  


  
    Snijd de biscuit drie keer horizontaal door met een broodmes of taartzaag. Je kunt ook twee keer doorsnijden, maar persoonlijk vul ik liever drie keer wat dunner dan twee keer dik. De taarten blijven zo ook strakker: de vulling wordt niet zo snel door het gewicht naar buiten geduwd. Maar het staat ook gewoon mooi als je drie keer vult omdat je met meer kleuren en meer soorten vullingen kunt werken, en het oog wil ook wat.
  


  
    2
  


  
    Spuit met een spuitzak een streepje crème verticaal langs de biscuit voor je de lagen van elkaar afhaalt. Zo weet je hoe je ze weer netjes terugstapelt. Haal de lagen van elkaar.
  


  
    Je kunt nu de taartlagen tremperen.
  


  
    3
  


  
    Spuit een laag crème op de onderste biscuitlaag. Als je een spuitzak gebruikt weet je exact hoe dik de laag is én dat de laag gelijkmatig opgespoten wordt. Met een spatel is dat veel lastiger.
  


  
    4
  


  
    Leg de volgende laag terug op de taart en spuit een dijkje rondom.
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    5
  


  
    Schep de jam naar wens in het dijkje en verdeel de jam. Het dijkje houdt de vulling netjes binnen de taart. Zo komen natte vullingen niet in contact met de bekleding van de taart, dit is om het smelten van het suikergoed tegen te gaan. Spuit ook altijd een dijkje als je de taart met slagroom vult.
  


  
    6
  


  
    Leg de volgende biscuitlaag erop en
  


  
    7
  


  
    spuit op die laag weer een laag crème.
  


  
    8
  


  
    Je kunt naar wens iets toevoegen aan je crème, ik strooi er graag stukjes chocolade of karamel over, maar de mogelijkheden zijn eindeloos. Probeer ook eens stukjes koek, fruit of noten. Zacht gebak is heerlijk, maar het is nog lekkerder én heel verrassend om iets tegen te komen waarop je moet kauwen.
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    9
  


  
    Leg daarop de laatste laag biscuit. Het lijntje crème aan de zijkant loopt nu dus weer mooi recht, allemaal boven elkaar.
  


  
    10
  


  
    Druk de taart iets aan. Als er vulling naar buiten komt, kan dat beter nu gebeuren dan als de taart al bekleed is. Smeer de taart netjes dun af met crème. Houd de spatel recht omhoog bij het afsmeren van de zijkanten. Zo smeer je de taart strak af.
  


  
    11
  


  
    Zet de taart nu in de koelkast, de crème stijft dan iets op waardoor de zachte taart gemakkelijker bekleed kan worden en er strakker uit zal zien. Vlak voor je de taart gaat bekleden haal je hem uit de koeling. Ga nog even met een warm paletmes langs de taart om de laatste oneffenheden weg te strijken.
  


  
    Tip: Wil je de taart superstrak?

    Smeer hem dan nog één of

    twee keer af en laat hem

    steeds goed opstijven in de

    koelkast voor je hem met een

    warm paletmes straktrekt.
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    Bekleden
  


  
    1
  


  
    Neem de juiste hoeveelheid fondant in de kleur naar wens. (De hoeveelheden vind je in het schema.) Kneed de fondant goed soepel voor je begint uit te rollen.
  


  
    2
  


  
    Rol de fondant uit met een gladde rolstok op een non-stickboard of een andere gladde ondergrond. Plakt de lap vast aan de ondergrond, smeer er dan wat crisco op of rol de lap uit op wat poedersuiker. Gebruik niet te veel poedersuiker en zorg ervoor dat de poedersuiker niet op de bovenkant van je lap komt. Draai de lap dan ook nooit om. Om de lap goed gelijkmatig uit te kunnen rollen draai je hem steeds een kwart, met de klok mee.
  


  
    3
  


  
    Zo rol je de lap gelijkmatig en mooi rond uit.
  


  
    4
  


  
    Kijk even of je lap groot genoeg is door met je rolstok langs de zijkanten en over de bovenkant van de taart te meten hoe groot de lap uitgerold moet worden. Je hebt dus tweemaal de hoogte en eenmaal de diameter en een beetje extra nodig om de taart goed te kunnen bekleden. Is de lap groot genoeg, strijk hem dan nog even glad met de smoother.
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    Tip: Zet alleen kracht bij het uitrollen

    als je de stok van je af rolt.

    Naar je toe halen doe je alleen om je

    handen te verplaatsen maar zet daar geen

    kracht bij; zo wordt je lap veel gladder.
  


  
    Tip: Is je rolstok te kort om er de lap fondant

    overheen te vouwen bij het verplaatsen naar

    de taart, leg dan de lap over je arm.
  


  
    5
  


  
    Leg de rolstok voorzichtig op de lap en vouw de lap eroverheen.
  


  
    6
  


  
    Til de rolstok op, zet hem tegen de taart en leg de lap rustig over de taart heen door hem van de roller af te rollen.
  


  
    7
  


  
    Strijk de bovenkant van de taart met de smoother glad en
  


  
    8
  


  
    zeker de rand door deze met je handen iets aan te drukken. De rand is een zwakke plek, er ontstaan snel scheurtjes. Door de rand nu meteen zachtjes aan te drukken voorkom je die scheurtjes.
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    9
  


  
    Wrijf de fondant nu tegen de zijkanten. Trek hierbij niet aan de lap, je duwt de fondant juist iets omhoog tegen de zijkant aan. Als je trekt krijg je snel scheurtjes of dunne plekken en verkrijg je een minder scherpe bovenrand. Steeds als je bij een plooi komt, haal je het vorige stukje iets los en ga je weer recht naar beneden. Zo verdeel je de pasta en houd je aan het einde geen grote plooi over.
  


  
    10
  


  
    Haal de smoother stevig langs de bovenkant en zijkanten van je taart, zo wrijf je de laatste oneffenheden uit de fondant. Zet de smoother met de ronde kant tegen de onderrand aan en druk de onderrand strak aan.
  


  
    11
  


  
    Snijd het teveel aan fondant weg met een mesje, spateltje of pizzames.
  


  
    12
  


  
    Snijd de pasta niet te kort af, zeker niet als je er geen sierrand langs wilt maken.
  


  
    - Bij een vierkante taart ga je net zo te werk. Zorg
  


  
    er wel voor dat je eerst de hoeken mooi strak bekleed hebt voor je de zijkanten glad maakt.
  


  
    Tip: Gebruik bij het vullen en bekleden een

    draaiplateau, dan gaat het allemaal net iets

    gemakkelijker.
  


  
    Tip: Heb je luchtbelletjes in je fondant dan

    kun je die doorprikken met een naald of,

    veiliger, een needletool. Je moet er niet aan

    denken dat je ineens je naald niet meer kunt

    vinden bij het maken van een taart.
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    Bekleden van de cakedrum
  


  
    Bij het bekleden van de cakedrum neem ik een ruime hoeveelheid fondant om uit te rollen, dat bekleedt een stuk gemakkelijker.
  


  
    Nu vind ik het persoonlijk heel jammer om al die fondant onder een taart te stoppen. Bij het aansnijden van de taart is het alleen maar lastig, want je schept het niet zo gemakkelijk mee op je taartschep. Daarbij komt dat het zeker bij een grote cakedrum een behoorlijke hoeveelheid is. Daar moest ik dus wat op verzinnen, want ik blijf een zuinige Hollander, haha.
  


  
    1
  


  
    Rol de fondant uit zodat de lap over de drum past. Smeer niet de hele bovenkant van de drum in met de tyloselijm maar alleen de buitenste 5 cm. Bekleed
  


  
    de drum met de lap fondant en haal er even een smoother overheen. Pak de drum op en zet hem op je hand in de lucht. Snijd nu de overtollige fondant eraf.
  


  
    2
  


  
    Neem een taartkarton die een iets kleinere diameter heeft dan de taart die erop komt. Leg het taartkarton op de beklede drum en snijd de fondant in langs het karton.
  


  
    3
  


  
    Haal het middengedeelte fondant eruit en maak hier weer een bal van, je zal verbaasd zijn hoeveel fondant je nu weer hebt om later te gebruiken bij je decoraties.
  


  
    4
  


  
    Plak dubbelzijdig tape om de drum heen en
  


  
    5
  


  
    plak er een mooi lint tegenaan.
  


  
    Tip: Soms is het mooier de drum meteen mee te bekleden als je de taart bekleedt. Dan heb je ook

    meteen de minste fondant nodig, maar het vraagt wel om wat meer ervaring in het bekleden van taarten.

    Wil je een andere kleur op je drum dan op de taart, dan gaat dit natuurlijk niet op.
  


  
    Tip: Voor een low

    budget onderbord kun je

    in plaats van een

    cakedrum ook stevig

    karton of een mdf-plaatje

    in een leuk papiertje

    inpakken en er

    een laagje folie

    overheen trekken.
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    Stapeltaarten
  


  
    Een stapeltaart is natuurlijk de ultieme taart, de taart waar je niet omheen

    kunt. Ik kan me mijn eerste stapeltaart nog goed voor de geest halen, ik

    vond het erg spannend en niet voor niets: het is niet zo goed afgelopen.

    Een goede uitleg had ik op dat moment nog niet, dus ik heb wat begin-

    nersfoutjes gemaakt. Natuurlijk bespaar ik jullie deze eerste stapelervaring

    en hoop ik dat het stapelen met deze uitleg bij jullie beter verloopt.
  


  
    Als je een stapeltaart wilt maken, kun je in ieder geval niet zomaar taarten

    op elkaar zetten. Het gewicht van de bovenste taart zal de taart eronder

    sterk doen inzakken. Je moet dus onder iedere taart een fundering maken.
  


  
    Om iedere taartlaag te ondersteunen gebruik je cakedowels. Zelf gebruik

    ik het liefst de plastic dowel rods van Wilton. Dit zijn holle buisjes die je op

    maat kunt snijden met een mesje of een pijpen snijder. Deze dowels wer-

    ken het best als je grote stapeltaarten maakt.
  


  
    Je kunt ook kiezen voor houten dowels, maar dan moet je na het zagen

    de zaagranden wel gladschuren. Een andere optie: maisprikkers, oftewel

    dikke saté prikkers. Bij kleine stapeltjes kun je ook chocoladesticks gebrui-

    ken, die zijn natuurlijk wel erg lekker. Gebruik nooit slappe limonade rietjes,

    die houden het gewicht van de taart echt niet.
  


  
    Hoeveel dowels je tussen de taarten plaatst ligt dus deels aan voor welke

    dowels je gekozen hebt. Ik ben uitgegaan van de plastic dowel rods van

    Wilton. Gebruik je dunne dowels, dan zou ik er zeker meer in prikken.
  


  
    Bij taartjes met een diameter minder dan 20 cm ga ik wel uit van dunne

    dowels, want als je dan dikke dowels gebruikt, steek je wel erg grote gaten

    in de taart eronder.
  


  
    • 4 dunne dowels onder een 10 cm-taart

    • 4 dunne dowels onder een 15 cm-taart
  


  
    • 4 wilton-dowels onder een 20 cm-taart

    • 5 wilton-dowels onder een 25 cm-taart

    • 6 wilton-dowels onder een 30 cm-taart
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    Stapelen
  


  
    Bekleed alle taarten naar wens. Begin weer met de basis, zet de onderste taart op een stevige ondergrond, zoals een cakedrum. Je wilt niet dat de ondergrond buigt bij het oppakken van de taart.
  


  
    Elke taart die op de onderste taart komt te staan staat op een goed passende cakedrum, op een goed passend cakeboard of op stevig taartkarton. Ik gebruik karton alleen voor kleine stapeltjes, omdat karton veel buigzamer en minder stevig is dan een cakeboard of cakedrum.
  


  
    1
  


  
    Steek een dowel in het midden van de onderste taart.
  


  
    2
  


  
    Teken af hoe hoog de dowel moet worden en snijd of zaag hem af. Snijd of zaag alle dowels die je nodig hebt voor de taart op dezelfde lengte af.
  


  
    3
  


  
    4
  


  
    Prik een van de dowels terug in het midden en steek de andere eromheen. Blijf hierbij ongeveer 2,5 cm binnen de maat van de taart die erbovenop komt. De dowels zitten op dezelfde hoogte als de fondantlaag. Bij een kleinere taart kun je de middelste dowel overslaan en begin je aan de zijkant.
  


  
    Til het taartje op en zet het op de ondertaart. Hiervoor kun je een spatel gebruiken. Stapel je meer taarten dan twee, dan herhaal je de vorige stappen net zolang tot je de gewenste hoogte hebt.
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    Voor extra stabiliteit bij hoge stapels kun je een lange houten dowel van bovenaf helemaal door alle taarten steken tot op het onderbord. Zo weet je zeker dat je taarten tijdens vervoer goed blijven staan. Maar je moet er dan wel voor zorgen dat er in ieder tussenplaatje een gat zit. Persoonlijk vind ik dat lastig omdat ik bij voorkeur drums of
  


  
    boards tussen de lagen heb staan. Op zich is het dan ook niet gauw nodig want met de dikkere dowels en drums heb je al snel een heel stevig geheel.
  


  
    Ga je voor zes hoog, dan is het verstandig de stapel in twee delen te vervoeren en de taarten pas ter plekke te stapelen.
  


  
    Tip: Bij het vervoeren staat de taart het meest stabiel en het veiligst in de kofferbak;

    zet onder de taartstapel een antislipmatje. En… haal nog even diep adem voor je in de

    auto stapt, dan komen jij en je taart vast heelhuids aan!
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    ’Begin gewoon met de eerste stap

    en verras jezelf met wat

    je handen allemaal kunnen!’
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    Winter Wonderland
  


  
    Januari is de wintermaand bij uitstek. De drukte van de feest-

    dagen is achter de rug en de kou trekt verder het land in.

    Als er dan eindelijk sneeuw begint te vallen is voor ons gezin het

    moment aangebroken om eens lekker naar buiten te gaan.

    Gewapend met dikke jassen, laarzen, shawls en wanten trek-

    ken we eropuit om samen met ons teckeltje een lekkere

    boswandeling te gaan maken. Heeft de Nederlandse winter

    eens echt zijn best gedaan, dan is het genieten: onderweg een

    mooie sneeuwpop maken en sneeuwballen gooien om

    vervolgens halfbevroren weer thuis te komen.

    Eenmaal thuis gaan dan de kaarsjes aan en duiken we gezellig

    samen op de bank met een grote beker warme chocomelk

    en heel veel slagroom.
  


  
    Voor ons is januari de maand van de kou, maar vooral ook de

    maand van de warmte die je vindt in het samenzijn.

    Met de mensen om wie alles draait in je leven. Daarom heb ik

    voor januari een wintertaart gemaakt in ijzige kleuren,

    maar een taart waar toch ook de warmte en de liefde vanaf

    spatten. Je zou er bijna een winterbruiloft voor plannen,

    voor zo’n winterse bruidstaart.
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    Januari
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    Benodigdheden
  


  
    Materialen: cakedrum van 25 cm, 3 gevulde en afgesmeerde taarten

    van 10 cm, 15 cm, 20 cm, dowels, 2 x taartkarton 15 cm, 2 x taartkarton

    10 cm, zilverglanspoeder, roze poeder, zilveren jewel sparkles, icing,

    Food Pen zwart, tylose, tyloselijm, zilveren ijzerdraad, cocktailprikkertje,

    1 posypick en lint naar keuze

    Fondant: 900 g grijs, 750 g wit, 25 g zwart, 5 g oranje

    Tooltjes: kwast, knife scriber tool, snowflake plunger small (pme), ronde

    uitsteker 2,5 cm, straight frill cutter nr. 2 (grasrand)
  


  
    30
  


  [image: image]


  
    Werkbeschrijving taart
  


  
    Bekleed de cakedrum met witte fondant. Snijd voor het bekleden 1/3 deel uit de 15 cm-taart zodat er ruimte ontstaat voor de sneeuwpoppen. Herhaal dit bij de 10 cmtaart. Gebruik eventueel een grote ronde uitsteker als je het moeilijk vindt om dit uit de losse pols te doen. Knip je taartkartonnetjes, die onder de taarten komen, ook op maat. Bekleed de taarten met grijze fondant en dust ze zilver.
  


  
    Rol van witte fondant een cirkel uit met een doorsnede van 30 cm. Leg hier een 20 cm-taartkarton op. Snijd nu met de knife scriber onregelmatige golfjes in het fondant om het kartonnetje heen. Zorg ervoor dat je steeds een centimeter bij het taartkarton vandaan blijft. Verwijder het kartonnetje, wrijf de rafeltjes weg en plak de laag met weinig water op de 20 cm-taart. Wees voorzichtig, anders beschadig je de zilverlaag. Herhaal dit bij de twee kleinere taartjes, en knip eerst de kartonnetjes in de juiste maat en vorm.
  


  
    Stapel vervolgens de taarten en werk de onderkanten van de taarten af door er rolletjes fondant tegenaan te plakken. Druk ze onregelmatig aan zodat de fondant op opgewaaide sneeuw gaat lijken. Plak er naar wens wat sneeuwballen bij.
  


  
    Verstevig wat grijze fondant met tylose en steek minimaal 35 sneeuwsterren uit met de kleinste snowflake plunger. Smeer de sterren in met wat lijm en bedek de lijm met zilveren jewel sparkles. Laat ze goed drogen. Neem vervolgens 7 ijzerdraadjes (of meer, naar wens). Buig een haakje aan één uiteinde van ieder draadje. Spuit een druppeltje icing op de achterkant van een sneeuwster. Druk hier een haakje in en plak er een tweede ster bovenop. Herhaal dit 7 keer en laat alles goed drogen. Prik een posypick in de bovenste taart en doe er een stukje fondant in. Buig na het drogen sommige draadjes wat om en prik alle draadjes in de posypick. Zo komt het ijzerdraad niet in contact met de taart. Rangschik de ijzerdraadjes met sneeuwsterren naar wens en plak met icing wat sneeuwballen tussen de draadjes. Zo verberg je de posypick en zet je de draadjes iets steviger vast.
  


  
    Spuit met stevige icing wat sneeuwheuveltjes op de cakedrum en op de onderste twee taartjes. Steek er wat sneeuwsterren rechtop in. Werk de taart verder af met wat icing en plak een mooi lint om de cakedrum.
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    Werkbeschrijving boetseerwerk
  


  
    Tip: Het boetseerwerk kun je ook heel goed al van tevoren doen.
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    Verliefde sneeuwpoppen
  


  
    Vorm een kegel van 55 g witte fondant voor het lijfje. Vorm een hoofd van 25 g witte fondant door eerst een kegeltje te rollen en in het dikkere gedeelte voorzichtig twee bolle wangen te vormen. Teken er twee oogjes op met een zwarte food pen. Druk de streepjes in met een cocktailprikkertje en druk de oogjes iets dicht, dit zorgt ervoor dat de uitdrukking van de ogen vriendelijker wordt maar ook mooier. Teken er een mondje in met de knife scriber tool en druk er mondhoekjes naast. Prik een gaatje voor de neus. Vorm een klein oranje worteltje voor de neus en plak het worteltje in het gaatje. Geef de wangen blosjes met wat roze dustpoeder.
  


  
    Plak een balletje zwart op het lijfje voor de sjaal en prik hier een cocktailprikkertje in. Zet het hoofdje erbovenop met wat lijm. Plak op de buik twee ronde zwarte knoopjes en vorm van een stukje witte fondant twee worteltjes voor de armen, plak ook deze armpjes op hun plek. Vorm de sjaal door een rolletje zwart plat te rollen en om te vouwen. Snijd de uiteinden recht af en rafel ze met je mesje. Plak de stukken sjaal speels op de rug van de sneeuwman.
  


  
    Maak het hoedje door een lapje zwarte fondant over een zwart bolletje te leggen. Vorm de bol van de hoed en steek de rand uit met een uitsteker van 2,5 cm doorsnede. Plak het hoedje schuin op het hoofd van het sneeuwpopmannetje.
  


  
    Volg voor het sneeuwpopvrouwtje dezelfde stappen in spiegelbeeld, maar neem voor het lijfje 45 g witte fondant. Vervang de zwarte shawl door een grijze en verf deze zilver. Zet extra streepjes bij de ogen voor de wimpers en zet de blosjes op de wangen sterker aan met roze. De knoopjes vervallen en de hoed wordt vervangen door een kroontje.
  


  
    Voor het kroontje rol je wat grijze fondant uit verstevigd met tylose. Gebruik de straight frill cutter nr. 2 (grasrand) om de kroonvorm uit te steken. Snijd de zijkanten schuin af en snijd de onderkant recht. Smeer het kroontje in met wat lijm en bedek de lijm met zilveren jewel sparkles, plak er ook een zilveren pareltje op. Buig het kroontje rond en plak het op haar hoofd. Zet het lieve paar ten slotte op de taart met een paar druppels icing en geniet van wat je gemaakt hebt!
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    Klein gebak
  


  
    Het is altijd leuk om wat klein gebak te

    maken bij een grote taart.

    Omdat je wat extra gebak nodig hebt

    als er misschien meer visite komt dan

    verwacht, omdat het zo leuk staat op

    de tafel bij de taart, of voor de

    kinderen, als de taart een erg

    volwassen vulling heeft. Bij deze taart

    heb ik daarom een voorbeeld

    gemaakt van cupcakes, maar

    natuurlijk zijn er nog veel meer soorten

    gebakjes te bedenken.
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    Februari
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    Ode aan de liefde
  


  
    Een taart maken is heel leuk! Zo leuk

    dat je steeds weer een reden zoekt om

    deze verslavende hobby uit te kunnen

    oefenen. Oftewel, je bent altijd op zoek

    naar een gelegenheid waar een taart

    bij hoort! Nou, in februari ben je in ieder

    geval snel klaar met zoeken, want

    14 februari is het Valentijnsdag. En wat is er

    leuker dan een mooie taart maken voor

    je grote liefde? Als die taart in vrolijk rood,

    wit en roze mag, vol met stippen, ruiten en

    hartjes en er ook nog chocoladekoekjes

    aan te pas komen, dan is de taarten-

    bakkende vrouw al snel heel gelukkig.

    Zelf kies ik graag voor chocoladegebak

    voor deze ‘ode aan de liefde’-taart,

    met een heerlijke vulling van frambozen-

    confiture en frambozencrème. Want zoals

    iedereen weet: de liefde van de man

    gaat nog altijd door de maag!
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    Benodigdheden
  


  
    Materialen: cakedrum 30 cm, cakeboard 15 cm, cakeboard 20 cm,

    dowels, 3 gevulde en afgesmeerde taarten van 15 cm, 20 cm

    en 25 cm, chocoladekoekjes in hartmodel: 19 x 6 cm, 1 x 3 cm,

    1 x 8 cm en 1 x 10 cm (bak een aantal reservekoekjes),

    lollipop sticks 10 cm (wilton), icing

    Fondant: 1500 g wit, 750 g rood, 100 g roze

    Tooltjes: knife/scriber tool (fmm) (mesje), uitsteker set hart 6-delig,

    uitsteker vierkant 2,5 cm, kleine ronde uitsteker 1 cm, FI molds perfect

    pearls 10, 8, 6 mm set/3, FI molds perfect pearls 5, 4, 3 mm set/3

    (First Impressions), alphabet set (jem), lint, kwast, lijm
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    Werkbeschrijving koekjes
  


  
    Bak eerst de chocoladekoekjes. Als de koekjes net uit de oven komen zijn ze nog zacht en kun je er gemakkelijk een lollipop stick in steken. Als de taart klaar is kun je zo de koekjes gemakkelijk in de taart steken. De onderste koekjes worden niet vastgeprikt, die plak je vast met icing. Laat de koekjes afkoelen en versier ze naar wens.
  


  
    Voor de koekjes die op de cakedrum staan steek je een hartje uit van rode fondant en die plak je op het koekje.
  


  
    Gebruik een uitsteker die een maat kleiner is dan het koekje. Om het hartje heb ik een parelrandje geplakt uit de molds perfect pearls van 4 mm doorsnede.
  


  
    Voor de stippelkoekjes op de onderste taart steek je een hartje uit van rode fondant en
  


  
    dat plak je op het koekje. Gebruik dezelfde maat uitsteker als het koekje. Voor de stipjes kun je kleine witte balletjes draaien en die op de koekjes drukken. Vind je het lastig om ze gelijkmatig te rollen, dan kun je een ronde icing tip gebruiken om de kleine rondjes uit te steken.
  


  
    De koekjes op de tweede taart zijn gelijk aan de onderste koekjes, maar dan in roze met een rood parelrandje van 3 mm doorsnede. In het midden plak je een klein wit hartje.
  


  
    De grote harten bovenop zijn op dezelfde manier versierd, alleen daar zet je nog ‘I love you’ op. De letters steek je uit met behulp van de alphabet set van jem.
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    Werkbeschrijving taart
  


  
    Bekleed de taarten en de cakedrum met de witte fondant en stapel ze naar behoren. Rol voor de onderste taart een rol rode fondant uit en snijd er een rechte reep van. Snijd de reep iets smaller dan de hoogte van de taart. Meet met een lintje de omtrek van de taart en snijd de reep op die lengte af. Rol de reep op en plak de reep met wat water tegen de zijkant van de taart.
  


  
    Tip: Plakt de rode fondant bij het oprollen aan elkaar, rol er dan een strookje bakpapier tussen.
  


  
    Steek met een uitsteker van 1 cm doorsnede stippen uit een lapje witte fondant. Plak de stippen mooi regelmatig (of juist speels) op de rode rand.
  


  
    Steek met een uitsteker van 1 cm doorsnede stippen uit een lapje witte fondant. Plak de stippen mooi regelmatig (of juist speels) op de rode rand.
  


  
    Tip: Is de fondant erg zacht, laat de stippen dan even drogen, dan vervormen ze minder.
  


  
    Tip: Heb je moeite om de stippen regelmatig op te plakken? Knip dan van bakpapier een reep die dezelfde maat heeft als de rode rand. Vouw de reep van bakpapier een paar keer steeds dubbel zodat er gelijkmatige reepjes ontstaan. Je kunt nu gaatjes prikken in het papier op regelmatige afstand van elkaar. Vouw de reep om de taart en markeer waar je de stippen wilt plakken.
  


  
    Maak mooie witte parelsnoeren met de FI molds perfect pearls van 8 mm doorsnede en werk hiermee de boven- en de onderkant af van de rode strook fondant. Herhaal dit alles bij de bovenste taart.
  


  
    Steek voor de middelste taart rode, roze en witte vierkantjes uit met zijden van 2,5 cm.
  


  
    Plak voor de onderste rij om en om rode en roze vierkantjes op de taart. Voor de middelste rij plak je een wit vierkantje boven een rode. Plak nu de rand om en om vol met rode en witte vierkantjes. De bovenste rij is een herhaling van de onderste rij. Werk ook de ruitjesrand af met de parelranden. Natuurlijk kun je ook kleinere ruitjes uitsteken om meer randen en dus meer wit te krijgen, maar pas op, hoe kleiner de ruitjes hoe tijdrovender de taart zal zijn.
  


  
    De taart is nu gedecoreerd, al wat rest is een mooi lint om de cakedrum plakken en je koekjes in de taart prikken. Bevestig de onderste rij koekjes met wat icing, breng even wat geduld op, want het duurt even voor ze vast zitten.
  


  
    Tip: Vind je dit veel te veel werk? Bestel dan eens leuke eetbare icing prints in stippen en ruiten. Die plak je in een paar seconden om de hele taart. Werk de randen af met parelranden en je hebt een snelle maar niet minder indrukwekkende taart.
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    Klein gebak
  


  
    Als klein gebak kun je natuurlijk simpelweg extra koekjes maken en die versieren. Bekleed bijvoorbeeld een boltaartje van cake en prik de koekjes er allemaal in. Natuurlijk kun je ook een koekje op een cupcake plakken en dat versieren met wat strooisels. Kinderen vinden het geweldig om hierbij te helpen. Ik heb een 6-hoekig 1-persoonstaartje rood bekleed en afgewerkt met een mooi lint. Daarna heb ik er twee van de hartkoekjes ingestoken. Bij bruiloften zijn 1-persoonstaartjes erg hip op dit moment.
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    Het gebeurt in een flits
  


  
    Maart, de kou hangt nog in de lucht maar de winter is op zijn retour.

    Het is niet moeilijk te bedenken voor wie ik in maart een taart kan

    maken, maar wel wat voor taart ik zal gaan maken. Ruud is namelijk

    jarig in maart, Ruud is mijn vriend en al bijna 25 jaar mijn grote steun

    en toeverlaat. Ruud is degene op wie ik kan bouwen en die mij in het

    drukke taartenbestaan overeind weet te houden.
  


  
    En zo wordt het een mannentaart voor de maand maart.

    Maar wat is het moeilijk om iets te verzinnen voor mannen!

    Natuurlijk denk je al snel aan bier, BBQ en voetbal. Maar laat mijn

    man nou juist geen doorsnee bier- en voetbalman zijn.

    En het is juist zo aardig om eens goed naar de ontvanger

    van de taart te kijken: wat vindt hij nou écht leuk?
  


  
    Bij Ruud denk ik aan dieren, het bos en zijn fototoestel.

    Drie dingen waar hij van houdt en die hij het liefste combineert.

    Ik zie hem stralen als we een weekje in het bos zijn en hij komt terug

    van een lange ochtendwandeling: een camera vol met plaatjes

    van het wild dat hij altijd weer weet op te sporen.

    Vandaar dus deze taart met een knipoog, want ook humor is mijn lief

    niet vreemd. Bijna iedereen houdt van dieren en er zijn veel hobby-

    fotografen en bosliefhebbers en dus denk ik dat iedereen wel iets uit

    dit ontwerp kan halen om een eigen versie te maken van deze taart!
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    Maart
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    Benodigdheden
  


  
    Materialen: cakedrum vierkant 27,5 cm, cakeboard 15 cm,

    1 vierkante taart van 25 cm, silverdust

    Fondant: 1000 g grasgroen, 100 g donkergroen, 50 g lichtgroen,

    100 g wit, 50 g blauw, zwart, rood, oranje, geel, bruin, huidkleur, grijs

    Tooltjes: knife scriber tool (fmm) (mesje), flute vein tool (fmm), ball tool

    in 3 maten (fmm), scallop and comb tool (pme), flower blossom plun-

    ger medium (pme), ivy leaf plungers small & medium (pme),

    daisy plunger 35 mm large (pme), rose leaf plunger small (pme),

    three leaf holly plunger small (pme), knoflookpers,

    impression mat boomnerf (fmm), lint, kwast, lijm
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    Werkbeschrijving taart
  


  
    Draai de vierkante taart met een punt naar je toe en zet hem op de cakedrum. Snijd aan de voorkant een stuk uit de taart voor het lager liggende gedeelte. Plak dit stuk op de achterste punt met botercrème vast voor de struik. Vul de taart naar wens en smeer hem af. Bekleed de taart met groene fondant. Bekleed de drum meteen mee, zo heb je geen naad onderaan de taart. Werk de drum af met een mooi lint.
  


  
    Rol een stuk bruine fondant uit en geef het een houtnerf-reliëf met de impression mat. Snijd hier een boomstam uit. Laat de onderkant wat uitlopen en vergeet de losse tak aan de zijkant niet. Plak de boomstam op de twee buitenste hoeken van de taart
  


  
    vast met wat water. Draai twee groene ballen van ca. 40 gram. Druk ze iets plat en plak ze op de hoeken boven de boomstammen. Plak de dieren op de goede plek met wat icing.
  


  
    Voor de boombladeren marmer je de rest van de grasgroene fondant samen met lichtgroen, donkergroen en wat wit. Rol de gemarmerde lap fondant uit en steek er met de daisy plunger heel veel groene bloemetjes uit. Vouw de bloemetjes steeds dubbel en plak ze dakpansgewijs op de ophoging boven de bomen. Vul zo de hele boomkruin op met bladeren en prik er voor de kleur kleine rode appeltjes tussen. Maak de struik op dezelfde manier.
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    Werkbeschrijving boetseerwerk
  


  
    Mol
  


  
    Druk voor de molshoop een bruin gemêleerd balletje van 10 g iets plat en druk er een holte in. Ruw de rand op voor het aarde-effect. Vorm voor de mol een kegel van 5 g zwart. Druk hier twee gaatjes in en vul ze op met witte oogjes en een
  


  
    Konijn
  


  
    Rol voor het konijnenkopje een punt uit een balletje grijs van 5 g. Snijd de punt doormidden en vorm twee oortjes. Zet er een gleufje in met de flute vein tool. Prik met de kleinste ball tool gaatjes voor de
  


  
    Slak
  


  
    Neem een klein huidkleurig rolletje en snijd het een stukje in voor de voelsprietjes. Buig het kopje iets om. Rol een bruin
  


  
    zwart stipje. Vorm de pootjes door 2 huidkleurige kegeltjes iets aan te drukken. Zet er twee inkepingen in voor de teentjes. Plak de pootjes in de molshoop en plak het kopje erop. Plak er een huidkleurig balletje op als neusje.
  


  
    ogen en vul die op met witte balletjes. Plak er een zwarte pupil op. Plak er een roze neusje op. Plak er twee grijze kegeltjes naast voor de pootjes.
  


  
    gemêleerd sliertje en rol dat op voor het slakkenhuisje. Plak het huisje op de roze slak.
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    Hert
  


  
    Rol van 25 g middenbruin een kegel voor de kop. Rol twee crèmekleurige ovaaltjes en druk ze plat. Plak ze op de kop en prik er twee holtes in voor de ogen. Vul de holtes op met zwarte oogjes met een wit lichtpuntje. Plak op de snoet een crèmekleurig ovaaltje. Teken de snoet erin met een mesje. Vorm een zwart driehoekje voor de neus en plak het op de snoet.
  


  
    Prik twee gaatjes aan de zijkanten van de kop. Neem voor de oren twee
  


  
    middenbruine platgedrukte kegeltjes. Druk er een kleiner roze kegeltje op. Rol ze aan de onderkant tot een puntje en plak ze in de gaatjes. Plak twee balletjes middenbruin op de kop en druk er gaatjes in. Rol voor de geweitjes een rolletje donkerbruine fondant met veel tylose. Knijp er op 1/3 een puntje uit en vorm zo het geweitje. Plak de geweitjes in de gaatjes.
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    Vos
  


  
    Neem voor de vos een oranje balletje van 18 g en rol dit voor de wangen puntig aan twee kanten. Knijp ook de snoet wat puntig naar voren. Maak twee kegeltjes van een lichtere tint oranje. Druk ze plat en plak ze op de kop met de punten richting neus. Druk er aan beide kanten met de medium ball tool een holte in voor de ogen. Vul ze op met witte balletjes en plak daar zwarte pupillen en een wit lichtpuntje op.
  


  
    Rol een wit rolletje op 1/3 en op 2/3 iets dunner en druk het plat tegen de
  


  
    onderkant van de kop. Teken de snoet erin met behulp van de scallop and comb tool. Ruw bij de wangen de fondant wat op om haren te verbeelden. Vorm een zwart driehoekje voor de neus en plak het op de snoet. Rol voor de oren twee punten aan een oranje balletje en druk het balletje iets plat. Maak deze vorm nog eens maar dan wit en kleiner. Plak deze op de oranje vorm en plak zwarte rolletjes op de punten.
  


  
    Snijd het geheel doormidden en plak de oren op het hoofd. Ruw het wit van de oren bij de kop iets op.
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    Das
  


  
    Rol voor de kop een kegel van 20 g wit. Rol een stukje zwart uit en snijd er twee langwerpige driehoeken van, plak ze over de lengte van de kop. Prik er twee oogkassen in en vul die op met witte balletjes. Plak er een zwarte pupil met een
  


  
    Fototoestel
  


  
    Vorm een zwarte rechthoek van 7 g en druk er met de grote ball tool een holte in. Vorm een zwarte kegel van 10 g voor de lens. Plat de brede kant af en schilder die kant zilver met silverdust. Snijd drie zwarte reepjes: 2 smalle en één iets bredere. Plak de reepjes om de lens heen, de breedste vooraan. Plak de lens in de
  


  
    wit lichtpuntje op. Plak er een zwart worteltje op voor de oogleden. Rol voor de neus een zwart ovaaltje en plak het op zijn plek. Rol voor de oren kleine zwarte bolletjes. Druk ze in met de kleinste ball tool en plak ze op het hoofd.
  


  
    camera en zorg ervoor dat het achterste strookje mooi aansluit. Prik boven op de camera een gaatje en plak hier een kegeltje in voor het knopje. Rol een zwart bolletje voor de lens, druk het in met de medium ball tool en plak het op de camera. Schilder de binnenkant zilver.
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    Fotograaf
  


  
    Rol voor de broek een lange worst van 45 g blauw en vouw de worst dubbel. Druk het uiteinde plat en zet halverwege de benen twee sneetjes. Buig de broek daar en zet de billen omhoog. Vorm voor de trui een kegel van 30 g wit. Hol de bolle kant iets uit en plak de bovenkant van de broek in de witte holte van de trui.
  


  
    Zet met een mesje groefjes in de trui voor de boord. Vorm twee mouwen van elk 15 g witte fondant. Plak een wit bolletje op elke mouw voor de boorden. Prik hier een gat in om later de handschoenen in te plakken. Zet halverwege twee groefjes in de mouwen en vorm de ellebogen. Plak de armen tegen de trui. Snijd een bruin balletje van 6 g doormidden en vorm twee kegeltjes voor de schoenen. Plak ze tegen de broekspijpen.
  


  
    Rol een hoofd van 10 g huidkleur. Plak hier voor het haar een strookje bruin op en zet er groefjes in. Hol een wit balletje iets uit voor de muts en plak de muts op het hoofd tegen het haar aan. Plak een strookje wit met groefjes langs de muts. Plak een rood bolletje op de trui voor de nek. Rol een rood rolletje van 5 g plat en vouw het dubbel voor de shawl. Zet groefjes in de uiteinden voor de rafels en groefjes bovenaan voor de plooien. Plak de shawl speels op de nek.
  


  
    Plak het hoofd erbovenop. Neem voor de handen twee rode rolletjes. Rol één kant dun voor het polsje. Druk het lange deel iets aan. Knijp laag bij de pols een duimpje naar buiten. Verleng het stukje voor de vingers en druk het weer iets aan. Zet hier drie groefjes in voor de vingers en buig de handen in model. Plak het fototoestel in de handen.
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    Afwerking
  


  
    Werk de taart af met wat rolletjes wit voor de restanten smeltende sneeuw. Onder de mol komt een wat groter sneeuwvlak. Plak de molshoop met de mol op het sneeuwvlak. Plak alle dieren en de fotograaf op hun plek.
  


  
    Werk de taart af met wat graspolletjes, steentjes, rozenblaadjes, hulstblaadjes, klimopblaadjes, bloemetjes en besjes naar wens.
  


  
    Voor de blaadjes en bloemetjes heb ik gebruikgemaakt van de ivy leaf, rose leaf, three leaf holly en flower blossom plungers. Voor het gras heb ik een knoflookpers gebruikt. De steentjes maak je door wat zwart en wit te marmeren. Draai daar bolletjes van die je in een steenmodelletje drukt. Ze lijken nog echter als je ze iets laat glinsteren met een klein beetje silverdust.
  


  
    Klein gebak
  


  
    Als klein gebak heb ik bij deze taart gekozen voor cakelolly’s. Hiervoor kun je restjes cake verkruimelen en kneden samen met botercrème, pasta of bijvoorbeeld chocoladeganache. Draai er balletjes van en zet ze in de koelkast om op te stijven. Vervolgens kun je ze op een lollystokje prikken en in de chocolade dopen. Ook kun je de balletjes met fondant bekleden, zoals ik heb gedaan bij de voorbeelden. Ik heb er een molletje en een konijntje van gemaakt, maar natuurlijk kun je zelf ook heel andere cakelolly’s maken.
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    April
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    Feestje in de dierentuin
  


  
    April is een maand waarin ik nooit moeite hoef te doen om een

    goede reden te verzinnen voor een taart: in april is onze zoon Liam

    jarig. En daar begon het tenslotte allemaal mee, met de verjaar-

    dagstaart voor zijn vijfde verjaardag in 2006. Die verjaardag was

    voor mij de aanleiding om voor het eerst op deze manier een taart

    te maken. Zoals jullie zullen begrijpen staat in april de kindertaart

    dus centraal.
  


  
    Aangezien Liam dol is op dieren en op zijn verjaardagspartijtje

    niets liever doet dan naar de dierentuin gaan, was het thema voor

    deze taart snel bedacht. Maar de uitvoering duurde heel veel

    langer, want deze taart was zo leuk om te maken dat ik onmogelijk

    kon stoppen met het uitwerken van nieuwe dieren.
  


  
    Het is een supervrolijke stapeltaart geworden vol dierenkopjes.

    Maar natuurlijk kun je zelf je eigen variant bedenken: maak bijvoor-

    beeld maar één of twee dieren en plaats ze op een enkele taart

    of op een stapeltaart van twee lagen. Of herhaal één diersoort

    vaker. Natuurlijk is het ook leuk om zelf nog andere dieren te

    verzinnen. Leef je uit met deze vrolijke taart.
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    Benodigdheden
  


  
    Materialen: cakedrum 30 cm, cakeboard 15 cm, cakeboard 20 cm,

    3 gevulde afgesmeerde taarten van 15 cm, 20 cm en 25 cm, dowels

    Fondant: 1500 g blauw, 250 g groen, 450 g grijs, 100 g wit, 25 g oranje,

    50 g geel, 50 g zwart, 25 g roze, 15 g bruin

    Tooltjes: knife scriber tool (fmm) (mesje), ball tool in 3 maten (fmm),

    design wheeler 3 heads (pme), ronde uitsteker 3 cm en 7 cm,

    cobblestone wall uitsteker (jem), blossom plunger medium (pme),

    rose leaf plunger medium (pme), lint, kwast, lijm
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    Werkbeschrijving taart
  


  
    Bekleed de cakedrum met 200 g groene fondant. Bekleed de taarten en stapel de taarten naar behoren op de cakedrum. Steek voor de topper een rondje cake uit van 7 cm, maximaal 3 cm hoog. Smeer af met botercrème en bekleed de topper met blauw.
  


  
    Voor de grijze muren rol je grijze fondant in een worst en die rol je uit tot een lange sliert. Meet met een touwtje
  


  
    of de sliert lang genoeg is voor de taart waar je de muur omheen wilt plakken. Maak het muurreliëf erin met de cobblestone wall uitsteker. Snijd de muur tot een mooie gelijke strook en rol de muur op. Lijm de onderrand van de taart in en rol de strook met het muurreliëf er zorgvuldig omheen. Herhaal dit bij alle lagen taart en ook bij het toppertje. Hier mag het muurtje iets boven het blauw uitsteken.
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    Werkbeschrijving boetseerwerk
  


  
    Krokodil
  


  
    Rol een kegel van 25 g groene fondant. Vorm de bolle kant van de kegel ook tot een punt. Druk de onderkant iets aan en benader de vorm van een krokodil zo goed mogelijk.
  


  
    Knijp op de neus twee puntjes omhoog en zet er met de kleinste ball tool twee neusgaatjes in. Knijp op het hoogste punt van de kop een rand omhoog en zet hier met de ball tool twee oogkassen in. Plak hier twee bolletjes wit in en druk daar zwarte pupillen op met een wit stipje. Druk de groene rand in het midden iets aan en werk de frons af met twee groene worteltjes. Zet met een mesje de streep voor de bek aan en prik er mondhoekjes in. Teken groefjes op de neus.
  


  
    Druk een wit rolletje plat en snijd er 8 driehoekjes van voor de tanden. Plak
  


  
    aan beide kanten achterin een tand omhoog en een tand omlaag.
  


  
    Herhaal dit vooraan op de hoek van de bek. Rol een stukje groen uit en snijd reepjes met een design wheeler met gebruik van het kartelwieltje of knip reepjes met een kartelschaar. Snijd ze schuin af en plak drie strookjes rechtop op de rug.
  


  
    Snijd voor de poten een balletje van 5 g doormidden en draai er kegeltjes van. Druk ze iets aan met de bolle kant naar voren. Zet er twee groefjes in en maak gaatjes voor de nageltjes. Vorm de nageltjes en plak ze in de gaatjes. Plak de krokodil op de topper. Rol verschillende maten blauwe en witte balletjes en plak ze om de krokodil heen als bellen.
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    Nijlpaard
  


  
    Druk voor het hoofdje een grijs ovaaltje van 8 g plat. Druk met een medium ball tool twee gaatjes voor de ogen en vul ze op met twee zwarte bolletjes en een wit stipje. Vorm twee kleine zwarte wenkbrauwen en plak die op het hoofd.
  


  
    Druk voor de snoet een grijs ovaaltje van 12 g iets plat. Plak de snoet iets over de ogen. Druk twee balletjes grijs in met de kleinste ball tool en plak deze neusgaatjes op de snoet. Zet de
  


  
    mond aan met een ronde uitsteker en de mondhoeken met de kleinste ball tool. Vorm voor de oren twee grijze ovaaltjes. Druk er deukjes in en plak ze achterop het hoofdje. Voor de pootjes druk je een bolletje grijs van 5 g iets aan en snijd dat doormidden. Leg de helften met de snijkanten op je plankje en de platte kanten naar je toe. Druk drie kleine witte ovaaltjes plat en snijd ze doormidden voor zes nageltjes. Plak er drie op ieder pootje.
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    Tijger
  


  
    Vorm voor het hoofd een balletje van 10 g oranje tot een kegeltje. Knijp de wangen er voor het platter drukken iets uit. Druk voor de ogen twee witte ovaaltjes op de kop en druk hier twee zwarte balletjes op voor de pupillen, mét twee witte stipjes.
  


  
    Rol rolletjes zwart en geef de tijger streepjes. Rol twee witte worteltjes en druk die tegen de wangen aan, kerf ze in voor de haren. Neem voor de oren twee oranje platgedrukte kegeltjes. Druk hier een kleiner wit kegeltje op en plak aan de punt een sliertje zwart. Vouw de onderkanten samen tot oortjes. Prik twee gaatjes in het hoofd en plak de oortjes daarin.
  


  
    Vorm voor het bekje een ovaaltje van 6 g wit en druk het wat aan. Teken de lijnen erin voor de snoet en druk er mondhoekjes in. Plak een reepje oranje op de bovenkant van de snoet. Vorm een zwart driehoekje voor de neus en plak het op de goede plaats. Plak de snoet op het hoofdje.
  


  
    Druk voor de klauwen een oranje balletje van 5 g iets aan en snijd het doormidden. Leg de helften met de snijkanten op je plankje en de platte kanten naar je toe. Zet er groefjes in voor de tenen en maak gaatjes voor de nagels.
  


  
    Plak er kleine zwarte worteltjes in. Plak de klauwen bij het hoofdje en de tijger is klaar.
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    Flamingo
  


  
    Van 5 g roze rol je een worstje. Rol 1/3 hiervan dunner uit waarbij je de kant voor het hoofd bol houdt. De andere kant, voor de nek, kun je wat dunner maken, maar ook die kant loopt nog wel iets uit. Druk een balletje lichtroze tegen de ronding van de kop. Plak daarop een kleiner zwart balletje en druk het iets aan. Rol dit geheel voorzichtig tot de kleuren mooi overlopen tot in een snavel.
  


  
    Leg de kop en de nek eerst een beetje in vorm en druk het geheel dan redelijk plat. Buig de snavel iets naar beneden. Prik er een neusgaatje in en prik ook een gaatje net boven de snavel, voor het oog. Laat hier een bol zwart oogje in vallen en druk dat niet plat. Plak er een wit puntje op. Snijd de nek aan de onderkant recht af en maak de flamingokop in verschillende maten. Maak er ook eens één in spiegelbeeld.
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    Gorilla
  


  
    Vorm voor het hoofdje een kegeltje van 12 g zwart en druk het aan. Druk voor de ogen een geultje in het gezicht, net boven het midden, met de ball tool.
  


  
    Vul het geultje op met een rolletje grijs. Druk hier twee gaatjes in met de medium ball tool en druk er twee balletjes wit in. Plak daarop twee rondjes zwart en stipjes wit. Vorm van twee rolletjes grijs de oogleden en van twee iets grotere rolletjes zwart de wenkbrauwen. Plak ze op.
  


  
    Vorm van twee kegeltjes grijs de oortjes en druk ze in met de kleinste ball tool.
  


  
    Plak ze achterop het hoofdje. Vorm van 5 g grijs een ovaal en druk dat iets plat. Teken de snoet erin met een mesje en
  


  
    druk er mondhoekjes in met de kleinste ball tool. Neem een klein kegeltje grijs voor de neus en plak het vast. Vorm het neusje door er een inkeping en twee neusgaatjes in te drukken.
  


  
    Neem voor de handen 5 g grijs, maak hier een rolletje van en druk het plat.
  


  
    Zet in de lengte twee groefjes en druk die iets naar binnen aan de uiteinden.
  


  
    Druk een balletjes zwart plat en plak het in het midden van de twee handen.
  


  
    Snijd het nu doormidden en buig de twee handjes. Vorm van een stukje geel een banaantje en plak het in een van de handjes.
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    Giraffe
  


  
    Rol een nek uit een geel balletje van 20 g. Knijp daar een neus uit. Druk alles voorzichtig aan en in de gewenste vorm. Snijd de nek recht af en druk er oogkassen in. Vul ze op met witte balletjes. Druk er een zwarte pupil met wit stipje op. Teken de mond en de neusgaten. Druk voor de giraffeprint bruine balletjes plat en plak die op de nek en wangen.
  


  
    Neem voor de oren twee gele platgedrukte kegeltjes. Druk er een kleiner bruin kegeltje op. Vouw de onderkanten samen tot oortjes. Druk een klein balletje
  


  
    bruin op een iets groter geel balletje en rol ze samen voorzichtig tot de horentjes. Plak de oortjes en de horentjes achter op het hoofd.
  


  
    Neem voor een hoefje een geel en een bruin balletje van dezelfde maat en druk ze op elkaar. Rol ze samen tot een worstje en knijp het bruine hoefje aan de onderkant plat en iets breder. Zet een groefje in het hoefje. Herhaal dit voor het andere hoefje. De giraffe mag best iets uitsteken op de taart.
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    Panda
  


  
    Rol een peertje van 20 g wit en leg het met de punt omhoog, dit is de snoet.
  


  
    Druk alles iets aan zodat de achterkant plat is. Het snoetje blijft iets uitsteken.
  


  
    Druk de uitsparing voor de oogvlakken in door een large ball tool iets heen en weer te bewegen. Vul ze op door er zwarte ovaaltjes in plat te drukken. Druk hier de oogkassen in met een medium ball tool en vul die op met bruine balletjes. Plak daarop twee rondjes zwart en stipjes wit.
  


  
    Zet met drie streepjes het snoetje aan. Vorm een zwart driehoekje voor de neus en plak het op. Druk voor de oren twee zwarte kegeltjes iets plat. Druk er met de kleinste ball tool twee bruine balletjes in. Prik gaatjes in het hoofd en plak de oortjes erin. Neem voor de voorpootjes een balletje zwart van 5 g. Druk het iets aan en snijd het doormidden. Leg de helften met de snijkanten op je plankje en de platte kanten naar je toe. Zet er groefjes in voor de tenen.
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    Leeuw
  


  
    Neem een bolletje geel van 10 g en vorm er een peertje van. Knijp, voor het platter drukken, de wangen er iets uit. Druk er twee deukjes in voor de ogen en vul die op met witte balletjes. Druk er zwarte pupillen met witte stipjes op. Vorm van een klein sliertje geel de oogleden en plak die op de oogjes. Neem een rolletje bruin van 6 g met puntige uiteinden en druk dit plat om het hoofdje heen. Ruw de manen op door erin te prikken met de punt van de knife scriber tool. Maak heen en weer gaande bewegingen waardoor de fondant gaat rullen.
  


  
    Prik voor de oren twee gaatjes in de manen. Vorm voor de oren twee gele ovaaltjes. Druk er een deukje in en plak
  


  
    ze in de gaatjes. Vorm voor het bekje een ovaaltje van 6 g wit en druk het wat aan. Teken de lijnen erin voor de snoet en druk er met de kleinste ball tool mondhoekjes in. Plak een reepje geel op de bovenkant van de snoet.
  


  
    Vorm een zwart driehoekje voor de neus en plak het op. Plak de snoet op het hoofdje.
  


  
    Druk voor de klauwen een geel balletje van 5 g iets aan en snijd het doormidden. Leg de helften met de snijkanten op je plankje en de platte kanten naar je toe. Zet er groefjes in voor de tenen en maak gaatjes voor de nagels. Plak hier kleine zwarte worteltjes in.
  


  
    Plak de pootjes iets over de manen heen.
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    Zebra
  


  
    Rol voor het hoofd een witte kegel van 25 g. Vorm de snoet laag naar voren en houd de neusbrug hoog. Plak hier in de lengte een iets uitlopende zwarte streep op. Vorm voor de snuit een zwart ovaaltje en plak dat erop. Zet er een mond en neusgaatjes in en druk de mondhoekjes in met de kleinste ball tool. Prik met de medium ball tool twee gaatjes voor de ogen. Druk kleine balletjes grijs tegen de bovenkanten van de oogkassen. Vul ze op met witte balletjes. Druk er zwarte pupillen met witte stipjes op.
  


  
    Plak een aantal rolletjes zwart op voor de zebraprint. Neem voor de oren twee witte platgedrukte kegeltjes. Druk er
  


  
    kleinere huidkleurige kegeltjes op en plak aan de punt een sliertje zwart. Vouw de onderkanten samen tot oortjes. Prik twee gaatjes in het hoofd en plak de oortjes daarin. Voor de manen vorm je een grove driehoek van zwart. Plak die tussen de oren op het hoofd en ruw de manen op door er lijntjes en prikjes in te zetten.
  


  
    Neem voor een hoefje een balletje zwart en een balletje wit. Druk ze op elkaar.
  


  
    Rol ze samen tot een worstje en knijp het zwarte hoefje aan de onderkant
  


  
    plat en iets breder. Herhaal dit voor het andere hoefje. Buig ze iets en plak ze tegen het hoofdje.
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    Olifant
  


  
    Rol voorzichtig een slurf uit een bal grijs van 30 g. Leg de bal neer met de slurf recht omhoog en druk het hoofd aan. Vorm het hoofd een beetje vierkant met een puntig voorhoofd, dat hoger doorloopt in de slurf. Maak het einde van de slurf iets plat en draai er een puntje aan. Buig de slurf naar beneden.
  


  
    Zet groefjes in de slurf. Prik twee gaatjes naast de slurf voor de slagtanden.
  


  
    Druk twee deukjes in het hoofd voor de ogen en vul ze op met grijze balletjes.
  


  
    Druk hier de medium ball tool weer in waardoor er een randje grijs ontstaat.
  


  
    Plak hierin witte balletjes en plak daar een zwarte pupil met een wit stipje op.
  


  
    Vorm van een klein sliertje grijs de oogleden en plak die op de oogjes.
  


  
    Er blijft niet veel oogwit over.
  


  
    Plak twee witte worteltjes in de gaatjes voor de slagtanden. Rol voor de oren twee grijze ovaaltjes vrij dun uit en frommel ze wat samen. Wees voor de oren niet te precies, dan lijken ze echter. Voor de pootjes druk je een bolletje grijs van 5 g iets aan en snijd dat doormidden. Leg ze met de snijkant op je plankje en de onderkant naar beneden. Druk drie kleine witte ovaaltjes plat en snijd ze doormidden voor zes nageltjes. Plak er drie op ieder pootje.
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    Afwerking
  


  
    Steek voor de wolkjes rondjes witte fondant uit van 3 cm doorsnede. Duw met het mesje van de knife scriber tool steeds een stukje naar binnen. Voor de graspolletjes plak je rolletjes groen tegen de muren aan. Ruw ze op door er met een scriber in te prikken en heen en weer te bewegen.
  


  
    Steek bloemetjes uit met de blossom plunger. Het mooiste geheel krijg je door kleuren te gebruiken die al in de taart voorkomen.
  


  
    Plak er kleine balletjes in voor de bloemhartjes.
  


  
    Steek blaadjes uit met een rose leaf plunger cutter. Knijp ze onder aan de blaadjes iets samen en plak ze op de muurtjes.
  


  
    Alles wat je nu nog hoeft te doen is genieten van een heel blij kindergezichtje.
  


  
    Klein gebak
  


  
    De dierenkopjes lenen zich ook uitstekend voor op cupcakes. Een geweldige traktatie voor op school. Laat je kind zelf eens helpen bij de cupcakes. Ook kleintjes kunnen best een randje crème langs de cupcakes spuiten en die in het strooisel drukken.
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    Chocola voor mama
  


  
    De tweede zondag van mei staat natuurlijk in het teken van

    mama. Dit is altijd belangrijk geweest, maar eenmaal zelf moe-

    der beleef je Moederdag toch anders. Ik word heel gelukkig van

    die mooie tekening en van het ontbijt op bed waar man en kind

    samen druk mee zijn. Bij ons verloopt zoiets wat chaotisch want

    eerlijk is eerlijk, strak georganiseerd zijn is niet het sterkste punt

    van ons gezin.
  


  
    Ook niet mijn sterkste punt: mijn eigen moeder wordt op Moeder-

    dag dan ook niet verwend met een mooie taart van mij. ‘Geen

    tijd gehad, mam,’ zeg ik dan maar met het schaamrood op de

    wangen en overhandig haar een snel in elkaar gedraaide mon-

    choutaart. ‘Geeft niet, lief, je bent druk.’ Ik heb maar één keer

    een echte moederdagtaart voor haar gemaakt, om nog maar

    te zwijgen over mijn lieve schoonmoeder (ja dames, ze bestaan

    echt). Zij heeft nog nooit een taart van me gekregen met Moe-

    derdag. En ik voel me dus toch wat schuldig.
  


  
    Deze taart vol met chocolade, want welke vrouw houdt niet van

    chocolade, draag ik dan ook op aan de twee mama’s in mijn

    leven. Nu kunnen ze in ieder geval naar een mooie moederdag-

    taart kijken en wie weet maak ik hem komende Moederdag

    nog een keer… Wie weet…
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    Mei
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    Benodigdheden
  


  
    Materialen: cakedrum van 30 cm,

    3 gevulde en afgesmeerde taarten van

    7,5 cm, 15 cm, 25 cm, een grote muffin

    en een boltaartje van 7,5 cm, dowels,

    taartkarton 7,5 cm, taartkarton 15 cm,

    tyloselijm, tylose, icing, lint naar keuze

    Fondant: 1100 g chocoladefondant,

    750 g wit, lichtbruin, roze, rood

    Tooltjes: knife scriber tool, waterlelie &

    anjer plunger cutter (Städter ), ronde

    uitsteker 2 cm, letteruitstekers, kwast
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    Werkbeschrijving taart
  


  
    Bekleed de cakedrum en de taarten met de chocoladefondant.
  


  
    Snijd de kop van de muffin af en bekleed de muffin ook met de chocoladefondant. Bekleed het kleine boltaartje met wit en plak het netjes op de beklede muffin. Rol roze fondant uit en steek met de waterlelie & anjer plunger cutter een bloem uit en plak de bloem op de cupcake. Draai een rode bal en plak die als kers op de taart op de cupcake.
  


  
    Rol voor de saus een cirkel van 35 cm doorsnede uit witte fondant.
  


  
    Leg er een taartkarton van 25 cm op. Snijd nu met de knife scriber onregelmatige golfjes in het fondant om het kartonnetje heen. Zorg ervoor dat je steeds een centimeter bij het taartkarton vandaan blijft en maak er vrij lange druppels aan. Verwijder het kartonnetje en wrijf de rafeltjes weg. Plak de laag met weinig water op de 25 cm-taart. Herhaal dit bij de twee kleinere taartjes, neem steeds een kartonnetje in de juiste maat zodat je niet te ver naar binnen snijdt. Stapel vervolgens de taarten. Vergeet niet ze te stutten met de dowels.
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    Werkbeschrijving boetseerwerk
  


  
    Mama & chocolade
  


  
    Verstevig roze fondant met tylose en rol de fondant dik uit. Steek de letters MAMA uit en laat ze drogen. Plak ze na het drogen met wat icing op de taart.
  


  
    Maak de chocolaatjes naar wens. Je kunt van chocoladefondant rondjes, vierkantjes en kegeltjes vormen en ze voorzien van een kringeltje icing. Plak er een mokkaboontje of hartje op en je hebt al mooie bonbonnetjes. Ook een
  


  
    bokkenpootje van marsepein is snel gemaakt. Op de foto staan wat voorbeelden. Natuurlijk kun je ook mallen gebruiken om de bonbons te maken. Er zijn veel chocolademallen te koop. Met een schelpenmal kun je zeebanket maken, ook erg leuk. Heb je echt weinig tijd, koop dan mooie bonbons en plak ze op de taart met wat icing, ook mooi en erg lekker.
  


  
    Tip: De chocolaatjes en letters kun je ook heel goed al van tevoren maken.
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    Marsepeinbonbons
  


  
    Mijn mams is dol op marsepein, dus wilde ik wat bonbons maken met een vulling van marsepein. Voor een modern jasje heb ik er een lollystokje in gestoken, wat ook nog eens handig is bij het maken.
  


  
    Rol van marsepein een balletje met twee mokkaboontjes erin. Prik daar een lollystokje in en haal het bolletje door gesmolten chocolade. Laat dat iets drogen en rol dan het balletje door een discodip naar wens. Zet de bonbon in het hulsje en laat hem verder drogen.
  


  
    Klein gebak
  


  
    Als klein gebak kun je hier simpelweg extra bonbonnetjes maken en die op cupcakes plakken. In plaats van cupcakes kun je ook chique 1-persoonstaartjes maken. Bak ze in een daarvoor bestaande bakvorm of steek de rondjes met een uitsteker uit een cake. Bekleed de taartjes per stuk en werk ze af met een eetbaar of een echt lint. Plak er een bijpassend bonbonnetje op.
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    Juni
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    Papa is de beste
  


  
    Zoals mei in het teken staat van mama, zo is juni de

    maand van Vaderdag. En ook nu weer moet ik beken-

    nen hoe moeilijk ik het vind om iets origineels te verzin-

    nen voor mannen. Maar waar ik in maart alle typische

    mannendingen uit de weg ging, kies ik er nu juist voor

    om de ‘standaard’ vaderdagideetjes in het ontwerp te

    stoppen. Oftewel, voor Vaderdag heb ik een overhemd-

    met- stropdastaart uit de kast getrokken. Uiteraard wel

    met een modern tintje; een stoere, hippe vaderdagtaart

    voor de papa van nu!
  


  
    Ik heb gekozen voor een klein stapeltje van een

    15 cm- en 7,5 cm-taart. Groot genoeg voor een klein

    gezin zoals dat van ons. Maak je de taart voor een groot

    gezin, misschien wel voor je eigen vader en komt er veel

    visite? Zet er dan een grotere taart onder en maak hem

    drie hoog, of maak de hele taart in een grotere versie.
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    Benodigdheden
  


  
    Materialen: cakedrum van 20 cm, 2 gevulde en

    afgesmeerde taarten van 7,5 cm, 15 cm, dowels,

    taartkarton 7,5 cm, satin silver dust (sugarflair),

    glacier blue dust (sugarflair), rejuvenator spirit, tyloselijm,

    tylose, lint naar keuze

    Fondant: 500 g witte fondant, 50 g zwart, 50 g grijs

    Tooltjes: knife scriber tool, ball tool, strip cutter nr. 4

    (jem), quilting tool (pme), multi ribbon cutter (fmm),

    design wheeler (pme), spuitmond nr. 11 of kleine

    ronde uitsteker, ovaal uitsteker, kwast
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    Werkbeschrijving taart
  


  
    Bekleed de cakedrum en de taarten met witte fondant. Zorg ervoor dat de gevulde en afgesmeerde taartjes goed gekoeld zijn voor je ze bekleedt. Dan worden ze steviger en veert de biscuit niet te veel mee bij het indrukken van de strepen.
  


  
    In het onderste taartje heb ik strepen gezet met de strip cutter nr. 4. Houd de cutter rechtop en druk de strepen verticaal stevig in de taart. Zet steeds de eerste rand in de laatste inkeping en herhaal de beweging. Zo heb je snel mooie gelijkmatige stroken in je taart staan.
  


  
    Met de vaste maat van deze cutter kan het zijn dat je aan de achterkant niet helemaal goed uitkomt. Je kan denken, daar is het dan ook de achterkant voor, maar
  


  
    wil je de stroken echt gelijkmatig verdelen, en er eventueel smallere strepen voor gebruiken, dan kan dat ook. Meet dan met een lintje de omtrek van je taart. Deel de omtrek door de hoeveelheid strepen die je in je taart wil zetten. Nu weet je hoeveel ruimte er tussen de strepen moet zitten en kun je ze aftekenen op je taart. Zet de lijnen er dan strak in met een liniaal. Zet ook een horizontale streep langs de onderkant van je bovenste taartje.
  


  
    Meng wat glacier blue dust met wat rejuvenator spirit of alcohol. Schilder met een platte kwast de strepen om en om blauw. Schilder ook de onderrand van het kleine taartje blauw. Zet de taart op de drum en het kleine taartje boven op de ondertaart. Vergeet de dowels niet.
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    Werkbeschrijving boetseerwerk
  


  
    Knopen
  


  
    Maak de platte knoopjes door kleine balletjes wit plat te drukken. Maak de holle knoopjes door bolletjes in te drukken met een ball tool. Voor de knoopjes met twee gaatjes zet je twee keer voorzichtig de punt van je knife scriber tool in de knoopjes. Voor de knoopjes
  


  
    met 4 gaatjes neem je de quilting tool, hier haal je het wieltje uit. Druk nu de tool in de knoopjes en je hebt 4 gaatjes. Plak de knoopjes rondom het bovenste taartje langs de blauwe streep en rondom de boven rand van de onderste taart.
  


  
    Riem
  


  
    Maak een gesp door een sliertje zwart puntig te rollen aan de uiteinden. Druk de eindstukken plat, het middenstuk houd je net zo breed als je de riem wilt maken. Draai het rolletje een kwartslag zodat de platte kanten opzij staan en buig de platte stukjes om. Snijd ze op de zelfde lengte iets af. Druk nu het middenstuk ook iets plat en schilder de gesp zilver met satin silver dust vermengd met rejuvenator spirit.
  


  
    Meet met een lint de omtrek van je onderste taart. Rol voor de riem een reep zwart uit iets die langer is dan de omtrek. Snijd hier met de multi ribbon cutter de
  


  
    riem uit. Snijd een punt aan één kant van de riem en zet een stiksel langs de riem met de design wheeler met een stikselwieltje erin. Het rechte uiteinde van de riem rol je iets bol op. Prik er een gaatje in. Aan de puntkant van de riem zet je grotere gaatjes met behulp van een kleine uitsteker of een rond spuitmondje. Plak de riem nu om de taart en plak de gesp ertegenaan. Plak een zilver geschilderd rolletje door het gaatje van de riem heen in het gaatje van het andere uiteinde van de riem. Werk de onderkant van het bovenste taartje af door er een sliertje zwart omheen te plakken.
  


  
    Tip: Er zijn ook diverse malletjes te koop voor mooie knoopjes.
  


  
    78
  


  [image: image]


  
    Trofee
  


  
    Vorm voor de voet van de beker een vierkant van een bal zwarte fondant van 12 g. Vorm van twee grijze balletjes verstevigd met tylose twee grijze sliertjes en vorm er de oortjes van, laat ze goed drogen. Druk een balletje grijs iets plat en plak het op de voet, plak er een kleiner balletje bovenop. Prik een stokje door een worstje grijs en prik het worstje in de voet met balletjes. Zorg dat alles goed aan elkaar zit.
  


  
    Rol van 30 g grijs een ovaal. Snijd er een kapje af voor het dekseltje. Wrijf de rafeltjes en randjes glad en plak het dekseltje er weer op. Plak een miniballetje
  


  
    midden op het dekseltje. Prik een deukje in een iets groter balletje en plak dit balletje op het kleine balletje boven op het dekseltje.
  


  
    Steek een ovaaltje uit en snijd hier iets minder dan de helft af. Plak het op de trofee. Plak er een sliertje grijs omheen en zet hier groefjes in voor het reliëf. Vorm een kleine 1 en plak die erop. Schrijf de letters DAD onder de 1, door te kerven met een mesje. Plak de oortjes tegen de beker en schilder de beker met satin silver dust vermengd met rejuvenator spirit of blanke alcohol.
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    Kraag en stropdas
  


  
    Rol een stuk witte fondant uit. Snijd de kraag uit met behulp van de sjabloon op pag. 136. Zet langs de zijkanten en de bovenkant van de kraag stiksels met de design wheeler met stikselwieltje. Keer de kraag om. Snijd met de multi ribbon cutter nog een zwarte strook uit en plak deze op de onderkant van de kraag. Vouw de witte kraag om met de stiksels naar boven en zet de kraag rechtop met de zwarte kant naar buiten. Buig de voorkanten naar elkaar toe en plak ze tegen elkaar. Zet de kraag in een mooie ronde vorm neer, eventueel om een glas of uitsteker heen voor de stevigheid. Laat dit even drogen.
  


  
    Snijd nu uit zwarte fondant met behulp van de sjabloon op pag. 136 de stropdasonderdelen uit. Zet er met een mesje aan de bovenkant wat groefjes in. Plak de kraag op de bovenste taartlaag en plak de stropdas er speels tegenaan, plak de das voor de stevigheid ook iets vast tegen de taarten. Vorm een zwart driehoekje voor de stropdasknoop, plak het driehoekje op zijn plek.
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    Klein gebak
  


  
    Als klein gebak bij deze taart

    heb ik cupcakes gemaakt.

    Als alternatief zou je ook de

    hippe 1-persoonstaartjes

    kunnen maken. Je kunt die

    dan net zo decoreren als

    ik bij de cupcakes heb

    gedaan of zoals de bovenste

    laag op het stapeltaartje,

    maar dan maak je het taartje

    veel kleiner.
  


  
    Omdat je op een 1-persoons-

    taartje meer werkruimte hebt

    dan op een cupcake,

    komen de knoopjes langs de

    rand en de kraag met strop-

    das nog meer tot hun recht.
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    Ik ga op vakantie en neem mee…
  


  
    Bij juli denk ik toch vooral aan vakantie. De zon,

    mijn zoon lekker thuis van school, vrij van het

    drukke bestaan en, als het even kan, de koffers

    inpakken en op vakantie! Met de zomervakan-

    tie in mijn hoofd, kwam ik al snel op deze vrolijke

    vakantietaart. De vakantiepret begint tenslotte al

    bij de voorbereiding. Die leuke slippers kopen, alles

    klaarleggen en in je hoofd al op het strand liggen

    met een goed boek en een cocktail bij de hand.

    En zo kwam ook de inspiratie voor deze leuke witte

    koffer met slippers en een stapel badhanddoeken.

    Ben je lekker bezig en wil je de taart veel voller?

    Dan kun je die cocktail, dat boek en die bikini

    natuurlijk ook nog wel even maken.
  


  
    Wil je deze taart maken voor een man, dan kies je

    eventueel andere kleuren. Op het labeltje aan de

    koffer kun je het woord ‘vakantie’ vervangen door

    de naam van de ontvanger van de taart.
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    Juli
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    Benodigdheden
  


  
    Materialen: cakedrum van 30 cm, 1 gevulde en afgesmeerde

    taart van 24 x 16 cm, cake van 7 cm hoog, 7 cm breed en 8 cm

    diep, dowels, onderkarton, satin silver dust (sugarflair), rejuvenator

    spirit, double sided food pen - jet black (rainbow dust), tyloselijm,

    tylose, lint naar keuze

    Fondant: 800 g witte fondant, 150 g zwart, 200 g geel,

    50 g groen, 250 g blauw

    Tooltjes: knife scriber tool, ball tool, multi ribbon cutter (fmm),

    design wheeler (pme), blossom plunger (pme),

    daisy plungers s,m,l (pme), sugarcraft gun, spuitmond nr. 11

    (wilton) of kleine ronde uitsteker, ronde uitsteker van 5 cm

    doorsnede, schelpenmallen naar keuze, kwast
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    Werkbeschrijving taart
  


  
    Bekleed de cakedrum met gele fondant. Bekleed de gevulde en afgesmeerde taart met witte fondant. Trek op 2/3 hoogte een lijn in de voorkant en de zijkanten van de taart en zet er stiksels langs met de design wheeler met stikselwiel. Zo lijkt het of de koffer echt open kan.
  


  
    Rol de zwarte fondant uit en snijd er met de multi ribbon cutter stroken uit van 2 cm breed. Zet ook hier stiksels langs en plak de stroken langs de bovenrand van de taart. Herhaal dit voor de onderkant met stroken van 1 cm breed. Zet hier alleen aan de bovenkant een stiksel, zodat het lijkt of de rest
  


  
    van de strook onder de koffer valt.
  


  
    Knijp met het middelste gaatjes discje van de sugarcraft gun een sliert zwart uit. Plak dit bovenlangs tegen de stroken. Steek 6 cirkels uit met een doorsnede van 5 cm. Zet ook hier stiksels rondom. Snijd twee cirkels doormidden. Plak de halve cirkels tegen de onderste hoeken van de koffer en plak de hele cirkels op de bovenste hoeken. Plak op ieder vlak een zilverpareltje. Snijd nu nog 4 kleine zwarte strookjes van 5 x 1 cm. Zet ook hier de stiksels in en plak ze aan weerskanten van de opening van de koffer. Werk ook deze strookjes af met zilverpareltjes.
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    Werkbeschrijving boetseerwerk
  


  
    Handvat
  


  
    Verstevig een stukje zwarte fondant met tylose. Rol het uit en snijd er met de multi ribbon cutter een strookje uit van 8 x 2 cm. Zet er rondom stiksels in en maak aan beide uiteinden een vakje met een kruis erin. Plak in het midden van de kruisjes een grote zilverparel. Buig
  


  
    Sluiting
  


  
    Maak twee gespen door een sliertje zwart puntig te rollen aan de uiteinden. Druk de eindstukken plat, houd het middenstuk net zo breed als je de riem wilt maken. Draai het rolletje een kwartslag zodat de platte kanten opzij gaan staan en buig de platte stukjes om. Snijd ze op dezelfde lengte iets af. Druk nu het middenstuk ook iets plat en schilder de gesp zilver met satin silver dust gemengd met rejuvenator spirit.
  


  
    Rol de zwarte fondant uit en snijd er met de multi ribbon cutter stroken uit van 2 cm breed. Voor het onderste deel van de sluiting snijd je twee keer een strookje van 6 cm. Het rechte uiteinde van de strookjes rol je iets bol op. Prik er een gaatje in en plak ze onder tegen de koffer. Voor het bovenste deel van de
  


  
    het handvat in vorm en laat het goed drogen voor je het op het laatste moment tegen de koffer plakt met een beetje icing. Leg er voor het drogen een sponsje onder zodat het handvat niet zakt.
  


  
    sluiting neem je twee keer een strook van 14 cm. Aan de ene kant maak je een vakje met een stikselkruis erin en aan de andere kant snijd je een punt aan de riem.
  


  
    Zet een stiksel langs de riem met de design wheeler met stikselwieltje. Aan de puntkant van de riem zet je gaatjes met behulp van een kleine uitsteker of een rond spuitmondje. Plak de bovenste sluitstukken nu ook op de taart. Let erop dat een van de gaatjes van het bovenstuk op het uiteinde van het onderste deel komt. Plak de gesp ertegenaan. Plak een zilverkleurig geschilderd rolletje door het gaatje van de sluiting heen, in het gaatje van de andere kant.
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    Slippers
  


  
    Verstevig een stukje zwart met tylose en rol hier twee kleine stokjes van 1 cm van. Laat ze goed drogen.
  


  
    Rol voor de slippers blauwe en groene fondant uit. Snijd er de slippers uit met behulp van het sjabloon op pag. 137. Per slipper snijd je twee keer het sjabloon uit in blauw en één keer in groen. Plak ze netjes op elkaar.
  


  
    Je kunt tegen het vervormen wat tylose toevoegen aan je fondant. Vind je het lastig om ze netjes op elkaar te krijgen, snijd dan eerst een blauwe slipper uit met behulp van het sjabloon, leg die op de groene fondant en snijd er netjes omheen.
  


  
    Herhaal dit met de blauwe fondant. Soms is het even uitproberen wat het gemakkelijkst werkt.
  


  
    Adreslabeltje
  


  
    Gebruik voor het adreslabeltje het sjabloon van pag. 137. Snijd het sjabloon één keer in zijn geheel uit van zwarte fondant en snijd een mal met het venstertje eruit. Snijd met behulp van het sjabloon een witte rechthoek uit en plak die op het onderste deel van het label. Plak het zwarte deel met venster hier op. Zet stiksels langs de buitenrand en het venster. Steek aan
  


  
    Rol met tylose verstevigde zwarte fondant uit en snijd er per slipper twee strookjes uit van 5 x 1 cm en van 6,5 x 1 cm. Prik een gaatje voor in de slipper. Plak hier het zwarte tylosestokje in en plak een slipperdeeltje vast tegen de zijkant van de slipper en op het stokje. Plak het tweede deel ook tegen de zijkant en midden op het eerste deel op het stokje. Laat drogen.
  


  
    Steek voor de margrieten met behulp van de daisy plungers twee large bloemen uit. En naar wens 1 of 2 medium bloemen. Plak ze iets verspringend op elkaar en druk ze in het midden aan met een ball tool waardoor de blaadjes omhoog gaan staan. Plak er een geel bolletje in voor het bloemhart. Plak de bloemen op de slippers.
  


  
    de punt een gaatje uit het label. Knijp met het middelste gaatjesdiscje in de sugarcraft gun een sliert blauw uit. Haal deze door het gaatje en door het handvat en werk het sliertje af met een strikje. Zet de tekst pas in het venster als het wit goed gedroogd is. Gebruik hiervoor een food pen.
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    Badhanddoeken
  


  
    Voor de badhanddoeken neem je een stuk cake van 7 cm hoog, 7 cm breed en 8 cm diep. Snijd op 1/3 en 2/3 een geultje aan de voorkant. Zorg ervoor dat de voorkant er mooi afgerond uitziet zodat het lijkt alsof er drie handdoeken op elkaar gestapeld liggen. Bekleed het geheel met blauwe fondant. Volg met je vingers goed de vorm van de voorkant van de handdoeken. Zet met een liniaal een lijn tussen
  


  
    de handdoeken aan de voorkant en trek deze door aan de zij- en de achterkant. Teken per handdoek aan de zijkant een U op zijn kant en trek de onderste lijn door over de achterkant. Bij de bovenste lijn stop je een centimeter van de achterkant vandaan en zet hier wat groefjes in, alsof de stof wat rimpelt. Versier de badhanddoeken naar wens met stippen, strepen en/of bloemen.
  


  
    Afwerking
  


  
    Zet de handdoeken op de koffer, vergeet hierbij niet een onderkartonnetje en 4 dowels te plaatsen, want de cake is te zwaar om zo op de taart te zetten. Maak je de koffer ook van cake, dan is dit niet nodig. Plak de slippers op hun plaats.
  


  
    Maak schelpen en zeesterren met behulp van siliconenmallen
  


  
    naar keuze. Plak ze op de taart waar jij ze leuk vindt staan. Schelpen en zeesterren kun je in allerlei kleuren maken, ik heb hier gekozen om alles rustig te houden in de kleur van de taart, maar je kunt deze taart natuurlijk ook in totaal andere kleuren maken. Verras jezelf! Natuurlijk krijgt ook de cakedrum een mooi bijpassend lint.
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    Klein gebak
  


  
    Erg leuk bij deze taart zijn

    bijpassende cupcakes.

    Voor dit voorbeeld heb ik de

    cupcakes omgedraaid en

    bekleed. Voor de minislippers

    gebruik je het kleine sjabloon

    op pag. 137 en de kleine

    daisy plungers.
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    Augustus
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    Wie de schoen past…
  


  
    In augustus ben ik jarig. Een groot feest vind ik meestal niet

    nodig, ik houd het graag klein én gezellig door met mijn directe

    familie te gaan eten. Daar hoeft dus geen grote taart bij.
  


  
    Wel vond ik het een leuk idee om voor mezelf nou eens een

    echte vrouwentaart te maken, met schoenen dus, want zeg nou

    zelf, welke vrouw is niet gek op mooie schoenen? Toen ik ook

    nog eens deze geweldige schoenuitsteker cadeau kreeg van

    vriendinnetjes Sabine en Tirza (zelf ook niet onbekend in de taart-

    wereld en de ontwerpsters van geweldige uitstekers) was

    mijn idee voor deze schoenendoostaart snel geboren.
  


  
    De deksel van de taart heb ik gemaakt met een leuke uitste-

    ker van jem. Die uitsteker heb ik ooit gekocht omdat hij me erg

    deed denken aan mijn logo. En omdat dit mijn eigen taart is,

    vind ik dat persoonlijke tintje wel grappig. Het is een heel stijlvolle

    damestaart geworden, die natuurlijk in iedere stijl en kleur uitge-

    voerd kan worden.
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    Benodigdheden
  


  
    Materialen: cakedrum van 27,5 cm, 1 gevulde en afgesmeerde taart

    van 14 x 20 cm en 6 cm hoog, magnolia pearle dust (edible art),

    rejuvenator spirit, tyloselijm, tylose, lint naar keuze

    Voor de deksel: een plak cake van14 x 20 x 2 cm op een passend

    taartkarton of een dummy deksel van piepschuim in dezelfde maten

    Fondant: 400 g witte fondant, 250 g zwart, 50 g grijs

    Tooltjes: knife scriber tool, shoekit van bien & tirs, strip cutter nr. 4 (jem),

    embossed oval frame nr. 1 uitsteker (jem), straight frill cutters nr. 3 (fmm),

    multi ribbon cutter (fmm), design wheeler (pme), FI molds perfect

    pearls 5, 4, 3 mm set/3 (First Impressions), spuitmond nr. 11 en 1A,

    of kleine ronde uitstekers, kwast
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    Werkbeschrijving taart
  


  
    Bekleed de cakedrum met zwarte fondant. Rol een strook witte fondant uit en snijd die aan één kant mooi recht af. Zet de boogjes erin met de grootste boogjesuitsteker uit de straight frill cutters set nr. 3. Plak ze netjes langs de rand van je cakedrum.
  


  
    Rol een lapje witte fondant uit, steek
  


  
    er met de spuitmond witte stipjes uit en plak ze tegen de witte punten aan. Meng wat magnolia pearle dust met wat rejuvenator spirit of alcohol en schilder een wit lapje fondant roze. Steek hier iets grotere rondjes uit en plak ze in de boogjes tussen de witte stipjes. Werk de drum af met een lint naar keuze.
  


  
    Tip: Is de fondant te rekbaar om netjes mee te werken,

    voeg er dan wat tylose aan toe.
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    Werkbeschrijving boetseerwerk
  


  
    Schoenendoos
  


  
    Zorg dat de taart na het vullen en afsmeren goed gekoeld is, dan is hij steviger en veert de biscuit niet te veel mee. En dat is zeker belangrijk als je er strepen in wilt drukken. Bekleed de taart met witte fondant.
  


  
    Zet strepen met de strip cutter nr. 4 van jem. Kijk van tevoren even goed naar de verdeling door strepen in een strookje fondant te zetten. Houd dan het strookje voor de taart en kijk wat de beste plek is om te beginnen. Houd de cutter rechtop en druk de strepen verticaal stevig in de taart. Zet steeds de eerste rand in de laatste inkeping en
  


  
    Deksel
  


  
    Steek voor je aan de deksel begint een witte ovaal uit met de oval frame uitsteker. Meng wat magnolia pearle dust met wat rejuvenator spirit of alcohol en schilder de middelste ovaal en de buitenrand roze.
  


  
    Voor de deksel kun je een piepschuimplaatje nemen maar een plak cake op een taartkartonnetje kan ook prima. Gebruik je cake, leg dan eerst een stuk bak papier op de cake voor je hem bekleedt. Bekleed de deksel met zwarte fondant en snijd hem netjes langs de onderrand af.
  


  
    herhaal de beweging. Op die manier heb je heel snel mooie gelijkmatige stroken in je taart.
  


  
    Meng wat magnolia pearle dust met wat rejuvenator spirit of alcohol. Schilder met een platte kwast de strepen om en om roze. Zet de taart op de drum. Rol stroken witte fondant redelijk dun uit. Rimpel ze losjes aan één kant van de strook door de fondant om en om te vouwen (berg-en-dal-vouw). Rol één kant iets plat en plak de stukjes zo tegen elkaar aan op de taart dat het lijkt of het uit één stuk bestaat.
  


  
    Steek een ovaal uit de deksel met behulp van de oval frame uitsteker. Haal het ovaal voorzichtig uit de deksel. Gebruik je cake, dan kun je nu ook het bakpapier er tussenuit halen. Plak het wit met roze ovaal in de ontstane ruimte, doe dit zo netjes mogelijk.
  


  
    Steek kleine zwarte stipjes uit en plak ze om en om in de uitsparingen. Plak kleine witte stipjes rondom in de door de uitsteker gemaakte gaatjes. Rol voor de rand van de deksel een reep zwart uit met de multi ribbon cutter. Zet hier met de design wheeler stiksels in. Plak de strook om de deksel. Zet de deksel schuin op de taart.
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    Schoen
  


  
    Maak de schoen met de shoekit van bien & tirs. Er is een mal voor de hak bij. Kneed flink wat tylose door een stukje zwarte fondant en vul er de mal mee. In geen tijd heb je nu een mooie sierlijke hak. Rol zwarte fondant die met tylose verstevigd is uit. Steek de zool uit met de geschikte uitsteker en leg de zool op de bijgeleverde droogvorm. Steek ook de bovenkant van de schoen uit en plak die tegen de zool aan. Laat de schoen goed drogen.
  


  
    Plak na het drogen de hak onder de schoen. Maak een wit parelsnoer met
  


  
    de grootste maat uit de perfect pearls 5, 4, 3 mm set/3 mold en plak het snoer langs de bovenkant van de schoen. Maak een mooie strik door een strook witte fondant in de lengte naar binnen te vouwen. Markeer het midden van de strook en smeer er wat lijm op. Plak nu de uiteinden naar het midden toe. Druk iets aan in het midden. Zet er met je mesje inkepingen in en druk het midden naar elkaar toe. Plak er een klein reepje omheen en plak de strik op de schoen. Zet de schoen op de taart vast met wat tyloselijm.
  


  
    Klein gebak
  


  
    De shoekit van bien & tirs is er

    ook in het klein, dus niets houdt

    je tegen er leuke kleine gebakjes

    bij te maken. Natuurlijk kun je ook

    nu weer mooie cupcakes maken,

    maar in plaats van cupcakes kun

    je ook chique 1-persoonstaartjes

    maken. Bekleed de taartjes per

    stuk en werk ze af met een eetbaar

    lint of een echt lint. Bij het

    voorbeeld heb ik een rondje

    fondant op het taartje geplakt

    en dit afgewerkt met een

    parelrandje.
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    Als de blaadjes gaan kleuren
  


  
    Ja hoor, je kan het echt alweer voelen. Het wordt langzaamaan

    kouder, de appels worden geoogst en de laatste zonnebloemen

    beginnen te verdorren. De boomblaadjes verkleuren al en een

    flinke nazomerwind blaast de eerste bladeren van de bomen.

    Het is overduidelijk, de herfst doet zijn intrede. Terwijl we begin

    september nog lekker met een drankje in de tuin in de zon zaten,

    waait het nu en is het te fris om stil te zitten.
  


  
    Eind september is voor mij dan ook de tijd om de herfstsfeer,

    waar ik zo van hou, in de tuin te brengen. Ik zet de tuin vol met

    pompoenen, manden vol stro met appels, peren, zonnebloemen,

    zaden en bessen. De vogels zijn er altijd maar wat blij mee! Om ze

    extra te verwennen rijg ik samen met Liam nog wat pindaslingers

    met appeltjes uit eigen boom en hang die aan de manden.
  


  
    Sommige mensen vinden de herfst een tijd van neerslachtigheid,

    een sombere tijd. Nou, als je het kleurrijke geheel in mijn tuin ziet,

    vol kwetterende vogels, dan voel je dat je ook heel vrolijk kan

    worden van de herfst, net als wij. En omdat jullie niet allemaal in

    mijn tuin passen, heb ik ons herfstgevoel vertaald in deze

    heerlijke, kleurrijke herfsttaart.
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    September
  


  [image: image]


  
    Benodigdheden
  


  
    Materialen: cakedrum van 25 cm, 1 gevulde en afgesmeerde

    taart van 15 cm, tyloselijm, tylose, lint naar keuze

    Fondant: 250 g groene fondant, 250 g chocoladefondant,

    160 g oranje, rood, geel, blauw, wit, diverse tinten bruin,

    diverse tinten groen, grijs, zwart

    Tooltjes: knife scriber tool, ball tool, flute veine tool, scriber needle tool

    (pme), petal frill & half round tool (jem), basketweave impression

    rolling pin 25 cm (pme), ribbed rolling pin 24 cm (pme), flower foam

    pad (pme), sunflower plunger cutter 70 mm (pme), ivy leaf plungers

    smal & medium (pme), knoflookpers, plastic pannensponsje,

    kommetjes, kwast
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    Werkbeschrijving boetseerwerk
  


  
    Mand
  


  
    Bekleed de cakedrum met groene fondant. Meet met een lintje de omtrek van je taart en meet de hoogte. Rol een worst chocoladefondant langwerpig uit. Rol de fondant niet te dun uit, het reliëf van de rolstok heeft wat extra dikte nodig. Rol het reliëf erin met de basketweave impression rolling pin.
  


  
    Snijd de rol in de juiste maat, het reliëf helpt je mooi recht te snijden. De lap mag iets breder zijn dan de taart hoog is. Zet de afgesmeerde taart op de drum. De taart komt niet in het midden, maar twee centimeter van de rand af. Dit is de achterkant. Rol de lap fondant op en rol hem weer af om de taart heen. Laat de naad aan de achterkant mooi aansluiten.
  


  
    Tip: Plakken de laagjes fondant bij het oprollen aan elkaar, rol er dan een strook

    bakpapier tussen.
  


  
    Zonnebloem
  


  
    Rol de gele fondant vrij dun uit en steek er drie bloemen uit met de sunflower plunger cutter 70 mm. Leg de bloemen op een flower foam pad en rol zachtjes een reliëf in ieder blaadje met de petal frill tool. Plak de drie bloemen op elkaar en laat de blaadjes verspringen. Druk het midden plat door er een ball tool
  


  
    overheen te wrijven. Neem voor het hart van de zonnebloem een balletje lichtbruin. Druk daar een holte in met een ball tool. Plak er een donkerbruin balletje in en druk het samen platter. Ruw het hart op met de needle tool en plak het in de bloem. Leg de zonnebloem te drogen in een kommetje.
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    Pompoen
  


  
    Neem een bal oranje fondant en druk de bal iets aan. Maak een deuk in de bovenkant. Zet er met de knife scriber tool groeven in die bovenin bij elkaar komen. Niet te gelijkmatig, dat geeft een realistisch effect. Plak er een steeltje in. Steek een blaadje uit met de ivy
  


  
    leaf plunger en plak het blaadje bij de steel. Draai een mooi krulletje van een sliertje fondant en plak dat ook bij de steel. (Voor de grote pompoen naast de taart heb ik 100 g oranje gebruikt en 50 g oranje voor de pompoen in de mand.)
  


  
    Maiskolf
  


  
    Rol voor de maiskolf een bal van 20 g geel langwerpig. Trek er met je knife scriber tool in de lengte lijntjes in. Pak een touwtje en leg dat om de kolf heen. Trek het steeds iets in de kolf. Leg het touwtje iets verderop en trek er op dezelfde manier een lijntje in. Zo krijg je mooie blokjes en vervormen de blokjes niet zoals ze bij snijden zouden doen.
  


  
    Rol een stukje groene fondant uit en snijd er de maisbladeren uit. Zet in ieder blad een reliëf met de ribbed rolling pin 24cm. Plak de bladen tegen de kolf aan, maar houd één kant open.
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    Muisje
  


  
    Voor het muisje rol je een kegeltje van 5 g grijs. Plak een huidkleurig neusje op de snoet. Pak voor een oor een heel klein stukje huidkleur en grijs en rol dit samen tot een balletje. Druk plat en rol eroverheen met een ball tool. Plak het oortje vooraan tegen het kopje. Druk nu de zijkantjes naar voren met een flute veine tool. Doe dit voorzichtig, het is heel dun en kwetsbaar maar daardoor wel heel realistisch en mooi.
  


  
    Prik gaatjes voor de ogen en plak er zwarte oogjes in, houd ze iets bol. Zet over het hele lijfje krasjes met de needle
  


  
    tool. Druk voor de voorpootjes een balletje huidkleur en een balletje grijs tegen elkaar en rol dit samen in een kegeltje, grijs naar achter. Zet je knife scriber twee keer in het voetje voor de nageltjes. De achterpootjes zijn net zo, maar alleen huidkleurig. Plak ze deels onder het muisje vandaan.
  


  
    Draai een sliertje voor de staart door eerst een balletje huid en een balletje grijs op elkaar te drukken en ze samen uit te rollen. Prik een gaatje in de achterkant van de muis en plak de grijze kant van de staart hierin.
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    Peren, pinda’s, bessen, paddenstoel en appels
  


  
    Neem voor de peren een klein kegeltje lichtgroen en prik bovenin een gaatje.
  


  
    Steek hier een steeltje in.
  


  
    Rol voor de pinda’s een lichtbruin balletje fondant iets langer en puntiger aan één kant. Rol het midden iets dunner. Druk het rolletje iets scheef en duw het puntje uit het midden vandaan. Leg de pinda neer en druk er voorzichtig een reliëf op met een plastic pannensponsje. De pindaslinger rijg je niet echt maar je plakt de pinda’s mooi aansluitend tegen de taart aan, steeds drie pinda’s en een appeltje.
  


  
    Rol voor de trosjes bessen veel kleine rode balletjes in diverse maten. Prik er een gaatje in en plak daar een klein zwart bolletje in. Rol een stokje van bruine fondant en plak de besjes ertegenaan, van groot naar klein. Voeg eventueel
  


  
    kleine blaadjes toe, die je maakt door een kegeltje groen plat te drukken en er een groefje in te zetten.
  


  
    Neem voor de paddenstoel een lang kegeltje wit en een kort kegeltje rood. Plat de onderkanten af. Prik een gat aan de onderkant van het rode hoedje en prik het witte voetje erin. Plak nog wat witte stippen op de hoed van de paddenstoel. (Je kunt de paddenstoel natuurlijk ook in andere kleuren maken.)
  


  
    Maak de appels van gele balletjes, groene balletjes of pak wat rood en geel samen en draai daar een bal van, net wat je leuk vindt. Druk er met de kleine ball tool een deukje in en steek daar met de knife scriber een gaatje in. Vorm een bruin steeltje en plak dat in het gaatje.
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    Koolmees
  


  
    Rol voor de koolmees een gele kegel van 15 g en draai daar het kopje iets uit omhoog. Druk twee kegeltjes wit tegen de zijkanten van de kop. Druk een kegeltje bruin plat en plak dit op de rug.
  


  
    Marmer wat zwart, bruin en wit en plak een rolletje hiervan op het lijfje voor de staart. Zet er krasjes in met de needle tool voor de veren. Plak een rolletje zwart verticaal op de borst. Vorm twee zwarte platte driehoekjes. Plak ze onder de witte wangvlekken. Druk een kegeltje zwart plat en vorm de boven- en onderkant recht. Plak dit op het kopje.
  


  
    Zet krasjes over het kopje en de rug. Prik voor de oogjes twee gaatjes net op de
  


  
    zwart-witte naad en plak er twee zwarte oogjes in met een wit stipje. Prik een gaatje voor de snavel en plak hier een worteltje bruin in als snaveltje.
  


  
    Rol voor de vleugeltjes twee bruine kegeltjes en druk ze plat. Vorm van het gemarmerde stukje twee kegeltjes en druk ze plat op de tip van de vleugels. Plak schuin over de vleugels witte streepjes. Plak tegen de zijkant van de vleugel, boven het wit, een blauw sliertje. Werk de zij- en de onderkant af met een zwart sliertje. Zet groefjes in de vleugeltjes en plak ze op het vogeltje.
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    Pimpelmees
  


  
    Rol voor de pimpelmees een gele kegel van 15 g en draai daar het kopje iets uit omhoog. Plak een rolletje blauw tegen de staartpunt. Druk een kegeltje groen plat en plak dit op de rug. Zorg ervoor dat het blauwe rolletje eronderuit steekt. Zet krasjes in de rug en de staart als veren.
  


  
    Druk een ovaaltje wit plat en bedek hiermee het kopje. Druk voor de strepen bij de ogen twee geultjes in de kop. Plak hier twee zwarte sliertjes in. Rol nog wat zwart uit, maar houd het midden bol. Druk het iets plat en plak het dikkere deel middenvoor tegen het kopje. Plak de sliertjes langs het wit naar achteren. Vorm een zwart vierkantje en plak
  


  
    dat achter op het vogelkopje. Plak een blauw kegeltje op de kop en zet ook krasjes in het kopje. Prik voor de oogjes twee gaatjes op de zwarte lijntjes en plak er twee zwarte oogjes in met witte stipjes. Prik een gaatje voor de snavel en plak hier een worteltje bruin in als snaveltje. Knip het snaveltje open.
  


  
    Druk voor de vleugeltjes twee blauwe kegeltjes plat en plak er aan de bolle kant een ovaaltje groen op. Marmer wat groen en blauw samen en vorm hier twee kegeltjes van die je op de vleugeltip platdrukt. Plak er een wit sliertje schuin op en trek er groefjes in als veren. Plak de vleugeltjes tegen het lijfje.
  


  
    104
  


  [image: image]


  
    Roodborstje
  


  
    Rol voor het roodborstje een grijze kegel van 15 g en draai daar het kopje iets uit omhoog. Druk een kegeltje oranje plat en druk er een inkeping in aan de bolle kant. Het lijkt nu op een hartje. Plak dit met de ronde kanten omlaag tegen de borst en de kop van de vogel.
  


  
    Druk een kegeltje bruin plat en plak dit op de rug. Vorm de staart eruit. Plak twee blauwe kegeltjes aan de zijkanten
  


  
    en zet krasjes over het kopje en de rug. Plak met de kleinste ball tool twee oranje bolletjes tegen de zijkant van het vogelkopje. Plak er twee zwarte oogjes in met witte stipjes. Druk voor de vleugeltjes twee bruine kegeltjes plat en trek er groefjes in voor de veren. Plak de vleugeltjes tegen het lijfje en trek de groefjes door op de rug zodat de naad tussen vleugel en rug verdwijnt.
  


  
    Tip: Heb je geen tijd om de hele dag bezig te zijn, maar wel losse uurtjes tijd

    in de week? Alle losse onderdeeltjes van deze taart laten zich prima van

    tevoren maken, dus je kunt heel goed voorwerken, de taart in elkaar zetten

    is dan nog maar een fluitje van een cent.
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    Afwerken
  


  
    Als je alle onderdelen gemaakt

    hebt, dan kun je de taartmand

    gaan opmaken. Steek tussen

    de losse onderdeeltjes wat stro.

    Sprietjes stro maak je door wat

    gele fondant door een knoflook-

    pers te drukken. Steek met diverse

    plungers wat bladeren uit en vul

    de kale stukjes hiermee op.
  


  
    Klein gebak
  


  
    Eigenlijk is alles van deze taart ge-

    schikt om op cupcakes te zetten.

    Als je veel cupcakes wilt maken

    zijn de vogels waarschijnlijk geen

    optie, maar de zonnebloemen zijn

    ook heel geschikt en mooi voor

    op een cupcake. Je kunt de zon-

    nebloem natuurlijk ook in het klein

    maken met een daisy plunger en

    op een, al dan niet zelfgemaakt,

    bonbonnetje plakken.
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    Oktober
  


  [image: image]


  
    Ook een taart voor Fifi
  


  
    Voor oktober wilde ik de taart eenvoudig houden: een leuke

    maar rustige taart voor dierendag. Eigenlijk leek het me leuk om

    er een gezellig ruwharig teckeltje op te boetseren, zo’n hondje

    maakt ons gezin namelijk compleet.
  


  
    Maar ik wilde er ook een echte meidentaart van maken,

    dus een chocoladetaart met een roze poedel,

    een grappig idee voor dierendag, maar ook heel leuk

    als echte meidenverjaardagstaart.
  


  
    Als je er een stapeltaart van maakt met leuke roze blingbling,

    riempjes, hartjes en strikken is het ook een superidee voor een

    sweet sixteen-taart. In dat geval zou ik wel de hondenbotjes

    weglaten. Zestienjarige meiden gaan meer voor de poedel

    en de blingbling dan voor de botjes, toch?
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    Benodigdheden
  


  
    Materialen: cakedrum van 20 cm, 1 gevulde en afgesmeerde taart van 15 cm,

    tyloselijm, roze pareltjes, lint naar keuze

    Fondant: 350 g chocoladefondant, 100 g roze, zwart

    Tooltjes: knife scriber tool (fmm), ball tool (fmm), scriber needle tool (pme), kwast
  


  
    Werkbeschrijving taart
  


  
    Zet de gevulde en afgesmeerde taart op de cakedrum. Bekleed de taart met de chocolade- fondant. Bekleed de drum meteen mee. Werk de rand van de drum af met een mooi lint.
  


  
    Meet met een lintje de omtrek van de taart. Knip van bakpapier een reep van die lengte.
  


  
    Vouw de reep steeds opnieuw dubbel zodat er gelijkmatige stukjes ontstaan. Vouw de reep om de taart en prik gaatjes door de vouwtjes in het papier, ze komen dan op regelmatige afstand van elkaar. Zo geef je aan waar je de roze pareltjes gaat plakken. Plak nu met wat tyloselijm de pareltjes op de gemarkeerde plekjes.
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    Werkbeschrijving boetseerwerk
  


  
    Hondenbot met strikje
  


  
    Neem voor de hondenbotjes steeds een balletje wit van 5 g. Rol het balletje iets uit en rol het in het midden dunner dan aan de uiteinden. Zet met je knife scriber een groef in beide uiteinden. Vorm het botje iets bij met je vingers. Snijd een reepje roze uit en plak dat om het botje heen.
  


  
    Snijd voor de strikjes reepjes uit van 4 x 1 cm.
  


  
    Markeer het midden van een strookje en smeer er wat lijm op. Plak nu de uiteinden naar het midden toe. Druk iets aan in het midden. Zet er met je mesje inkepinkjes in en druk het midden naar elkaar. Plak er een klein reepje omheen en plak het strikje op een botje. Maak zo nog acht botjes (of meer als je er ook cupcakes mee wilt versieren).
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    Poedel
  


  
    Vorm voor het lijfje een kegel van 35 g roze fondant. Druk een balletje van 15 g plat en plak dit op de brede kant van de kegel voor de vacht. Ruw de vacht op met een needle tool. Zet er krasjes in, schrijf er kleine cirkeltjes in, je zult zien dat de fondant dan mooi opruwt.
  


  
    Snijd een balletje van 6 g doormidden voor de achterpootjes. Maak er worteltjes van en druk de brede kant aan. Plak die nu tegen de smalle kant van de kegel. Prik twee gaten in de vacht aan de voorkant. Rol twee voorpootjes en plak ze in de gaten. Draai vier ovaaltjes en druk die iets plat. Plak ze aan de uiteinden van de vier pootjes. Vorm ze mooi rond en ruw ze ook op.
  


  
    Druk een klein balletje plat op het achterwerk van de poedel en ruw dit ook op, op de hierboven beschreven manier. Maak een roze stokje door veel tylose toe te voegen aan een klein stukje fondant. Laat het even drogen en prik het in het achterwerk van de poedel.
  


  
    Ruw een bolletje op en prik dat op het stokje voor de staart. Vorm kleine voetjes door twee kleine inkepingen in een minikegeltje te zetten. Plak ze tegen de pootjes aan.
  


  
    Druk een bruin balletje iets aan en plak het op de plek voor de nek. Prik er een prikkertje in. Rol een kegel van 12 g voor het kopje. Druk er twee gaten in met de ball tool. Vul ze op met zwarte balletjes. Rol zeer dunne sliertjes en plak ze boven langs de ogen voor de winpers. Zet er nog heel kleine puntjes naast als je volle wimpers wilt. Zet kleine witte stipjes in de ogen voor de lichtval. Maak twee groefjes voor de bek en plak op de punt van de snoet een zwart driehoekje als neus. Druk een balletje van 5 g plat en plak het op de kop, ruw het ook weer op. Vorm voor de oren twee kegeltjes van 5 g. Druk ze iets aan en ruw ze op. Plak ze tegen het hoofd. Vorm 4 kleine driehoekjes van bruine fondant en plak die als strikjes boven de oren.
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    Klein gebak
  


  
    Als klein gebak heb ik een 1-persoonsgebakje

    gemaakt in de vorm van een losse taartpunt.

    Veel werk als je er veel van wilt maken, maar

    wel met een leuk resultaat.
  


  
    Snijd een 15 cm-taartje in 6 punten. Het ge-

    makkelijkst werkt het met cake, gevulde

    biscuit kan ook, maar doordat biscuit zachter

    is is het lastiger werken. Smeer de punt in met

    botercrème en rol lichtbruine fondant uit.

    Leg hier een roze en twee witte strepen op

    en rol ze er zachtjes op vast. Meet de lengte

    en de hoogte van de punt. Snijd het lapje op

    maat en plak het tegen de voorkanten van

    het taartpuntje. Rol donkerbruine fondant

    uit en zet de punt op zijn kop op de fondant.

    Snijd nu uit langs de punt. Snijd aan de brede

    kant recht naar beneden en draai de taart-

    punt erop. Snijd de onderkant netjes af en

    druk de naden iets aan als die nog zichtbaar

    zijn. Plak er een hondenbotje op en klaar zijn

    je leuke gebakjes voor erbij!
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    Hij komt, hij komt…
  


  
    Natuurlijk is Sinterklaas echt een decemberfeest. Waarom vind je de sinterklaastaart

    in mijn boek dan bij november? Nou, dat zal ik je vertellen... Het is in november

    aan alles te merken. Het wordt kouder, de wind waait door de bomen,

    de speelgoedfolders rollen in groten getale je brievenbus in, op tv word je

    overspoeld met speelgoedreclames en in de winkels ontkom je niet meer aan

    speculaas, chocoladeletters en strooigoed. Het vliegt je om de oren.

    Het is november en hij komt, hij komt… die lieve, goede Sint.
  


  
    Daarin zit voor mij het echte sinterklaasgevoel, in de voorpret. De spanning

    op de kindergezichtjes nu de goedheiligman er nog niet is. Het kijken naar

    het Sinterklaasjournaal en de altijd aanwezige vraag, komt het wel goed

    dit jaar? Zal de sint op tijd Nederland binnenvaren of gooien de pieten

    dit keer echt roet in het eten met hun domme grappen en grollen?

    En natuurlijk, altijd heel spannend, heeft hij wel genoeg cadeautjes bij zich?

    Nu is mijn zoon alweer wat ouder, maar het beeld van de spanning op

    zijn snoetje toen hij een jaar of 5 was inspireerde mij om deze taart te maken.
  


  
    Sinterklaas in zijn kajuit, zittend in zijn bed, omringd door alles wat hij meeneemt

    als hij van Spanje naar Nederland vaart. Alle opgestuurde verlanglijstjes en

    kindertekeningen om zich heen, al lang niet meer gebracht door de postduif

    of de postkoets maar op moderne manieren: luchtpost, koeriers, sms, twitter

    of… misschien wel gebracht door de E-meeuw in de patrijspoort?

    Wie zal zeggen hoe modern Sinterklaas inmiddels is.
  


  
    Maar nu zakken zijn ogen dicht door het wiegen van de boot

    en doet de Sint nog even een dutje voor hij het drukke

    feestgedruis van Nederland instapt.
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    November
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    Benodigdheden
  


  
    Materialen: 2 x cakedrum van 27,5 cm, 3 schroefjes, 1 rechthoekige

    gevulde en afgesmeerde taart van 14 cm bij 20 cm, silverdust, double

    sided food pen – bruin, zwart en rood (rainbow dust), zilveren pareltjes,

    tyloselijm, lint naar keuze

    Fondant/marsepein: 400 g chocoladefondant, 50 g huidkleurige

    marsepein, 275 g rode marsepein, 500 g witte fondant, oranje, blauw,

    grijs, lichtbruin, groen, geel, paars, zwart en roze

    Tooltjes: knife scriber tool (fmm), ball tool (fmm), flute vein tool (fmm),

    scriber needle tool (pme), strip cutter nr. 4 (jem), alphabet tappits

    upper case, ronde uitsteker 4 cm, 4,5 cm, 5,5 cm en 10 cm, straight frill

    cutters nr. 1 (fmm), impression mat boomnerf (fmm), design wheeler

    (pme), closed scallop serrated crimper 3/4 (pme), sugarcraft gun met

    de disc met het kleinste gaatje, plastic pannensponsje, kwasten
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    Werkbeschrijving boetseerwerk
  


  
    Kajuitvloer en -muur
  


  
    Om een achterwand te maken bij de taart heb je twee vierkante cakedrums nodig van 27,5 cm. Van een van de drums snijd je 8 cm af. Zet deze verkleinde drum met de gesneden kant omlaag tegen de andere drum aan. Schroef ze nu aan elkaar vast met de 3 schroefjes. Je hebt nu een stevige basis. Je kunt de drums bekleden voor je ze aan elkaar schroeft, maar de kans is groot dat je de fondant dan weer beschadigt.
  


  
    Rol 250 g witte fondant uit en snijd één kant mooi recht af. Leg de drum met de rugkant op je werkblad.
  


  
    Bekleed de drum met de witte lap, waarbij de rechte lijn tegen de vloer aan komt. Snijd de 3 vrije kanten ook mooi recht af. Druk met het houtnerfmatje de houtstructuur horizontaal in de achterwand. Zet er nu verticale lijnen in met behulp van de strip cutter nr.4 of een liniaal. Zet er verticale lijntjes in om het uiterlijk van planken te verkrijgen.
  


  
    Bekleed en bewerk de vloer nu op dezelfde manier met 300 g chocoladefondant. Laat de planken van de voorkant naar de achterwand lopen.
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    Sinterklaas
  


  
    Rol voor het lijf van Sinterklaas een lange kegel van 120 g witte fondant. Maak de kegel aan twee kanten wat puntiger waarbij één punt langer is. Snijd dit deel in de lengte in voor de benen, draai de snijkanten naar onder en duw er lichtjes een voetvorm in. Zet dit deel licht gebogen tegen het hoofdkussen op het bed, de benen iets uit elkaar. Rol voor het dekbed een dikke rode lap marsepein uit van 250 g. Snijd hier een vierkant uit van 20 x 20 cm. Zet er met een liniaal gelijkmatige horizontale en verticale strepen in, zodat er blokjes ontstaan. Druk in ieder hoekje van de blokjes met de smalle kant van de flute vein tool een inkeping. Zo lijkt het dekbed echt op te bollen.
  


  
    Rol een witte strook uit van 4 x 20 cm. Snijd de onderrand af met de straight frill cutter. Steek in iedere punt 3 gaatjes voor het broderie-effect en plak hem tegen de bovenkant van de deken. Leg de deken over de taart en de sint, druk de deken zachtjes aan rond de benen zodat je door de deken heen iemand ziet liggen.
  


  
    Vorm voor de armen wortels van 14 g witte fondant elk. Druk de brede kant in en knijp er een randje aan. Zet er een randje langs met de crimper en prik gaatjes voor de handen. Maak halverwege de armen twee inkepingen zodat de armen iets kunnen buigen. Neem voor de handen twee huidkleurige rolletjes. Rol één kant dun voor het polsje. Druk het lange deel iets aan. Knijp laag bij de pols een duimpje naar buiten. Verleng het stukje voor de vingers en druk het weer iets aan. Zet er drie groefjes in voor de vingers en buig de handen in model. Plak de
  


  
    handen in de mouwen en plak ze tegen het lijf van de Sint.
  


  
    Neem voor het hoofd van Sinterklaas een bal van 16 g huidkleurige marsepein. Druk de helft van het gezicht zachtjes rollend iets in. Teken laag tegen de bolling van de wangen de boogjes voor de gesloten ogen met een bruine food pen. Druk deze lijntjes iets in met een cocktailprikker en druk de oogjes dicht. Maak het hoofd met een prikkertje vast op het lijf.
  


  
    Tip: Fondant droogt mat op, wat voor een gezicht niet zo’n mooi resultaat geeft. Gebruik voor huidkleur dus liever marsepein. Dit geeft een frisser en levendiger effect.
  


  
    Vorm van een witte kegel een baard en plak de baard tegen de kin van de sint, trek er streepjes in. Plak er een heel klein huidkleurig bolletje tegen voor de onderlip. Vorm een snor van twee witte kegeltjes en plak die erboven. Prik midden boven de snor een gaatje en plak daar een huidkleurig kegeltje in voor de neus. Rol voor de haren lange witte slierten, vouw ze dubbel en plak ze tegen het hoofd van de sint.
  


  
    Rol voor de sjerpjes een rood sliertje, houd het wat dikker in het midden. Druk het plat en snijd het doormidden. Snijd een puntje uit de brede kanten en plak die op het hoofd van de sint. Druk voor de mijter twee rode kegels plat en snijd de onderkanten recht. Druk op een van de kegels een geel kruis en plak de kegels met de onderste hoekjes tegen elkaar. Plak de mijter op het hoofd van de Sint.
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    Al wat onze Sint bij zich heeft
  


  
    Bij het bed staan ook de sloffen van de Sint. Druk twee rode worstjes plat voor de zolen. Druk een bolletje plat en snijd het doormidden. Plak aan de rechte kanten gele sliertjes en plak er gele kruisjes op. Plak de halve rondjes tegen de zooltjes aan en je hebt sloffen.
  


  
    Natuurlijk mogen de cadeaus niet ontbreken. Maak ze van diverse kleuren en in diverse vormen. Knijp uit de sugarcraft gun met kleinste gaatje discje sliertjes en plak ze als lintjes om de pakjes heen. Vorm strikjes door een sliertje in een krul neer te leggen en de bolle kant naar de kruising te drukken. Plak de strikjes erop.
  


  
    Ook de tekeningen mogen we niet vergeten. Voor de tekeningen op de kajuitwand heb ik witte rechthoekjes op rode rechthoekjes geplakt. Laat ze goed drogen voor je er tekeningetjes op maakt met een food pen. De opgerolde tekeningen zijn rechthoekjes opgerolde fondant, plak ook hier een strikje op. Trek lijntjes in een rechthoekje voor de envelopjes.
  


  
    De zak van Sinterklaas maak je met een kegel van 60 g lichtbruine fondant. Rol de kegel aan de smalle kant op 1/3 wat smaller. Knijp de bol die nu ontstaat tot een dunne rand en druk de zak in vorm. De ene zak staat rechtop, de andere valt om. Zet wat groefjes in de zak voor het jute-effect. De appeltjes van oranje zijn simpelweg oranje bolletjes waar je met de bruine food pen een stipje in zet. De worteltjes maak je door groefjes in oranje worstjes te zetten en er drie kleine groene sliertjes tegen aan te drukken.
  


  
    Ook snoepgoed hoort bij het sinterklaasfeest. Vergeet niet de pepernootjes te maken door kleine balletjes bruin iets plat te drukken. Steek kleine hartjes uit in vrolijke kleuren of maak hartjes door een klein kegeltje iets plat te drukken en je mesje in de bolle kant te duwen. Steek voor de chocoladeletters de letters P en S uit met de letter tappids in lichtbruin, donkerbruin en wit.
  


  
    Tip: De letters van de naam van je kind(eren) geven de taart een persoonlijk tintje.
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    Patrijspoort
  


  
    Steek links van de achterwand met een ronde uitsteker van 4,5 cm een rondje uit het wit. Steek uit dun uitgerolde blauwe fondant een zelfde maat rondje uit en plak dat erin. Rol voor de patrijspoort grijze met tylose verstevigde fondant uit. Steek hier een rondje uit van 5,5 cm. Steek uit deze cirkel weer een rondje van 4 cm. Dust de ring zilver en plak er zilverpareltjes in. Laat even drogen.
  


  
    Maak de meeuw klein genoeg om in het rondje van 4 cm te passen. Maak de meeuw door uit een kegeltje wit een kopje te vormen en
  


  
    het geheel plat te drukken. Druk ook twee kegeltjes plat voor de vleugeltjes. Druk een zwart balletje plat op de kop en één op de staart en druk ook zwarte stukjes op de vleugelpunten. Prik een gaatje voor het oog. Plak hier een wit bolletje in en plak daar weer een zwart bolletje op. Draai een rood worteltje voor de snavel en plak het onder de kop. Draai voor de pootjes een lang dun sliertje en vouw het dubbel. Plak het onder de meeuw. Plak de meeuw op het blauwe rondje in de achterwand en plak de patrijspoort eromheen.
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    Het bed van de Sint
  


  
    Rol chocoladefondant uit en snijd het hoofdeinde van het bed uit met de sjabloon op pag. 138. Druk het houtnerfmatje erin en plak het hoofdeinde tegen de achterwand aan. Bepaal de hoogte door even goed naar de hoogte van je taart te kijken. Snijd twee strookjes bruin met structuur uit en plak die op de zijkanten van het hoofdeinde. Snijd een smal strookje en plak dat boven langs het hoofdeinde. Werk de hoeken af door er twee bolletjes boven plat te drukken.
  


  
    Zet de taart op de drum tegen het hoofdeinde aan. Steek een rode cirkel van 10 cm uit voor het vloerkleed. Druk met een plastic pannensponsje reliëf in het kleed en zet met je mesje groefjes langs de
  


  
    rand van het kleed. Snijd een klein stukje van het kleed af en plak het kleed aansluitend tegen de taart aan.
  


  
    Voor het witte bedlinnen rol je witte fondant uit. Snijd er stroken van die iets breder zijn dan de taart hoog is. Snijd de onderranden af met de straight frill cutter. Steek in iedere punt 3 gaatjes voor het broderie-effect. Druk boven aan iedere strook om de paar centimeter een plooitje en plak de stroken tegen de taart aan. Begin iedere strook met een plooi en bedek daarmee het einde van de vorige strook. Zo lijkt het net of het uit één stuk bestaat. Bedek de bovenkant van de taart aan het hoofdeinde met een reepje wit van 3 cm.
  


  
    Hoofdkussen
  


  
    Vorm een rechthoek van 100 g witte fondant. Knijp met de crimper een sierrand aan het kussen. Zet het kussen tegen het
  


  
    hoofdeinde aan. Maak er ook een kleiner kussen bij van 20 g rode fondant.
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    Klein gebak
  


  
    Voor het klein gebak bij de sinter-

    klaastaart heb ik gekozen voor

    miniboltaartjes. Op de cakebolletjes

    leg je een ringetje fondant waarna

    je ze bekleedt. Knijp het ringetje plat

    en omhoog om de zak van

    Sinterklaas te verbeelden.

    Zet er streepjes in voor het jutereliëf

    en vul de zak met wortels,

    chocoladeletters en cadeautjes.

    Net wat jij leuk vindt. Ook heerlijk om

    samen met je kinderen te maken

    of zelfs in de klas op school, kortom,

    een goed uitvoerbaar knutselidee

    voor de sinterklaastijd.
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    December
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    Mrs. Santa Claus
  


  
    In mijn eerste boek mag een kersttaart natuurlijk niet ontbreken.

    Ik ben dol op Kerstmis: kerstmuziek, een mooi versierde kerstboom,

    kaarsen, kerstkransen, honderden lichtjes. Ik ben er gek op!

    Ook het zogenaamde ‘verplichte samenzijn’ vind ik heerlijk.

    Een dag vol familie en een dag vol vrienden, compleet met

    cadeautjes, spelletjes en lekker uitgebreid eten bij kaarslicht,

    kerstmuziek op de achtergrond. Het is voor mij allemaal geen straf.

    Gelukkig maar dat mijn man en zoon er net zo gek op zijn,

    anders zou je bijna medelijden met ze krijgen.
  


  
    Bij al deze decembervreugde maak ik ook ieder jaar weer een mooie

    kersttaart. Omdat ik in dit boek bij januari al een winterse stapeltaart

    heb gemaakt en ik nog een taart miste in het prinsessenmodel,

    heb ik gekozen voor Mrs. Santa. Geen jong, zoet prinsesje, maar een

    iets oudere dame – achter iedere succesvolle man staat toch een

    sterke vrouw voor advies, liefde en zorgzaamheid? Nou, waarom zou

    dat bij de Kerstman dan anders zijn!
  


  
    Voor wie mijn werk al wat langer kent is dit geen onbekende.

    Sommigen van jullie hebben Mrs. Santa misschien wel gemaakt bij

    een van mijn workshops. Ik maak haar graag en ze had veel

    succes op de workshop, dus verdient ze een plekje in mijn boek.

    Eigenlijk, letterlijk en figuurlijk, een gouwe ouwe.
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    Benodigdheden
  


  
    Materialen: cakedrum van 25 cm, 1 biscuit gebakken in de wonder

    mold (wilton), taartkarton, silverdust, magnolia pearle dust (edible art),

    tyloselijm, lange dowel, coctailprikkers, lint naar keuze, strooisels:

    edible decorations gingerbread (pme), sprinkel mix red green,

    cinnamon drops (wilton)

    Fondant/marsepein: 1000 g rode marsepein, 50 g huidkleurige

    marsepein, 300 g witte fondant, 300 g groen, grijs, zwart, bruin

    Tooltjes: knife scriber tool (fmm), ball tool (fmm), scriber needle tool

    (pme), three leaf holly plunger smal (pme), sugarcraft gun met gaatjes

    discje, strip cutter nr. 3 (jem), closed scallop serrated crimper 3/4 (pme),

    ronde uitsteker 5 cm, straight frill cutters nr. 1 (fmm),

    design wheeler (pme), kwasten
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    Werkbeschrijving taart
  


  
    Bekleed de cakedrum met de groene fondant en zet weg om te drogen.
  


  
    Snijd de biscuit in rokmodel horizontaal doormidden. Neem een taartkartonnetje in de juiste maat. Knip in het midden een gat met een doorsnede van 2 cm. Zet het bovenste taartdeel hierop. Rol een lapje rode marsepein uit en snijd er een cirkel uit die op het onderste deel van de taart past. Smeer de bovenkant van het onderste deel af met botercrème en plak hier het lapje rode fondant op. Snijd nu beide delen taart 2 tot 3 keer horizontaal door met een
  


  
    taartzaag. Vul ze naar wens, maar vul ze niet te dik. Gebruik liever 3 keer een dunne laag vulling dan 2 keer een dikke laag. Zet de top van de rok op het onderste taartdeel en smeer de taart af met botercrème.
  


  
    Nu kun je bij het aansnijden van de taart kleinere stukken snijden en heb je geen dinerbord nodig voor een lange punt taart, ook zijn de vullingen nu beter verdeeld per portie. En je vult de taart zo vaker, waardoor de rok wat hoger wordt maar toch goed in vorm blijft.
  


  
    Tip: Vind je de taart te laag voor een mooie rok? Bak dan een ronde

    biscuit met dezelfde omtrek als de bovenkant van de wonder mold.

    Zo kun je de rok naar wens verhogen.
  


  
    Tip: Is je biscuit erg zacht, steek in de onderste taart dan eerst 4 dowels

    voor je het bovendeel erop zet.
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    Werkbeschrijving boetseerwerk
  


  
    Rok
  


  
    Verdeel de onderkant van de taart in 8 gelijke stukken door er cocktailprikkers in te steken. Neem een bal van 40 g rode marsepein en rol de bal in een puntige wortel. Houd hem iets korter dan de taart hoog is. Maak er op deze manier 7 en plak ze steeds op de plek van een cocktailprikker met de punt omhoog tegen de taart aan. De prikkers verwijder je natuurlijk. Eén plek blijft leeg, haal hier de prikker weg: dit is de voorkant van de rok. Rol 650 g rood marsepein uit en bekleed de taart strak. Volg met je handen goed
  


  
    de vormen van de wortels. Snijd de onderkant netjes af en leg het restant apart voor het lijfje van de Kerstvrouw. Zet de taart nu voorzichtig op de cakedrum.
  


  
    Rol voor de bontrand een sliert van 200 g witte fondant die lang genoeg is om rond de taart te passen. Plak de sliert netjes tegen de rok en druk hem zachtjes aan. Ruw het wit nu op tot bont met een needle tool of knife scriber tool. Zet er krasjes in, schrijf er kleine cirkeltjes in, je zult zien dat de fondant dan mooi opruwt.
  


  
    Tip: Je kunt voor rood natuurlijk ook fondant gebruiken. Persoonlijk gebruik ik liever

    marsepein omdat marsepein gemakkelijker rood kleurt en ook dieper van kleur

    wordt dan fondant.
  


  
    Een schort om schoon te blijven
  


  
    Meng een stukje groene fondant met tylose en rol het stukje uit. Maak er strookjes van met behulp van de strip cutter nr. 3. Snijd de strookjes in stukjes van 1,5 cm. Laat de lintjes gebogen drogen door ze om een buisje, stokje of dikke kwast te leggen. Rol witte fondant uit en snijd het onderste deel van het schort uit. Maak de onderrand met de straight frill cutter. Prik in iedere punt drie gaatjes met je knife scriber.
  


  
    Plak het schort tegen de rok op de plek waar geen wortel zit. Zet er stiksels in met de design wheeler en zet de streepjes voor de groene lintjes in de onderrand. Lijm de gedroogde groene lintjes hierop. Plak tussen de lintjes rode balletjes en prik ze in. Steek voor de schortzak een cirkel uit en snijd hier 1/3 af. Zet hier stiksels in. Druk een bolletje iets plat, het bolletje moet iets kleiner zijn dan de zak. Plak de zak erop. Bepaal waar je de zak wilt hebben en plak daar de opbollende zak op.
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    Dienblad
  


  
    Knip met behulp van de sjabloon op pag. 139 het dienblad uit taartkarton. Maak aan de kleine ovale kant een gaatje in het karton. Rol grijze fondant uit en snijd er twee gelijke ovaaltjes uit, beide iets groter dan de grote ovaal van het karton. Smeer
  


  
    het karton in met tyloselijm en plak de ovaaltjes er aan weerskanten tegenaan. Druk de fondant die nu uitsteekt aan de rand tegen elkaar en zet er met de crimper een sierrandje in. Dust het dienblad zilver en laat het even drogen.
  


  
    Lekkers voor op het dienblad en in de schortzak
  


  
    Maak een gemberkoekmannetje voor op het dienblad door een bruin rolletje fondant plat te drukken. Snijd het rolletje aan beide kanten iets in en werk het rond af. Vouw de armpjes naar buiten. Druk een kegeltje plat en plak het lijfje op de punt van de kegel.
  


  
    Versier het gemberkoekmannetje met knoopjes en een strikje. Te veel werk? Er zijn zelfs mini-uitstekers voor gemberkoek-mannetjes te koop of gebruik de grote wilton strooisels.
  


  
    Bij kerst kunnen de zuurstokjes niet ontbreken. Rol een wit en een rood rolletje samen, twist ze en snijd ze af op de gewenste lengte, buig een kant om. Je kan de stokjes ook maken met rood, wit en groen.
  


  
    De kerstkrans maak je door een bruin balletje fondant plat te drukken. Rol een sliertje groen en plak deze op het bruin. Ruw het groen op en plak er een strikje op.
  


  
    Het kersttaartje is heel eenvoudig. Druk een balletje bruine fondant aan de onderkant iets plat. Vorm een plakje wit en trek het ongelijk uit. Plak het op het bruine balletje. Druk er een gat in met een kleine ball tool. Werk het taartje af met rode balletjes als de kersjes.
  


  
    De rest van het dienblad en de schortzak heb ik gevuld met strooisels als de edible decorations gingerbread, sprinkel mix en de heerlijke cinnamon drops van Wilton.
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    Tip: Fondant droogt mat op, wat voor een gezicht niet zo’n mooi resultaat geeft.

    Gebruik voor huidkleur daarom liever marsepein.
  


  
    Tip: Wil je de vrouw wat jonger laten ogen? Geef haar dan blond of bruin haar en

    laat wat losse haartjes langs haar gezicht hangen. Laat de knot weg of zet de knot

    lager in de nek. Maak de wangen minder bol en houd het hele gezichtje en de

    mond wat fijner. Laat de bril weg en geef haar zwarte wimpers in plaats van grijze,

    plak er eventueel kleine extra wimperhaartjes bij. Maak haar taille iets slanker.
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    Kerstvrouw
  


  
    Neem 125 g rode marsepein en vorm er een kegel van. Druk de smallere kant iets aan op je werkblad en vorm een mooie torso door de kegel iets plat te drukken. Druk de fondant met je vinger iets in onder de boezem zodat die meer naar voren komt. Druk met je vinger de holtes voor de mouwen in. Zorg voor mooie rechte schouders en geef de Kerstvrouw niet te veel taille. Plak een bolletje wit op de torso voor de col en ruw dit op als bont. Prik met een dowel een gat door de torso naar beneden. Haal de dowel er weer uit. Prik de dowel nu in de rok tot op de bodem van de taart. Prik het dienblad erop met behulp van het gaatje in het kleine gedeelte van het karton. Prik nu de torso erop en lijm de torso vast.
  


  
    Rol witte fondant uit en snijd met behulp van het sjabloon op pag. 139 het bovendeel van het schort uit. Plak dit tegen de torso, werk het af met stiksels en zet wat groefjes bij de taille. Snijd twee kleine sjerpjes uit en vorm een wit knoopje. Plak ze tegen de neksluiting van het schort. Snijd lange sjerpen uit en maak een grote strik om de schortsluiting onder in de rug af te werken.
  


  
    Vorm voor de armen twee wortels van 20 g rood per arm. Druk de smalle kant iets plat en druk de bolle kant iets aan op de ondergrond. Zet in het midden twee groefjes en buig de armen. Plak twee witte bolletjes aan de polsen en druk hier een gaatje in. Neem voor de handen twee huidkleurige rolletjes. Rol één kant dun voor het polsje. Druk het lange deel iets aan. Knijp laag bij de pols een duimpje naar buiten. Verleng het stukje voor de vingers en druk het weer iets aan. Zet hier drie groefjes in voor de vingers en buig de handen in model. Plak de
  


  
    handen in de gaatjes en ruw het bont op. Plak de armen tegen het lijfje en de handen tegen het dienblad.
  


  
    Vorm het gezicht van de Kerstvrouw van 35 g huidkleurige marsepein. Druk de helft van het gezicht zachtjes rollend iets in. Knijp aan het bolle gedeelte de wangen naar buiten en knijp er een kinnetje uit. Zet met de kleine ball tool twee holtes voor de ogen. Vul ze op met twee witte balletjes. Druk twee blauwe bolletjes plat onder in de ogen en plak er zwarte pupillen op. Werk af met een wit stipje voor de lichtval. Rol van grijs kleine wimpertjes en plak ze langs de ogen. Rol kleine wenkbrauwen en plak die boven de ogen.
  


  
    Snijd een mondje in het gezichtje en vul dat iets op met een rolletje wit. Prik een gaatje voor de neus en plak er een kegeltje in. Knip de dowel af op de juiste hoogte en prik het gezichtje erop. Dust de wangen roze. Druk twee ovaaltjes met de flute vein tool tegen het hoofd voor de oortjes. Smeer het hoofd in met lijm en knijp uit de sugarcraft gun met gaatjesdiscje grijze haren. Plak de haren tegen het hoofd en vouw het steeds terug naar middenachter op het hoofd. Maak eventueel bovenop twee lagen, voor een vollere bos haar. Knijp een lange sliert haren uit en twist ze. Rol ze op tot een knotje en plak het knotje achter op het hoofd.
  


  
    Maak een brilletje door goudkleurig ijzerdraad twee keer om een stokje te draaien en uit elkaar te buigen. Prik de bril op het hoofd met de pootjes in de haren. Werk de rok, het schort en het haar eventueel af met hulstblaadjes uitgestoken met de 3 leaf holly plunger small.
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    Klein gebak
  


  
    De gemberkoekmannetjes zijn

    altijd een topper met kerst. Ze

    zijn leuk om te maken en het ruikt

    verrukkelijk in huis na het bakken.

    Je kunt ze versieren zoals je wilt,

    de uitstekers zijn er in vele maten

    en soorten en zelfs in een meisjes-

    versie, met een rokje aan. Je kunt

    de gemberkoekmannetjes op

    een stokje zetten rechtop in een

    vaasje, ze kunnen met z’n allen op

    een schaal liggen of je kunt een

    gaatje in hun kopjes prikken voor

    het bakken en ze met een lintje

    in de kerstboom hangen. Of prik

    de gaatjes in de handjes en rijg

    ze aan elkaar met lintjes tot een

    koekjesslinger. Leef je uit met deze

    winterse lekkernij!
  


  
    Gelukkig kerstfeest!
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    Sjablonen Papa is de beste - juni (pag. 75)
  


  
    kraag
  


  
    stropdas
  


  
    strop-

    das
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    Sjablonen Vakantietaart - juli (pag. 82)
  


  
    adres-

    labeltje
  


  
    slipper
  


  
    adreslabeltje
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    Sjablonen Sinterklaastaart - november (pag. 116)
  


  
    het bed van de Sint
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    Sjablonen Kersttaart - december (pag. 127)
  


  
    dienblad
  


  
    onderkant

    schort
  


  
    bovenkant

    schort
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    Bedankt!
  


  
    Aan het einde van het boek gekomen besef ik heel goed dat ik het boek nooit had kunnen schrijven zonder de hulp en aanwezigheid van zo veel mensen. Mijn naam staat op de cover, maar jullie namen zijn minstens zo belangrijk. Ik besluit dus maar net te doen of ik een Oscar heb gewonnen en ga iedereen op mijn gemakje bedanken.
  


  
    •
  


  
    Natuurlijk begin ik met Ruud en Liam, mijn lieve man en kind. Jullie hebben zo veel geduld gehad en deze maanden zijn voor jullie net zo druk geweest als ze voor mij waren. Ik weet dat jullie trots op me zijn, maar ik ben minstens zo trots op jullie. Liam, ook nog bedankt voor de mooie foto’s die je van mama hebt gemaakt; zo goed sta ik er normaal niet op hoor, lief.
  


  
    •
  


  
    •
  


  
    •
  


  
    •
  


  
    •
  


  
    •
  


  
    •
  


  
    •
  


  
    Mijn moeder, die steeds weer heen en weer vloog om op mijn hondje te passen of de boodschappen voor me deed als ik weer eens tijd te weinig had in één dag. Bedankt, mam.
  


  
    Alle vrienden en familie, voor het geduld dat jullie opbrachten als ik weer eens te druk was voor spontane acties. In het bijzonder Annemiek, die er altijd voor me is met haar vriendschap of ik nou kom lachen of huilen. Siska, voor je vriendschap en omdat je ondanks je eigen drukke gezin mijn zoon opvangt wanneer het maar nodig is. En natuurlijk Lara, mijn taartdinnetje van het eerste uur. Omdat je in dat verre Spanje steeds weer mijn teksten met veel geduld doorlas en aanpaste waar nodig. En voor het feit dat jij en Julio bij iedere foto of tekst zo enthousiast reageerden en me geruststelden als ik ergens onzeker over was.
  


  
    Marianne, natuurlijk vergeet ik niet jou te bedanken. Als jij het leukstetaartenforum niet was gestart had mijn leven er heel anders uitgezien. Jij heb niet alleen mijn, maar vele levens aangeraakt. Zonder jou en Inge had deze hobby nooit zo snel op de kaart gestaan als hij nu doet, dat weet ik zeker.
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    Inge, jij was de eerste die mij ervan overtuigde dat ik les zou kunnen geven. Gelukkig had je gelijk. Mede dankzij jou heb ik van mijn hobby mijn werk gemaakt. En natuurlijk bedank ik jou en Danny als eigenaars van de leukste taartenshop van Nederland voor het uitlenen en sponsoren van zo ontzettend veel materialen voor dit boek.
  


  
    De meiden van het magazine Mjam taart. Voor het vertrouwen in mijn werk en voor jullie vriendschap. Natuurlijk ook bedankt dat een van de taarten uit mijn boek op de cover van jullie blad mocht staan. Ik ben er trots op.
  


  
    Sabine en Tirza, dank voor het sponsoren van de geweldige shoekit, die ik gebruikt heb voor de schoen op de taart die op de cover staat. Hij is geweldig.
  


  
    Verder bedank ik al mijn cursisten, mede-forumgekken en de vele taartvriendinnetjes voor de steun die ik van jullie ontving via mail, Hyves en het forum. Ik heb de afgelopen jaren een aantal echte vrienden gevonden. Jullie weten zelf dat ik jullie bedoel (als ik alle namen ga noemen dan moet dit boek veel meer pagina’s gaan krijgen)!
  


  
    Last but not least wil ik natuurlijk iedereen bedanken van de Terra Lannoo-groep die meegewerkt heeft aan dit boek. In het bijzonder Melanie, voor de kans die je me gaf door het aan te durven dit boek met mij te maken. Annelies, je was een fijn en rustig aanspreekpunt. Bedankt voor je enthousiasme steeds als je een nieuwe taart zag. Martien Holtzappel, dank voor de mooie vormgeving, Mirjam van der Rijst voor de styling, Marcel van Driel voor de mooie foto’s van de taarten, Bert-Jan Nieuwenhuis voor de vele stap-voor-stapfoto’s, Cocky Rietman voor het redigeren van dit boek, dat moet een klus geweest zijn.
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    Bronnen
  


  
    Mijn eigen website www.4theloveofcake.nl staat vol foto’s van de vele taarten die ik al eens maakte. Ook vind je hier alle informatie over mijn taartenworkshops.
  


  
    Wil je zelf aan de slag maar heb je nog niet zo veel ervaring, zoek je meer basis info of recepten? Kijk dan eens op www.deleukstetaarten.nl. De site waar alle info te vinden is over taart. Ook voor de leukste reviews, how to’s, links, maar bovenal voor het leukste forum van Nederland.
  


  
    Info over het Nederlandse taartenmagazine vind je op www.mjamtaart.com. Hier kun je je inschrijven voor de leuke nieuwsbrief, foto’s insturen van je eigen creaties en vind je gratis downloads vol recepten, tips en sjablonen.
  


  
    De handige tabellen die in dit boek staan zijn gebaseerd op de tabellen van www.felicitaartjes.nl, de leuke informatieve site van Wietske en Annette, vol tabellen, handige tips en foto’s van hun mooiste creaties.
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    Sponsors
  


  
    Voor dit boek heb ik allerlei materialen gebruikt en die

    zijn grotendeels gesponsord door:
  


  
    www.deleukstetaartenshop.nl: De grootste en

    leukste webwinkel van Nederland. Sponsorde de

    meeste materialen die ik in het boek gebruik. Maar dat

    is maar een kleine greep uit het geweldig grote aan-

    bod. Hier kun je echt alles vinden op taartgebied.
  


  
    www.cakesbybien.nl: De webshop met de mooiste

    uitstekers van o.a. KitBox en Stephen Benison. Maar ook

    bekend met de Bien Cutters. Inmiddels een begrip in

    Nederland met uitstekers van eigen ontwerp, zoals de

    Shoekit by Bien & Tirs die ik voor het boek gebruikte.
  


  
    www.bakels-senior.nl: Sponsorde de kilo’s fondant die ik

    erdoor joeg bij het maken van dit boek. Op de website

    kun je het hele assortiment banketbakkersgrondstoffen

    bekijken, want Bakels, dat is meer dan fondant alleen.
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    Verkooppunten
  


  
    Inmiddels zijn er veel winkels en webwinkels in Nederland op het gebied van taartdecoratie. Hier een greep uit het grote aanbod.
  


  
    Op www.infotaartje.nl kun je nog veel meer winkels en webshops vinden.
  


  
    Winkels Nederland
  


  
    De Taartwinkel

    Hinthamereinde 18

    5211 PN ’s Hertogenbosch

    www.detaartwinkel.nl
  


  
    Tijd voor Taart

    Dorpstraat 33a

    6691 AW Gendt

    www.tijdvoortaart.nl
  


  
    Love to bake

    Akerstraat 126

    6445 CT Brunssum

    www.love-to-bake.nl
  


  
    Spullen voor je taart

    Damplein 24

    3319 HC Dordrecht

    www.spullenvoorjetaart.nl
  


  
    Maak je taart

    Kruisstraat 4

    1621 EJ Hoorn

    www.maakjetaart.nl
  


  
    Sugarlicious

    Jan Pieter Heijestraat 117

    1054 MD Amsterdam

    www.sugarlicious.nl
  


  
    ACDS

    Van der Pekstraat 53

    1031 CR Amsterdam

    www.acds.nl
  


  
    Taart en Decoratie

    Amaliastraat 21d

    2983 EA Ridderkerk

    &

    Willem de Zwijgerweg 12

    4191 WE Geldermalsen

    www.taartendecoratie.nl
  


  
    Het Suikeratelier

    Prins Mauritslaan 76

    6291 EH Beek

    www.hetsuikeratelier.nl
  


  
    De Bakzolder

    Zuiderzeestraatweg oost 10

    8081 LC Elburg

    www.bakzolder.nl
  


  
    Winkels België
  


  
    De Taartenfee

    Mechelsesteenweg 252b

    2550 Kontich

    Kijk voor de verkooppunten van

    de Taartenelfjes op de site van de

    Taartenfee: www.detaartenfee.be
  


  
    De Koekjesfee

    Witte Nonnenstraat 12

    3500 Hasselt

    www.dekoekjesfee.be
  


  
    www.deleukstetaartenshop.nl

    www.spullenvoorjetaart.nl

    www.maakjetaart.nl

    www.taartendecoratie.nl

    www.ellenscreativecakes.nl
  


  
    Webwinkels Nederland
  


  
    www.hetsuikeratelier.nl

    www.acds.nl

    www.piece-cake.nl

    www.bakzolder.nl
  


  
    Webwinkels België
  


  
    www.detaartenfee.be

    www.dekoekjesfee.be
  


  
    143
  


  [image: image]


  
    Taartenbeurzen
  


  
    Nu de taartenhobby door zo veel mensen

    beoefend wordt ben ik blij om te vermelden dat er

    inmiddels diverse beurzen worden georganiseerd

    op taartgebied. Kijk voor beurzen eens op de

    volgende websites:
  


  
    www.hollandsugarartshow.nl De taartenbeurs in

    Alphen a/d Rijn waar verschillende verkoopstands

    aanwezig zijn uit binnen- en buitenland.

    De beurs waar veel aandacht uitgaat naar de

    prachtige suikerbloemen. Waar demonstraties

    te zien zijn en waar je mee kunt doen aan een

    taartenwedstrijd op behoorlijk hoog niveau.

    Natuurlijk ben ik er zelf ook aanwezig.
  


  
    www.taartentrends.nl Dit is de taartenbeurs voor

    Nederland. Locatie: midden Nederland zie website.

    De beurs waar de wedstrijd taarten echte taarten

    moeten zijn omdat iedereen aan het einde van de

    wedstrijd mag helpen met het opeten van de

    taarten. Er zijn veel stands aanwezig uit binnen- en

    buitenland en natuurlijk kun je hier genieten van

    grote en kleine demonstraties.

    Ook hier kun je me vast niet mislopen.
  


  
    www.dutchcakeevent.com is de taartenbeurs in

    Limburg. Ook in het zuiden van het land kun je dus

    terecht voor taartbenodigdheden, demonstraties en

    een taartenwedstrijd.
  


  
    www.cakebakepartyevent.come2me.nl is de site over

    de eerste Belgische taartenbeurs. Deze zal voor het

    eerst in april 2011 plaatsvinden. Of ik er zal zijn is

    nog een verrassing.
  


  
    Op het moment van schrijven weet ik dat er meer

    beurzen in aantocht zijn, maar waar en wanneer ze

    zijn weet ik nog niet. Informatie erover is binnenkort

    vast te vinden op www.deleukstetaarten.nl.
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