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VOORWOORD

Of  het nu  om een verjaardag, bruiloft  of  geboorte gaat,  bij bijna  alle  feestelijke
  gelegenheden komt  er taart  op  tafel! De  voorliefde  voor taart  en  gebak is  bij  mij
  gek genoeg pas  op latere leeftijd  gekomen.  Nou ja… Toen  ik twee werd,  vroeg ik
  om  een hartige vistaart,  niet  bepaald  het eerste  waar  je aan denkt  bij het woord
 ‘taart’. Nog regelmatig  herinnert mijn  familie  mij aan het  moment  waarop  ik een
 haring van de taart  af  haalde  en deze  ongegeneerd naar  binnen werkte.  Dat ik ooit
 van  zoetigheid  zou gaan  houden, lag  toen nog  niet in de  lijn der  verwachting.

Inmiddels  is het geen  geheim  meer  dat ik  een  echte passie heb  ontwikkeld voor
 alles wat met  patisserie te  maken  heeft.  Ik was dan  ook meer  dan vereerd dat ik de
  opdracht kreeg  om  Taartbijbel  te  schrijven!

Tijdens de  eerste brainstormsessie  werd al  snel duidelijk dat deze  Taartbijbel  enigs-
 zins zou gaan  afwijken  van  de  andere kookbijbels. Taarten  bestaan  immers vaak  uit
  verschillende bereidingen  en vereisen  dus  ook uitgebreide  receptuur.  Inmiddels
  staan er zo’n honderd recepten  in  dit boek  en  het bedenken  ervan  was nog niet
 eens de grootste  uitdaging.  Die  kwam  pas  op het  moment dat  we begonnen met
  de fotoshoot.  Per dag  tien perfect  uitgevoerde taarten  op  de  foto  zetten,  bleek zo
 nu en dan  een  logistieke nachtmerrie. De koelkast  en  de vriezer  puilden uit  en het
  huis werd  omgetoverd tot  een  ware bakkerij. Werkdagen  van veertien tot  zestien
 uur waren twee  maanden lang eerder regel  dan uitzondering.  Tegelijkertijd  waren
  de shootdagen ook het leukste.  Het  boek kwam eindelijk tot leven!

In Taartbijbel vind je eigenlijk  alle klassiekers: van hazelnootschuimtaart  tot
 pavlova. Met een  hoofdstuk vol gouwe ouwen bijten we dan ook het spits af. In  het
  hoofdstuk Hollands vind je alle  bekende taarten van  Nederlandse bodem, gevolgd
 door het  grootste hoofdstuk uit deze bijbel:  Frans.  Frankrijk  is  en  blijft nu eenmaal
 koploper  op  het  gebied van de patisserie.
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Wil je graag  iets anders dan de donkere smaak  van chocolade, koffie en  noten? Dan
 kun je het beste een kijkje nemen in het  hoofdstuk Vruchten. Taart hoeft uiteraard
 niet  altijd zoet  te zijn… daarom  ook een hoofdstuk Hartig. Hier vind je echt voor
 ieder wat wils. Van een Scandinavische broodtaart  tot een vegetarische quiche.
 Dan volgt er een  feestelijk  hoofdstuk vol  met taarten  geschikt voor alle feestjes en
  feestdagen. In dit hoofdstuk staat  de  grootste taart  uit dit boek:  de bruidstaart!
 Een hele  klus,  maar wat een  spektakelstuk. We sluiten deze kookbijbel  af met  het
 onmisbare  hoofdstuk Werelds, met  taarten uit alle  uithoeken van de wereld.

Ovens aan en  gardes paraat, want het is tijd om de handen  uit de mouwen te
 steken! Ik wens je  veel plezier  met  het  bakken van  de  taarten uit  Taartbijbel  en ik
 hoop uiteraard dat  je hem helemaal zult verslinden! En o  ja, vergeet je  resultaat
 niet  te delen met #taartbijbel en tag mij @hans.bakt  in  je  bericht.

Hans
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HOE GEBRUIK  IK  DIT  BOEK

In Taartbijbel neem ik  je mee  in de wondere  wereld van  de taarten! Ik leer je hoe
 je in een handomdraai  de lekkerste brownietaart maakt, ik geef je hét perfecte
 recept voor soezendeeg en geef  je superhandige chocolade-knowhow mee, om
 daarmee elke taart  om te toveren  tot een patissieriewaardig  kunstwerk.

Oven, hetelucht of conventioneel?

In principe wordt in de meeste recepten  gebruikgemaakt van  een conventionele
 oven, dat wil zeggen een oven die werkt op basis  van onder- en bovenwarmte.
  De twee  verhittingselementen,  boven  en onder in de oven, brengen de ovenruimte
 op temperatuur. Hierbij  is geen sprake van luchtcirculatie.

In  sommige gevallen wordt  echter  gebruikgemaakt van een heteluchtoven. Dit
 wordt duidelijk bij de betreffende recepten vermeld. Tegenwoordig beschikt bijna
 iedereen  wel over  een oven met een heteluchtfunctie en zal dit  weinig problemen
  opleveren.  De reden dat de heteluchtoven zo nu en dan de voorkeur heeft  boven
 een conventionele oven heeft te maken met  de warmteoverdracht, die door de
 luchtverplaatsing directer en dus  sneller is.  De heteluchtfunctie wordt  dan ook
 vooral  ingezet  bij recepten van taarten met een  dikke  (boter)deegbodem of een
 natte/vloeibare vulling.

Oventemperatuur

De  oventemperatuur en de  baktijden zijn uiteraard stuk voor stuk getest. Houd er
 wel rekening mee dat elke oven anders is. Je doet er verstandig aan om je  oven te
 testen  op  temperatuur. Je kunt hiervoor  een (analoge) thermometer kopen,  die je
 tijdens het  bakken  in de oven zet.  Zo kun je controleren of de thermostaat van je
  oven  het bij  het  rechte  eind heeft.

Au bain-marie

Bij veel  recepten wordt gebruikgemaakt  van  au bain-marie om  ingrediënten te
 verhitten. In het hoofdstuk  Tips  vind je extra informatie over  hoe  je  deze techniek
 het beste kunt  toepassen.
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Bakvormen

Alle recepten in dit boek  zijn getest met de bakvormen die daarbij staan aan-
 gegeven. Heb je een bepaalde vorm  niet?  Dan staat het je natuurlijk vrij om
 de taart  te  bakken in  een  vorm die je wel  hebt.  Over  het algemeen is dit goed
 mogelijk bij taarten  op  basis van (cake)beslag.  Houd er  wel rekening  mee  dat
 grotere bakvormen de  aangegeven baktijd dan zullen verkorten en kleinere
 bakvormen  die zullen verlengen.  Het gebruik  van andere bakvormen is af  te raden
 bij taarten die  blind worden gebakken. De vullingen zijn qua hoeveelheid  namelijk
 afgestemd op de in  het  recept aangegeven  bakvormen.

Overige  materialen

Een aantal materialen wordt niet vermeld met iconen, omdat deze bij  bijna elk
  recept nodig zijn. Het gaat hierbij  om algemene gebruiksvoorwerpen,  zoals
 bakpapier en -plaat, kommen, bestek  (messen,  lepels, vorken), scherpe (koks)-
  messen, een kookwekker, een  maatbeker of maatlepels  (theelepel = 5 milliliter,
 eetlepel =  15 milliliter), de oven (met  oventhermometer om de temperatuur  te
 controleren) en het ovenrooster, plasticfolie  en aluminiumfolie, roosters (voor
 het afkoelen of uitdruipen), spatels, zeef of vergiet  en de (digitale) weegschaal.
  Houd ook  altijd een  schone theedoek bij de hand en zorg voor goede gardes,
 want voor het bakken van  een  mooie  taart klop je heel wat  af.
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VEELGEBRUIKTE  INGREDIËNTEN

Bloem

In principe wordt  in dit boek  alleen gebruikgemaakt van  normale patentbloem
 met uitzondering  van het  recept  voor  de Tart tropézienne. Bij  het maken van
 briochedeeg is namelijk een ‘sterke’ tarwebloem vereist. Sterke bloemsoorten
 bevatten  meer eiwitten dan normale bloemsoorten  en leveren uiteindelijk  meer
 gluten  op. Meer glutenvorming heeft als  gevolg dat het deeg elastischer wordt en
 in staat is om meer vocht op te nemen.

Boter

In  dit  boek  maak ik alleen  gebruik  van roomboter, simpelweg omdat die de beste
  smaak oplevert. Voor de meeste recepten  kun je de boter direct uit de  koelkast
 gebruiken, maar soms is  het beter als  deze op kamertemperatuur is.  Je kunt boter
 gemakkelijk op  kamertemperatuur  brengen door deze op laag  vermogen bij te
 warmen in de  magnetron.  Verwarm  per 20 seconden en controleer of de  boter
  niet te warm wordt. Gesmolten boter  zal  namelijk  nooit meer dezelfde structuur
 krijgen als boter  op kamertemperatuur.

Chocolade

Chocolade is er in heel veel verschillende soorten en  maten. In de patisserie wordt
  altijd gebruikgemaakt van couverturechocolade. Deze chocolade bevat  meer
 cacaoboter dan de chocolade  uit  de supermarkt en  is daardoor vloeibaarder in
 gesmolten toestand.  Gesmolten chocolade van gehakte  chocoladerepen is veel
 dikker, vanwege  het  gebrek aan cacaoboter. In alle recepten maak  ik gebruik van
 drie standaard  couverturechocolades die je heel eenvoudig kunt bestellen bij
 allerlei internetwinkels.

Puur:  Callebaut type  811

Melk:  Callebaut type  823

Wit: Callebaut type w2

Couverturechocolade vervangen door  gehakte chocoladerepen kan natuurlijk,
 maar houd er wel rekening mee dat dit van  invloed  kan  zijn op  het eindresultaat.
 Dit geldt bijvoorbeeld vooral  voor  het maken van chocolademousse.  Bak je regel-
 matig en  werk je graag met chocolade? Dan adviseer  ik je om altijd  drie soorten
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couverturechocolade op voorraad  te hebben.  Let op: chocolade houdt niet van
  lucht, licht en vocht. Bewaar chocolade dus afgesloten op een donkere en  droge
 plaats.

Eieren

In dit boek wordt altijd gebruikgemaakt van m-eieren. Een middelmaat ei weegt
 tussen de 50 en 55 gram.  Hiervan is  ongeveer 17 gram dooier, 33 gram  eiwit en
 3 gram schaal. Uiteraard kun je eieren van een ander formaat gebruiken, maar
 weeg  de hoeveelheid  eiwit, eidooier of  ei in dat geval  wel goed  af.

Gelatine

Gelatine  geeft binding aan  tal van bereidingen. In dit boek wordt alleen gebruik-
  gemaakt van gelatineblaadjes. Week de gelatineblaadjes minimaal 10 minuten
 in koud  water  voor je ze verder verwerkt.  Uiteraard kun je ook  gebruikmaken
 van gelatinepoeder. Week  gelatinepoeder altijd met 5 delen water (bijvoorbeeld
 10 gram gelatinepoeder, 50 gram water).

Slagroom

In  dit boek gebruik  ik alleen  slagroom met 35% vet. Deze slagroom  is geschikt voor
 het vullen en afwerken van  taarten, maar bijvoorbeeld ook  voor het maken  van
  verschillende  soorten mousses. In de supermarkt is ook veel  slagroom  met  30% vet
 verkrijgbaar.  Let op:  deze  slagroom  is  ongeschikt  voor het vullen en afwerken van
 taarten. Gebruik altijd slagroom met 35% vet.

Suiker

In verreweg de  meeste recepten maak ik gebruik van fijne kristalsuiker (ook  wel
 castormelis  genoemd; in het schap te koop  als  tafelsuiker). Laat  bij voorkeur het
 gebruik van normale kristalsuiker  achterwege.  Deze  suiker is te grof van structuur
  en kan voor  problemen  zorgen bij  het  maken van  karamel of  Italiaanse meringue.

Soms wordt er gebruikgemaakt van witte, lichte of bruine basterdsuiker. Basterd-
 suiker is in  principe suiker waar een deel invertsuikerstroop aan toegevoegd is.
 Basterdsuiker is daardoor stroperiger  en geeft deeg  en beslag  een ‘malse’ structuur.



14 TAARTBIJBEL VEELGEBRUIKTE INGREDIëNTEN








TIPS

Algemene  tips voor het  bakken van taarten

■  Begin bij  voorkeur altijd met de bereidingen die de meeste  tijd in beslag
 nemen,  zodat  je het  meest  efficiënt werkt.  Begin bijvoorbeeld altijd met het
 wellen van gelatine  of  het  roosteren van noten die je  later  in het  recept  nodig
 hebt.

■ Een opgeruimd aanrecht zorgt er uiteindelijk voor dat  je  sneller kunt werken
 en  het eindproduct netter is!  Ik weet het, dit is makkelijker gezegd  dan gedaan.
 Zeker  bij recepten  die  meerdere bereidingen  kennen. Probeer na elke  bereiding
 de orde weer te herstellen en  daarna pas verder te gaan met de volgende
 bereiding. Zo behoud je het  overzicht.

■  Zorg bij het opbouwen van taarten op basis van onder  andere botercrème en
 slagroom altijd  voor voldoende koelruimte. Dit is extra belangrijk  op dagen  dat
 de buitentemperatuur hoog is (boven de  25  °C). Probeer niet tevergeefs  door te
  werken als je merkt dat  een taart of vulling  te slap wordt. Leg het werk even stil
 en gebruik de koelkast waar hij voor bedoeld is!

■  In sommige gevallen kan vriesruimte erg praktisch zijn. Bij het maken van
 ijstaarten spreekt dit voor  zich,  maar je kunt de vriezer  soms ook inzetten
  om bepaalde rust- en koeltijden te verkorten.  Heb je weinig tijd?  Dan kun je
 boterdegen  bijvoorbeeld een  kwartiertje verpakt in de vriezer  leggen in plaats
 van  een uur in de koelkast.

Tips voor het bewaren van taarten

■ De meeste taarten zijn  goed te bewaren in de koelkast.  Voor  taarten op basis
 van botercrème  geldt  een  houdbaarheid van ongeveer 3 dagen.  Consumeer
 taarten  op basis van slagroom bij voorkeur binnen 1  tot 2 dagen.  Taarten  op
 basis van bladerdeeg  en briochedeeg  zijn  dagvers en kun  je het beste eten  op
 de dag van bereiden.

■ In principe zijn alle taarten goed  in  te vriezen, met uitzondering van taarten
 die  zijn afgewerkt met vers fruit  en/of  slagroom. Taarten die enkel gevuld  zijn
  met  slagroom, zoals de nougatinetaart, kunnen  wel ingevroren worden.  In  alle
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gevallen geldt: dek  de  taart  goed  af met plasticfolie  of een  taartdoos en vries
 deze vervolgens in.

■ Haal een ingevroren taart een dag  voor consumeren uit de  vriezer en  laat deze
 ontdooien in de  koelkast.  Door de taart  langzaam te laten  ontdooien, heb je
 minder last van  condensvorming. Condens is met name erg  nadelig voor taarten
 die  afgewerkt  zijn  met marsepein of fondant. Het  vocht zal de marsepein of
  fondant namelijk doen  smelten.

Tips voor het werken met marsepein

■  Marsepein  is  verkrijgbaar in  veel  verschillende soorten.  Gebruik bij voorkeur altijd
 marsepein  die  gemaakt is volgens  de  warme methode. Deze marsepein wordt  ge-
 maakt  op  basis van amandelen  en suikerstroop in plaats van gewone kristalsuiker.
 Het resultaat is een zachte en soepele marsepein, die niet snel zal  scheuren.

■ Marsepein wordt in de banketbakkerij en patisserie vaak uitgerold in  spek-
 steenpoeder. Dit heeft als groot voordeel dat het veel  minder snel plakt.
 Speksteenpoeder is  echter lastig verkrijgbaar.  Je kunt dit goed  vervangen
 door maizena. Gebruik altijd een  klein stuifje om mee uit te rollen.  Draai  de
 plak marsepein regelmatig een kwartslag  en bestuif  het aanrecht indien  nodig
 opnieuw met maizena, zodat  de marsepein niet  aan het aanrecht plakt.

■  Marsepein moet voor  bewerking altijd ‘geconditioneerd’ worden  (doorgekneed
 en opgewarmd door handwarmte). Heb je de  marsepein op  een koele  plek
 bewaard  en heb  je koude handen? Verwarm de marsepein dan  20 à  30 seconden
 op  vol vermogen in de magnetron en kneed vervolgens  door.  Herhaal  deze
 procedure eventueel als je een grotere hoeveelheid marsepein gebruikt.

Tips  voor het  werken  met chocolade

■ Voor  het  maken  van onder  andere chocoladedecoraties  moet chocolade goed
 getempereerd  zijn. Kijk  hiervoor bij de  how-to op blz.  48-52.

■ Chocolade kent een aantal  vijanden, te weten licht, lucht en  vocht. Bewaar
 chocolade dus altijd op een donkere,  afgesloten en vooral droge plaats.

■ Chocolade ‘verbrandt’ boven de 55 °C. Houd de temperatuur dus goed in de
 gaten  bij het au bain-marie smelten van chocolade!
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■  Een hittepistool (verfbrander) is  erg makkelijk  bij  het  bijwarmen van  chocolade.
 Zeker op koudere dagen kan  getempereerde  chocolade snel afkoelen en  dikker
 worden. Het hittepistool kun  je handig  inzetten om de chocolade  een  fractie te
 verwarmen. Zorg er wel voor dat je tijdens het  verwarmen blijft roeren!

■  Materialen waar chocolade op zit,  kun  je het beste schoonmaken met heet
 water en zeep.

Tips voor het maken van karamel

■ Karamel kan een  temperatuur bereiken van ongeveer 170  °C.  Zorg er dus altijd
 voor  dat je koud stromend water bij de hand hebt  om ernstige  brandwonden te
 voorkomen.

■ Zelf meet ik  de temperatuur van karamel nooit,  maar beoordeel  ik deze op
 kleur. Karamel die heel donker van  kleur is en  begint  te walmen, is te warm
  geweest.

■ Een  pan  met uitgeharde karamel kan lastig zijn om schoon  te maken.  Vul de  pan
 met water en breng  dit  aan de kook.  Spatels, lepels en  andere  instrumenten
 waar karamel  aan kleeft,  kun  je ook meekoken. Binnen 10 minuten zijn je
  materialen weer  zo goed als schoon!

Tips  voor au bain-marie  verwarmen

■  Au  bain-marie is  een  techniek waarbij (in  een  kom) boven een hittebron (een
 pan heet water) ingrediënten worden bereid, en die veel wordt ingezet  bij
 producten die rustig en gelijkmatig verwarmd moeten worden. Voorbeelden
 hiervan zijn advocaat en chocolade. Zorg  er altijd voor  dat  de kom niet in het
 water hangt, maar  dat enkel de stoom het werk doet.  Je hoeft de pan dus maar
 met  een klein laagje water te vullen.

■  Stoom  levert condensvorming aan de onderkant  van de  kom op. Werk je  met
 chocolade? Dan is  het extra belangrijk  dat je de onderkant van de kom na het
 verwarmen  goed afdroogt.

■ Blijf tijdens au  bain-marie  verwarmen altijd goed roeren. Chocolade zal
 anders snel  verbranden  en producten op basis van ei zullen door stolling gaan
 klonteren.
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Tips voor het werken met gelatine

■ Gelatine moet voor gebruik minimaal 10 minuten wellen in koud water.

■ Je kunt gelatineblaadjes ook  een-op-een vervangen door poedergelatine. Een
 gelatineblaadje weegt ongeveer 1,8 gram.

■  Breng gelatine nooit aan  de kook,  dit vermindert de  werking ervan.

Tips voor  het uit de schift halen van botercrème

■ Het schiften van botercrème komt meestal doordat een van de twee
 ingrediënten (de boter of de  banketbakkersroom) te koud is  geweest.  Verwarm
 de zijkant van de kom  met  botercrème in  dat geval met  een  hittepistool of
 keukenbrander.  Let op:  deze techniek  werkt alleen als je  gebruikmaakt van een
 metalen kom! Kunststoffen,  porseleinen of  glazen kommen zijn ongeschikt voor
 deze techniek.

■  Botercrème kan ook  schiften  als de banketbakkersroom te warm is geweest
 op  het  moment  van toevoegen. In  dat geval is  er maar één oplossing: opnieuw
 beginnen.

Tip voor het  aansnijden van taart

■ Snijd  een taart bij voorkeur aan met een glad  koksmes en maak het  mes  na elke
 snede  schoon met een stukje keukenpapier.
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KEUKENGEREI

EEN BAKKER ZONDER  KRABBERTJE IS ALS EEN TIMMERMAN  ZONDER  HAMER. DAAR-
 OM GEEF IK JE ALLE  BENODIGDE  INFORMATIE OVER DE MEEST  GEBRUIKTE KEUKEN-
  MATERIALEN EN WAAR ZE ZOAL VOOR WORDEN INGEZET.




Krabbertje

Een plastic bakkerskrabbertje
 is een onmisbaar instrument
  voor de professional  en de
 fanatieke thuisbakker. Dit
 krabbertje is uitermate handig
 voor het leeghalen van beslag-
 kommen, het  schoonkrabben
  van je werkblad, et cetera.




Glaceermes

Een glaceermes is erg
 handig voor het maskeren
 (afsmeren) van  taarten.  Ook
 is het een handig  instru-
 ment  om onder  taarten te
 schuiven om ze vervolgens
 op  te  tillen. Een glaceermes
 is samen met  een  driehoeks-
  mes noodzakelijk voor het
 tableren van chocolade.
  Ook kun je een  glaceermes
 goed gebruiken  voor het
 afstrijken van taarten  waar
 spiegelglazuur  overheen
 gegoten wordt. Een glaceer-
 mes met knik wordt  ook wel
 een paletmes of kniemes
  genoemd.




Kartelmes

Een  lang  kartelmes  is  heel handig voor  het horizontaal doorsnijden van biscuit-
 bodems of -kapsels. Wil  je een kartelmes voor dit doel aanschaffen? Koop dan
  een mes  van zo’n  30  centimeter  lang. Dan zit je  voor de meeste taarten  veilig!
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Keukenmachine

In heel veel  recepten  maak ik gebruik van een keukenmachine. Gebruik  de garde
  voor het opkloppen van zeer luchtige massa’s, zoals slagroom, eiwit, et  cetera.
 Gebruik  de vlinder-  of bisschopshaak  voor het  luchtig  of soepel draaien  van zwaar-
 dere  en vettere  massa’s,  zoals botercrème. In veel  recepten is  de keukenmachine
  goed te vervangen door een  handmixer. Dit  is  echter lastig bij recepten waarbij
  je meerdere handelingen tegelijk  moet  verrichten  (bijvoorbeeld  het maken van
 Italiaanse meringue).
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Foodprocessor

Een foodprocessor wordt  in dit boek veel gebruikt voor  het fijnmalen van een
  breed scala aan ingrediënten. Houd  er rekening mee dat langdurig en ononder-
 broken gebruik van een foodprocessor de temperatuur  van  het te  vermalen
  product opdrijft. Zeker bij het maken  van (kruimel)degen of broyage  is dit  niet
 wenselijk.  In  dat  geval kun  je beter ‘pulsen’ om  te voorkomen  dat  je product on-
 bruikbaar wordt. Zet de foodprocessor kort achtereen aan en uit, om  het product
  te vermalen  maar niet warmer te  laten  worden.
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Suikerthermometer

Een  suikerthermometer is
 noodzakelijk bij het verhit-
 ten of binden  van bereidin-
  gen tot een  bepaalde tem-
 peratuur. Denk hierbij aan
 crème  anglaise,  suikerstroop
 voor  Italiaanse meringue,
 et cetera. De temperaturen
  voor deze bereidingen
  luisteren  erg nauw. Gebruik
  bij voorkeur  een digitale sui-
 kerthermometer.  Deze duidt
 de temperatuur  exacter aan
 en  is gemakkelijker af te
 lezen.




Liniaal

Meten is weten! Een
 liniaal kan erg handig
 zijn  bij  het  uitrollen van
 degen of  marsepein tot
 een bepaalde  lengte  of
 breedte. Ook  kun je een
 liniaal handig gebruiken
  als snijlat om  stukken
  deeg of  marsepein  recht
 af te kunnen snijden.
 Gebruik hiervoor  bij
  voorkeur een scherp
 aardappelmesje.




Taartkarton

Taartkartonnen maken het makkelijker om taarten met een zachte bodem op te
 pakken en te verplaatsen (bijvoorbeeld slagroomtaart). Je kunt ze in alle soorten
  en  maten bestellen op internet  of gewoon  zelf  maken van een stuk karton dat je
 op maat knipt.  Zorg er  bij  voorkeur voor dat het  taartkarton ongeveer 1  centime-
  ter kleiner is  dan de taart zelf.  Op die manier is het karton aan de buitenkant niet
  zichtbaar.
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Keukenbrander of
 hittepistool

Een keukenbrander  is nodig voor  het
 afbranden van Italiaanse meringue
 (bijvoorbeeld bij een citroentaart).
 Ook kun  je een keukenbrander
  handig gebruiken om de kom van je
 keukenmachine te verwarmen. Dit
 kan bijvoorbeeld praktisch zijn bij het
 luchtig draaien  of uit  de schift halen
 van  botercrème. Verhit de zijkant  van
  de kom met  een  middelgrote  vlam,
  terwijl de keukenmachine draait. Let
 op: doe  dit alleen  indien je  keuken-
 machine beschikt  over een metalen
  kom. Kunststoffen, porseleinen en
 glazen kommen  zijn  niet geschikt
 voor deze techniek. Een hittepis-
 tool (of  verfbrander) lijkt op een
 keukenbrander en is een veelvuldig
 gebruikt apparaat binnen de choco-
  laterie.  In dit boek worden  ze onder
  andere ingezet om getempereerde
  chocolade bij te warmen,  zodat deze
 op  de juiste temperatuur blijft. Een
  hittepistool  heeft  als  groot voordeel
  dat je nauwkeuriger kunt verwarmen.
 Wanneer je het  pistool immers uitzet,
 stopt het verwarmingsproces direct.
 Dit  in tegenstelling tot bijvoorbeeld
  het au bain-marie verwarmen, waarbij
 veel restwarmte in de kom blijft
 zitten en  het product heel snel  te
 warm kan worden.




Acetaatfolie

Acetaatfolie is een stevig en trans-
 parant soort plasticfolie dat in de
 patisserie  voor verschillende doel-
 einden gebruikt wordt.  Allereerst
 wordt het  gebruikt om de  binnenkant
 van taartringen mee  te bekleden voor
 het maken van mousse- en  dessert-
 taarten. Ook  is  dit materiaal erg
 handig voor het  maken van choco-
 ladedecoraties.  Je kunt  acetaatfolie
 bestellen op een rol, maar  ook op
 A4-formaat of groter.
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Taartringen

Taartringen  zijn in  feite bakvormen
  zonder bodem. Ze worden  binnen  de
 patisserie  veel ingezet voor het  maken
 van mousse- en desserttaarten en zijn
  verkrijgbaar  in allerlei maten. In  dit boek
 gebruik ik eigenlijk maar vier maten:

Ø  16 cm, 4,5  cm hoog
 Ø 18 cm, 4,5  cm  hoog
 Ø 20 cm, 7 cm hoog

Ook gebruik ik een  vierkante taartring van 20 x 20 x 5 cm.
  De taartringen  van Ø 16 en Ø18 centimeter worden
 veel tegelijk ingezet. De kleinste  taartring wordt
 hierbij gebruikt voor het  maken van een interieur
 (vulling)  van een  taart van  Ø 18 centimeter.




Precisieweegschaal

Verreweg de meeste hoeveelheden in  dit boek  zijn aangegeven in grammen.
 Helaas  zijn normale  digitale  weegschalen vaak niet  in staat  om zeer kleine ge-
  wichten waar te  nemen  (bijvoorbeeld 2 gram zout).  Dit  heeft als gevolg dat de
 weegschaal vaak  zal aangeven  dat het juiste gewicht nog niet  bereikt  is, terwijl dit
  in werkelijkheid allang het geval is.  Dit kan heel onwenselijke  situaties opleveren
 (een product dat  veel te zout  is). Voor het afwegen van zout,  bakpoeder, baking
 soda, et cetera is  een precisieweegschaal dus erg handig. Deze is op 0,1 gram
 nauwkeurig  en verkrijgbaar  bij de betere kookwinkel.
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Koeling

In de patisserie  zijn goede  koelfaciliteiten misschien nog wel  belangrijker dan
 een oven! Zeker op  warme dagen kan  het werken met  slagroom, boter en choco-
 lade een behoorlijke uitdaging zijn. Werk je met  grondstoffen die  warmte slecht
 kunnen verdragen? Zorg er dan voor dat je een plank in de koelkast  vrij hebt waar
 je de taart eventueel op  kwijt kunt, zodra je bijvoorbeeld  merkt dat deze door
 warmte  te  slap wordt.
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Blindbakvulling

Voor verschillende recepten  in  dit  boek  is
 blindbakvulling nodig. Het  is  verkrijgbaar
 bij de betere kookwinkel, maar zelf gebruik
 ik vaak koffiebonen of gedroogde kikker-
 erwten.  Deze zijn licht van  gewicht en
 sluiten  zodoende de  warmte minder buiten.
  Bovendien zijn ze goedkoper  in aanschaf
  dan speciale keramische  blindbakvulling.




Kommen en  schalen

Naast spatels en  pannenlikkers  kun  je niet genoeg kommen  en  schalen hebben!
  Ideaal voor  het afwegen  en  klaarzetten van  ingrediënten. Gebruik  voor het au
 bain-marie smelten  van chocolade altijd  metalen kommen. Vermijd kunststof,
 porselein  of glas, deze houden de warmte  te veel vast.
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BLADERDEEG

HET  BESTE  KUN JE BLADERDEEG EEN DAG
 VOOR GEBRUIK MAKEN. DE GLUTEN KUNNEN
 DAN OPTIMAAL  ONTSPANNEN, WAT HET
 UITROLLEN EEN STUK MAKKELIJKER MAAKT.




INGREDIËNTEN

■ 250 g  bloem
  +  extra om  te  bestuiven

■  125 g  water

■  5 g zout

■ 250 g  boter, om  te toeren




1 Kneed 250 gram bloem,
  125 gram water, 5  gram zout en
  50 gram boter met  de hand of
  met een keukenmachine tot
 een soepel deeg. Breng  het
 deeg in een  vierkante vorm  en
 verpak het  in plasticfolie. Laat
 het  deeg minimaal 30  minuten
 rusten in de koelkast.




2  Vouw een vel bakpapier tot
  een  envelop van  15 x 15  centi-
  meter.
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3 Vouw het vel weer open en
 verdeel de resterende  boter
 over het vierkant.




4 Vouw  de  envelop weer  dicht
 en rol  vervolgens plat met een
 deegroller. Laat de plak boter
 30 minuten in de koelkast
 rusten.




5 Bestuif  het aanrecht  licht
 met bloem en rol het deeg tot
 een rechthoek van 15 x  30 cen-
 timeter  uit. Leg de plak boter
 op de ene helft van het deeg
 en  vouw de  andere helft
 eroverheen.
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6  Draai  het deeg een kwart-
 slag, zodat de open  kant naar
  boven  wijst. Rol het  deeg  uit
 tot een langwerpige  recht-
 hoek  en  vouw  het  deeg  in
 drieën (halve toer).




7 Draai het deeg nog een
 kwartslag  en rol  het  wederom
  uit tot  een  langwerpige  recht-
 hoek. Vouw het deeg  weer
 in drieën. Laat het deeg nu
  minimaal 30 minuten  rusten in
 de koelkast.




8 Herhaal  deze procedure nog
 twee keer, met tussen elke
  hele toer 30  minuten rust.  In
  totaal rol je het deeg dus zes
 keer uit en vouw je het zes
 keer in drieën. Laat het  deeg
 na de laatste  toer minimaal
 30 minuten  in de  koelkast
 rusten voor je  het  verder
  verwerkt.
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BODEM VAN  BRISEERDEEG

WEINIG  TIJD? DAN KUN JE HET TOEREN VAN
 HET DEEG OOK ACHTERWEGE LATEN. HET
 DEEG  ZAL DAN IETS MINDER BLADEREN
 TIJDENS  HET BAKKEN. JE KUNT  HET  DEEG NA
 DE EERSTE KEER  RUSTEN  IN  DE KOELKAST
  METEEN GEBRUIKEN.




INGREDIËNTEN

■ 125 g boter
 + extra om in te  vetten

■ 250 g  bloem
 +  extra  om  te bestuiven

■ 5 g zout

■  125 g water




1  Doe 125  gram  boter,  250  gram
 bloem en  5 gram zout  in een
  kom. Snijd de  boter met twee
 messen in zeer  fijne stukjes
 (ongeveer zo groot  als erwtjes).
 Je kunt de bloem  ook met de
 boter  in een foodprocessor
 vermalen. Puls  een aantal
 keer kort,  zodat  de boter klein
 gehakt wordt. De stukjes boter
 mogen absoluut niet te klein
 worden, anders verliest  het
  deeg zijn bladerende effect.




2 Voeg  125 gram  water  toe
 en kneed  voorzichtig met de
 hand tot een  samenhangend
 deeg.  Kneed vooral niet te
  lang door.
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3 Verpak het  deeg in plastic-
 folie en laat het  minimaal een
 halfuur rusten in  de koelkast.




4 Bestuif het  aanrecht licht
 met bloem.  Rol het deeg  uit
  tot een langwerpige recht-
 hoek en vouw het deeg in
 drieën (halve toer). Draai het
  deeg  nog een kwartslag en  rol
  het wederom  uit tot een  lang-
 werpige rechthoek.  Vouw  het
  deeg weer in drieën. Laat het
 deeg nu minimaal  1  uur  rusten
  in  de koelkast voor  gebruik.
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5 Vet  de  gewenste bakvorm
 in met  boter en verwarm de
  oven voor zoals  beschreven
 in het betreffende recept. Rol
 het deeg uit tot ongeveer
 2 millimeter dik en  bekleed de
 bakvorm  hiermee. Prik met een
  vork gaatjes in  de deegbodem
 en laat deze  minimaal  1 uur
  rusten in de koelkast.  Op deze
  manier kunnen de  gluten  in het
  deeg  ontspannen,  waardoor de
 bodem tijdens  het bakken veel
 minder zal krimpen.




6  Verwarm de oven voor op
 190  °C.  Maak  een vel  bakpapier
 nat en knijp het vervolgens
 goed uit. Zo wordt het bakpa-
 pier slapper en  laat het zich
 makkelijker vormen.  Leg het
 vel bakpapier in de  met deeg
 beklede taartvorm en verdeel
 hier de blindbakvulling  over.
  Bak de deegbodem  ongeveer
 20  minuten met  blindbakvulling.
 Verwijder daarna de blindbak-
 vulling en het  bakpapier.  Bak
 de deegbodem in nog eens
 20-25 minuten goudbruin en
 gaar. Laat de  blindgebakken
 bodem in de vorm en vul  deze
 met  de  in  het recept aange-
 geven vulling. Bak  de taart af
 volgens de aanwijzingen in het
  betreffende recept.
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BODEM VAN ZOET AMANDELDEEG
 (PÂTE SUCRÉE À  L’AMANDE)

ZOET AMANDELDEEG  OF PÂTE SUCRÉE À
 L’AMANDE IS EEN  BOTERDEEG DAT  VEEL
  WORDT  GEBRUIKT IN DE FRANSE  PATISSERIE.
 DIT DEEG BEVAT RELATIEF MEER SUIKER EN
 MINDER  BOTER DAN  DE MEESTE  BOTERDE-
 GEN.  OOK WORDT ER GEEN WERKENDE STOF
 (ZOALS  BAKPOEDER) TOEGEVOEGD.  DAAR-
 NAAST HEEFT HET DEEG EEN ‘STUGGE’ BAK-
 AARD  EN  BEHOUDT  HET  ZODOENDE MOOI ZIJN
 VORM  TIJDENS  HET BAKKEN. ZOET AMANDEL-
  DEEG  IS ERG GOED IN TE VRIEZEN.




INGREDIËNTEN

■ 85 g koude boter
 + extra om in te vetten

■  45 g poedersuiker

■ 15  g  amandelmeel

■ 25 g ei (ca. 1/2  ei)

■ 1  g zout

■ 150 g bloem +
 extra  om  te bestuiven




1 Meng 85  gram koude boter
  met 45 gram poedersuiker en
  15  gram  amandelmeel. Voeg
 25  gram  ei (dat is ongeveer
 een half ei) en 1  gram  zout
  toe en meng kort door elkaar.
 Voeg  tot slot  150 gram bloem
 toe  en kneed tot een  samen-
 hangend deeg.
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2 Leg  het  deeg op het
 werkblad  en wrijf  het vier
 tot vijf  keer voor je  uit. Deze
 techniek  heet ‘fraiseren’. Op
  deze  manier mengen  alle
 verschillende  ingrediënten van
 het deeg beter,  zonder dat er
 gluten ontstaan.




3 Verpak het deeg hierna  in
 plasticfolie en laat minimaal
 1 uur in de koelkast rusten.
  Neem het deeg uit  de  koelkast
 en kneed  het kort door. Ga niet
 te lang door met kneden,  om
 te voorkomen dat het  deeg  te
  slap en plakkerig wordt.
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4 Vet een lage geperforeerde
 taartring van  21 centimeter
 doorsnede  en een  geperfo-
 reerde bakplaat in met  boter.
  Heb  je geen geperforeerde
 bakplaat? Dan  kun je  ook een
 normale bakplaat bekleden
 met  bakpapier.  Je moet dan
 wel gaatjes prikken in de
 deegbodem voor  je deze bakt,
 want bij  een gewone bakplaat
 zal de stoom via de bovenzijde
 moeten  ontsnappen en als je
 gaatjes prikt  dan voorkomt dit
 dat het midden opzwelt.




TIP Het bakken  van  zoet amandeldeeg op een
 geperforeerde  bakplaat heeft als voordeel
 dat je geen gaatjes  hoeft  te prikken  in de
  deegbodem, voor je deze afbakt. Wil  je het
 jezelf nóg gemakkelijker  maken? Leg  dan
 een  geperforeerde siliconen  bakmat  over
 de geperforeerde bakplaat. Op  deze manier
 hoef je de bakplaat niet in  te vetten.
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5 Rol het deeg  op een met
  bloem bestoven aanrecht
 uit tot een lap van ongeveer
 3 millimeter dik.  Zorg ervoor
  dat  de deeglap groter is dan
 de taartring.




6  Leg de deeglap over de
 taartring en begin met
 fonceren (het  met deeg
 bekleden van de bakvorm).
 Breng  het overhangende  deeg
 iets naar binnen toe, om de
 zijkanten van  de taartring
 egaal te bekleden.
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7  Snijd de rand netjes bij met
  een scherp  mesje.




8 Plaats  de gefonceerde
 taartring ongeveer 1 uur  in
 de koelkast,  zodat het  deeg
 stevig wordt. Verwarm de
  oven intussen voor op 180 °C.
 Bak de bodem in ongeveer
  20 minuten goudbruin en gaar.
  Verwijder na het bakken direct
 de taartring.  Laat de bodem
 volledig  afkoelen,  voor je  deze
  verder  verwerkt.




TIP Om te  voorkomen dat de
  bodem zompig wordt, kun je
 deze insmeren met een  beetje
 gesmolten chocolade.
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NOUGATINE  EN PRALINÉ

BIJ  HET DOORROEREN VAN  DE NOTEN IN DE
  PAN IS BEHOORLIJK  WAT KRACHT NODIG.
 GEBRUIK DUS EEN  STEVIGE EN  HITTEBESTEN-
 DIGE  SPATEL OF  POLLEPEL.  PANNENLIKKERS
 ZIJN HIERVOOR ONGESCHIKT.

Verwarm  de oven voor tot 180  °C en rooster
 de hazelnoten,  amandelen of beide in
  ongeveer  15  minuten goudbruin. Zet een
 bakplaat met bakpapier  klaar, om  de nougat
 straks op  te kunnen storten.




INGREDIËNTEN

■  250 g hazelnoten
 en/of amandelen

■ 200 g suiker

■  70 g water




1 Breng 200 gram suiker met
 70 gram  water aan de kook.
 Voeg de  geroosterde noten
 toe en blijf het mengsel zeer
 stevig doorroeren.
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2 Na een aantal minuten  gaat
 de suikerstroop greinen/
  kristalliseren.  De suikerstroop
  droogt op en er vormt zich een
 laagje  suiker rondom de noten.
  Blijf het  geheel  zeer stevig
 doorroeren en verhitten op
  middelhoog vuur.




3 Na enkele minuten begint
 het  suikerlaagje rondom  de
 noten te  smelten en  krijgt
 het een goudbruine karamel-
  kleur.  Ga  net zo lang door met
 roeren tot alle kristallen zijn
 gesmolten en  de  noten zijn
 omhuld met karamel.




4 Stort de nougat  uit  op  de
 bakplaat met bakpapier en
 laat  deze volledig afkoelen tot
 kamertemperatuur.
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Nougatine

Breek de nougat in  grove
 stukken en vermaal  deze  in
 een foodprocessor fijn: zo
 krijg je  nougatine. Bewaar de
  nougatine in een afgesloten
 bak  tot gebruik.




Praliné

Hanteer  dezelfde  werkwijze
 als bij de nougatine, maar
  vermaal  deze nu net zo lang
 tot  de  olie uit de  noten
  vrijkomt en  zich  een pasta
 vormt (praliné).
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CHOCOLADE TEMPEREREN
 OP MARMER

CHOCOLADE  TEMPEREREN KAN OP VERSCHILLENDE  MANIEREN.  BIJ DEZE (OUDE
 BANKETBAKKERS)METHODE GEBRUIK JE  EEN  KOUDE MARMEREN PLAAT  OM DE
  CHOCOLADE  OP TERUG TE  KOELEN.




1 Smelt  de chocolade au
 bain-marie.  Gebruik een
 metalen kom en  zorg  ervoor
 dat het water de kom niet
  raakt.  Blijf continu roeren
 met een spatel.




2 Haal de kom van de bain-
 marie zodra je ziet dat er nog
  een paar stukjes ongesmolten
 chocolade  in de kom  zitten.
 De  restwarmte in de kom is
 voldoende om deze  te laten
 smelten. Roer door tot alle
 chocolade gesmolten is. Droog
 de  onderkant van  de kom af
  met een theedoek. Giet twee-
 derde van  de  chocolade op de
 marmeren plaat.
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3 Smeer de chocolade uit met
 het driehoeksmes.  Veeg het
  vervolgens weer terug op een
 hoop. Herhaal deze beweging
  en strijk  het driehoeksmes elke
 keer  af aan het  glaceermes.
 Maak zo nu en dan het glaceer-
 mes schoon met het driehoeks-
 mes.  Herhaal deze procedure
  tot de  chocolade dikker begint
 te  worden en ongeveer 27 °C is.




4 Doe de afgekoelde chocola-
 de terug bij  het  eenderde deel
  in de kom en  roer  goed door.
 Controleer  met een digitale
  suikerthermometer of de cho-
  colade de juiste temperatuur
 heeft.  Is de chocolade nog  te
  warm? Giet deze dan terug  op
 de marmeren plaat en spatel
  nog een paar keer door.
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De verwerkingstemperatuur voor de  ver-
  schillende  chocoladesoorten is  als volgt:




	■ Pure  chocolade:


	31 °C





	■ Melkchocolade :


	30 °C





	■  Witte chocolade:


	29 °C





	■ Ruby chocolade:


	29 °C







Wil  je de chocolade  gedurende langere tijd
 op  temperatuur  houden? Zet de kom  dan op
 een opgevouwen theedoek,  zodat deze niet
  in  contact komt  met het  koude aanrechtblad.




5  Een  hittepistool  is een
 veelvuldig gebruikt apparaat
 in de chocolaterie. Deze  is
  erg  handig voor  het zo nu  en
  dan bijwarmen van chocolade,
  om te voorkomen dat deze  te
 koud en te dik  wordt. Let wel
 op: wanneer je de chocolade
 te ver verwarmt, zul je  deze
 opnieuw moeten tempereren.
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CHOCOLADE TEMPEREREN IN DE MAGNETRON

HEB JE GEEN MARMEREN STEEN OF  VIND JE HET TABLEREN VAN  CHOCOLADE
  LASTIG? GEEN ZORGEN!  DEZE  METHODE IS  NET ZO EFFECTIEF. ZELF  TEMPEREER  IK
 CHOCOLADE IN DE MAGNETRON ALS IK HEEL KLEINE HOEVEELHEDEN  NODIG HEB
 (BIJVOORBEELD  OM EEN CORNETJE TE VULLEN). GEBRUIK ALTIJD EEN KUNSTSTOF
 KOM.




1 Doe  de chocolade (callets
 of grof gehakt) in een plastic
 bakje. Zet de  kom in de
 magnetron en  verwarm de
  chocolade 20 seconden  op  vol
 vermogen. Haal de kom uit de
 magnetron en  roer de choco-
 lade goed  door.




2 Plaats het bakje weer  terug
 in de magnetron en verwarm
 weer 20  seconden  op vol
  vermogen. Roer opnieuw  goed
 door. Herhaal  deze procedure
  drie tot vier keer  (afhankelijk
  van de hoeveelheid chocolade)
 tot ongeveer  tweederde  van
 de chocolade  gesmolten is,
 maar er nog wel stukjes in
 zitten.
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3 Roer  tot  alles stukjes
 chocolade zijn gesmolten.
 De chocolade is nu  getempe-
 reerd.




De verwerkingstemperatuur voor de ver-
 schillende chocoladesoorten is als volgt:




	■  Pure chocolade:


	31 °C





	■ Melkchocolade  :


	30 °C





	■ Witte  chocolade:


	29 °C





	■ Ruby chocolade:


	29 °C










TIP Is de  chocolade toch te
 warm geworden? Voeg dan
 een paar stukjes chocolade
 toe en  roer  tot  deze zijn
 gesmolten en  de juiste
  verwerkingstemperatuur is
 bereikt.
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CHOCOLADEKRULLEN

HET  MAKEN VAN VERFIJNDE CHOCOLADE-
 DECORATIES  VERGT MISSCHIEN WAT
 OEFENING, MAAR  HET IS HET  RESULTAAT
 MEER DAN WAARD! ZORG  ER  BIJ HET  MAKEN
  VAN DEZE CHOCOLADEKRULLEN WEL VOOR
 DAT JE  IN  EEN  KOELE OMGEVING  WERKT. DE
 MINSTE HOEVEELHEID  WARMTE ZAL  DE
 FRAGIELE KRULLEN  SNEL  DOEN  VERSLAPPEN.




INGREDIËNTEN

■ 200 g chocolade, getempereerd




1 Gebruik voor de  chocolade-
 krullen  200  gram chocolade,
  getempereerd volgens recept (zie
 blz. 48-52). Knip een  strook  ace-
  taatfolie  op 25  centimeter lengte
  en leg  deze op  het aanrecht.
 Verdeel een dunne lijn chocolade
 over de  gehele strook  en smeer
 deze dun uit  met een glaceer-
 of paletmes (er  mag chocolade
 naast de strook terechtkomen).




2 Til de  strook op en ver-
 plaats deze naar  een schoon
 stuk aanrecht.  Verwijder de
 overtollige chocolade  op het
 aanrecht met een  driehoeks-
 mes.
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3  Haal een gekartelde  krabber
 over de  strook en verwijder de
 overtollige chocolade.




4 Wacht tot de  chocolade droog
 aanvoelt, maar nog  wel zacht
 is. Breng de strook  in  de vorm
 van  een  krul of  wokkel van
 gewenste grootte. Je  kunt even-
  tueel een deegroller bekleden
 met  bakpapier  en  deze als
  hulpstuk gebruiken. Wind  de
 krul om de deegroller.  Laat de
  chocoladekrullen 30 minuten
  uitharden in de koelkast.




5 Knip  de lange uiteinden
 van de krul eventueel bij en
 verwijder het acetaatfolie heel
 voorzichtig.
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CHOCOLADESCHAAFSEL

VOOR CHOCOLADESCHAAFSEL IS  HET GEEN
 RAMP ALS DE  CHOCOLADE NIET HELEMAAL
  GOED GETEMPEREERD IS  GEWEEST. HET
  ZAL DAN WEL IETS  LANGER DUREN VOOR DE
 CHOCOLADE OP DE MARMEREN  PLAAT  HARD
 WORDT.




INGREDIËNTEN

■  300 g chocolade, getempereerd




1 Gebruik  voor het  choco-
 ladeschaafsel  300  gram choco-
  lade,  getempereerd  volgens
 recept (zie blz. 48-52). Smeer
 de  getempereerde chocolade
  met  een paletmes dun uit over
 een  marmeren blad.




2 Blijf  met het paletmes net
  zo lang  over  het oppervlak
 strijken tot de chocolade dof
 en  stroef wordt. De chocolade
  is nu ‘overgekristalliseerd’.
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3  Maak met een scherp
  koksmes diagonale snedes in
 de chocolade.




4 Maak  nu schaafbewegingen
 met het koksmes, zodat er
 chocoladeschaafsel ontstaat.
  Als de chocolade niet omkrult
  en aan het mes  blijft plakken,
 is de chocolade nog te zacht.
 Wacht in dit  geval  nog
 30 seconden en  probeer het
 dan opnieuw. Schraap het
  schaafsel voorzichtig met  het
 mes van de marmeren plaat en
 leg  het op een bord of plaatje.
  Let op: het schaafsel is nog  erg
 kwetsbaar doordat het nog
  niet  volledig is  uitgehard. Zet
 het 30 minuten in  de koelkast,
 zodat  het goed kan  uitharden
  en je het  makkelijker kunt
 vastpakken.
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RING VAN CHOCOLADE

EEN ELEGANTE RING VAN EEN  DUN LAAGJE CHOCO-
  LADE MAAKT VAN ELKE MOUSSE-  OF DESSERT-
 TAART EEN ECHT PATISSERIEPARELTJE. HET
  MOMENT WAAROP  JE DE STROOK ACETAATFOLIE
 MET CHOCOLADE OM  DE RING HEEN  VOUWT,  IS
 CRUCIAAL!  TE VROEG EN  JE  ZULT  DE SNIJRAND
 WEER DICHTDUWEN, OMDAT DE CHOCOLADE NOG
  TE ZACHT  IS. TE LAAT EN DE CHOCOLADE ZAL
 BREKEN  ZODRA  JE DE STROOK BUIGT.




INGREDIËNTEN

■ 200  g chocolade, getempereerd




1 Gebruik  voor de chocola-
  derand 200 gram chocolade,
 getempereerd volgens recept
 (zie blz.  48-52). Knip twee
 stroken acetaatfolie op  lengte,
 zodat deze om de taartring
 heen passen. Wind de  eerste
 strook om de taartring en plak
  deze eventueel vast met tape.




2 Leg  de tweede strook op het
 aanrecht en verdeel  een dunne
  lijn chocolade over de gehele
 strook.
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3 Smeer de strook  dun  uit met
  een glaceer- of paletmes  (er
 mag chocolade  naast de strook
 terechtkomen).




4  Til de strook op  en ver-
  plaats deze  naar een schoon
  stuk  aanrecht.  Verwijder de
  overtollige chocolade op het
 aanrecht met een driehoeks-
 mes.




5  Wacht tot de chocolade
 droog aanvoelt, maar nog wel
 zacht is. Snijd  met  behulp van
 een liniaal een lange strook
  chocolade  af  met een breedte
 die in het recept wordt aange-
  geven. Snijd niet  door het folie
  heen.
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6  Vouw  de  strook om  de
 taartring, met het folie aan
 de buitenzijde. Plak de strook
 vast met tape,  zodat deze  op
  zijn plek  blijft.




7  Laat  de chocoladerand
 30 minuten uitharden  in de
 koelkast. Schuif de chocolade-
 rand voorzichtig van de met
  folie  beklede taartring. Ver-
 wijder vervolgens voorzichtig
 het folie aan de buitenzijde
 van de chocoladerand.




8  Zet de chocoladerand
 voorzichtig om  de onderkant
 van de taart  heen, door  de
  rand iets  uit elkaar te trekken.
 Wees voorzichtig,  de  rand  kan
 snel breken.
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VEERTJES VAN CHOCOLADE

HEB JE  VAN NATURE WARME  HANDEN? HOUD
 ZE  DAN EVEN ONDER DE  KOUDE KRAAN VOOR
  JE DE  VEERTJES  VAN  HET ACETAATFOLIE AF
  HAALT. ZO  VOORKOM JE DAT ZE SMELTEN!

Gebruik voor  de veertjes  van chocolade
 200  gram chocolade, getempereerd  volgens
 recept (zie blz.  48-52). Knip twee  tot drie
 stroken acetaatfolie op 15 centimeter
 lengte. Leg de stroken recht voor je op de
 rand van het aanrecht.




INGREDIËNTEN

■ 200 g chocolade,  getempereerd




1  Doop een scherp en puntig
 mesje  in de  getempereerde
 chocolade.  Tik  een  tot twee
 keer met  het mesje op de rand
 van de  kom met  chocolade,
  zodat  de  meeste chocolade
 er weer af  valt, maar  er een
 dun laagje achterblijft op  het
 mesje. Strijk de achterkant van
  het mesje af aan de  rand van
  de  kom.
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2 Maak met het mesje  een
 afdruk van chocolade op de
 stroken acetaatfolie. Trek het
  mesje  eerst  recht omhoog en
  vervolgens pas naar je  toe.
 Houd  met de  andere hand het
 acetaatfolie op zijn plek.




3 Leg de  stroken in een ronde
 maatkan, zodat ze  een mooie
 kromming krijgen.




4 Laat de chocoladeveertjes
 30  minuten uitharden  in de
 koelkast, voor  je het  folie
 voorzichtig  verwijdert.
  Verwarm  het mesje licht met
 heet water. Maak  het mesje
 droog  en voorzie de  veertjes
 van  kleine inkepingen aan de
 zijkant.
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KARAMELLISEREN  VOLGENS
 DE NATTE METHODE

MAAK  JE  EEN KARAMELSAUS?  ZORG ER DAN VOOR DAT JE DE  SUIKER  IN  EEN RUIME
 PAN KARAMELLISEERT. TIJDENS  HET AFBLUSSEN ZAL DE KARAMELSAUS NAMELIJK
 FLINK OMHOOGKOMEN.




1 Breng voor  een  karamelsaus
 eerst  de slagroom  met  honing
  of keukenstroop (indien aan-
 gegeven in het  betreffende
 recept) in een steelpan aan
  de kook. Haal de  pan van het
 vuur en zet  deze opzij.  Doe
 vervolgens de suiker met het
  water in een andere steelpan
 en breng dit aan de kook.




2 Houd de zijkant van de pan
 indien  nodig schoon met een
 vochtig bakkwastje. Weersta
 de verleiding  om  tussendoor
 te gaan roeren, hierdoor kan
  de suikerstroop  gaan greinen/
 kristalliseren.
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3 Kook de suikerstroop in
 tot een goudbruine  karamel.
 Gebruik de  karamel  zoals
 aangegeven in het recept.




4 Blus voor een karamelsaus
 de  karamel  af  met  de warme
 slagroom en kook deze
  eventueel verder in tot de in
 het  recept aangegeven  tempe-
 ratuur.
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KARAMELLISEREN VOLGENS
 DE  DROGE  METHODE

HET KARAMELLISEREN VOLGENS  DE DROGE  METHODE KAN MOEILIJK LIJKEN. DE
  REGEL IS  VOORAL:  GEEF  NIET TE SNEL OP. KLEINE KLONTJES EN KRISTALLEN
 ZIJN IN HET BEGIN ECHT  GEEN RAMP, MAAR DEZE  SMELTEN DOOR DE HITTE  VAN
 DE PAN VANZELF WEG.  HOUD DE SUIKER WEL  REGELMATIG IN BEWEGING OM TE
 VOORKOMEN  DAT DE KARAMEL TE HARD KLEURT.




1  Breng voor een karamelsaus
 eerst de slagroom  met honing
 of  keukenstroop (indien  aan-
 gegeven in  het betreffende
  recept) aan de kook. Haal  de
 pan van het vuur en  zet opzij.
  Zet een lege steelpan op hoog
 vuur en  zet de suiker er in
 een schaaltje naast. Verdeel
 een klein beetje van  de suiker
 over de bodem van de  hete
 steelpan  en  wacht tot de
 suiker begint te smelten.




2 Houd de  suiker met  een
 lepel voorzichtig in  beweging,
 zodat deze gelijkmatig kara-
 melliseert.
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3 Voeg beetje bij beetje meer
 suiker  toe. Voeg  het  volgende
 deel pas  toe, als het vorige
 deel is  gesmolten. Houd de
 karamel ook nu met behulp
 van een lepel in beweging.
 Verwijder met  een scherp
  mesje eventuele aangekoek-
 te karamel  aan  de  lepel. De
 klontjes die van  de lepel af
 komen kun je weer  meekara-
 melliseren. Verhit  de karamel
 na het toevoegen  van de
 laatste  hoeveelheid suiker tot
 alle kristallen zijn opgelost.
 Gebruik de  karamel zoals
 aangegeven in het  recept.




4 Blus voor  een karamelsaus
  de karamel af met de warme
  slagroom en  kook deze even-
 tueel verder in  tot de  in  het
 recept aangegeven tempe-
 ratuur.
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MOUSSETAART VOORBEREIDEN

HET VINDEN VAN  EEN PLAATJE DAT IN DE VRIEZER PAST, KAN SOMS NOGAL  EEN
 UITDAGING ZIJN.  UITERAARD KUN JE DIT OOK VERVANGEN DOOR  EEN PASSEND  PLAT
 BORD OF EEN SNIJPLANK.




1 Neem  de taartring en dicht
  één zijde af met plastic-
 folie. Trek het folie er strak
 overheen, zodat de naad
 waterdicht is. Laat  de andere
 zijde  open.




2 Gebruik eventueel  een  hitte-
  pistool  om het  plasticfolie te
  doen krimpen. Hierdoor trekt
 het  folie strak  en zal het eind-
 resultaat ook strakker zijn.
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3 Zet de vorm op  een plaatje
 dat in de vriezer  past.




4 Knip een  strook acetaatfolie
 ter grootte  van de omtrek  van
  de taartring. Zet de strook
 folie tegen de binnenkant van
 de  taartring.
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INTERIEURVORM MAKEN
 VOOR EEN MOUSSETAART

JE KUNT DE TAARTRING  (ZIE BLZ.  66-67) EVENTUEEL OOK  VERVANGEN DOOR  EEN
 TAARTPAN  OF BAKVORM VAN DEZELFDE DIAMETER. BEKLEED IN DAT  GEVAL ZOWEL
 DE BODEM ALS  DE  ZIJKANT MET PLASTICFOLIE.




1  Neem  een taartring van
 16 centimeter doorsnede
 en  dicht  één zijde af  met
 plasticfolie. Trek het folie er
 strak overheen, zodat de naad
 waterdicht is. Laat  de andere
 zijde  open.




2 Zet de  interieurvorm op een
  plaatje dat in de vriezer past.

3 Bereid het interieur zoals  be-
 schreven  in  het recept en giet  dit
  in  de vorm. Plaats het  interieur
 minimaal 4 uur in de vriezer.

4 Verwijder het plasticfolie en
 de ring. Gebruik  eventueel een
 keukenbrander of hittepistool
 als  het  interieur lastig loslaat.

5 Verwerk het interieur zoals
 beschreven  in het recept.
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KROKANTE  BODEM
 VOOR EEN MOUSSETAART

KROKANTE BODEMS OP BASIS VAN CHOCOLADE EN  PAILLETÉ FEUILLETINE (OF
  CORNFLAKES) WORDEN VEEL GEMAAKT IN DE  BETERE PATISSERIE. BEHALVE  DAT
 DIT EEN BUITENGEWOON LEKKER CONTRAST OPLEVERT  MET DE ZACHTE MOUSSE
 IS HET  OOK  NOG EENS MAKKELIJK  EN  SNEL TE  MAKEN: DE OVEN  HOEFT ER IMMERS
 NIET  VOOR AAN!




1 Tempereer voor de krokante
 bodem de chocolade zoals
 beschreven  bij de  how-to op
 blz.  48-52. Meng de  droge
 ingrediënten (zoals pailleté
 feuilletine, gehakte noten of
  gedroogde vruchten) door  de
 chocolade. Gebruik je corn-
 flakes?  Verbrijzel deze dan
 eerst tot fijne stukjes.  Snijd
 gedroogde  vruchten (zoals
 cranberry’s) in  kleine stukjes.
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2  Leg een vel bakpapier op
 een plaatje en zet hier een
  taartring op. Verdeel de massa
 voor de krokante bodem in  de
 taartring  en druk  deze licht
 aan  met een spatel of met  de
 bolle kant van een eetlepel.




3 Verschuif de  taartring een
  paar keer in een ronddraaien-
 de beweging, om de diameter
 van de  krokante bodem  iets
 kleiner  te maken dan de
 taartring zelf. Laat de bodem
  compleet  uitharden in  de
 koelkast, terwijl je doorgaat
 met het betreffende recept.
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MOUSSETAART GLACEREN

BIJ HET GLACEREN VAN EEN MOUSSETAART  IS HET ERG BELANGRIJK DAT DEZE STIJF
 BEVROREN IS. OP  WARME ZOMERDAGEN  KAN DIT  ERG LASTIG ZIJN.  ZORG  ERVOOR
 DAT JE ALLES KLAAR HEBT STAAN EN HAAL DE TAART  ZO LAAT MOGELIJK  UIT DE
 VRIEZER.




1 Bereid het  spiegelglazuur
 (zie blz.  105) en  zorg ervoor
 dat deze  op  de juiste tempe-
 ratuur  is.

2 Neem de taart uit de  vriezer.
  Verwijder de taartring en  het
 acetaatfolie.  Gebruik even-
 tueel een keukenbrander of
 hittepistool als  de ring moeilijk
 loslaat.




3 Plaats  de  taart op een
 taartrooster en boven een
 bakplaat.
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4 Overgiet de taart vanuit
 het midden royaal met
 spiegelglazuur, tot de hele
 taart  bedekt is.




5 Strijk  met een glaceermes
 twee keer over de taart om
  overtollig glazuur te verwijde-
 ren. Wacht  ongeveer 1 minuut
 tot  het glazuur gestold  is  en
 deze  niet meer van  de taart
 loopt.




6 Duw het glaceermes onder
  de taart en  schuif de taart een
 paar keer heen en weer over
 het rooster. Op deze manier
 verwijder je  druppels glazuur
 aan de onderkant van de rand
  van de  taart.



HOW-TO’S MOUSSETAART GLACEREN 73








7 Zet de taart  met een
 paletmes op een taartkarton
 dat 1 centimeter kleiner van
 doorsnede  is dan  de  taart  zelf.




8 Zet eventueel een ring  van
 chocolade om de taart heen en
  breng de chocoladedecoratie
 aan.




9 Laat  de taart – als je  hem
 in  de vriezer hebt bewaard –
  volledig  ontdooien, voor  je
  deze serveert.
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CORNETJE VOUWEN

EEN CORNETJE IS  ONMISBAAR IN  DE CHOCOLATERIE/PATISSERIE. ZE WORDEN
 ONDER ANDERE  GEBRUIKT OM  TAART EN/OF  GEBAK MEE TE GARNEREN.  HET
 VOUWEN  KAN IN HET  BEGIN EEN UITDAGING ZIJN, MAAR ALS JE EENMAAL DE SLAG
 TE  PAKKEN HEBT,  VERLEER JE  HET NOOIT  MEER!




1 Knip een rechthoekig stuk
 bakpapier van 18 x 30  centi-
 meter diagonaal door.




2 Pak met je  linkerhand de
 langste kant  van de driehoek
  vast.
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3 Pak met  je rechterhand de
 linkerbovenhoek en vouw deze
 naar de rechterbovenhoek.
 Je  hebt  nu al de vorm van  een
 cornetje.




4  Pak  het ontstane  puntje
 voorzichtig  vast  met je linker-
 hand, zodat het  cornetje zijn
 vorm behoudt. Rol gelijktijdig
 het  cornetje verder op met  je
 rechterhand.




5 Vouw de uitstekende punt
 naar binnen en  breng het
  cornetje goed op spanning.
 Je kunt  de spanning op het
 cornetje vergroten  door
 het naar  binnen gevouwen
 puntje  verder naar binnen te
 schuiven.
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6 Vul  het cornetje met  bijvoor-
 beeld gesmolten chocolade
 en vouw het vervolgens dicht.
  Vouw het  cornetje altijd dicht
  in  de tegengestelde richting
 van  de naad, zodat  er spanning
  op het puntje blijft.




7 Knip een klein  puntje van
  het  cornetje  en knijp voor-
 zichtig om te  spuiten.




TIPS Vul een cornetje  altijd tot
 iets onder de helft! Doe je  het
 cornetje  te vol, dan komt de
 vulling er aan  de  bovenkant  uit
  tijdens het  knijpen. Dit levert
 een hoop geknoei op!

Ben je linkshandig?  Pak het
  driehoekje  van bakpapier dan
 precies andersom vast als dat
 staat  beschreven vanaf stap 2.
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ROZEN VAN  MARSEPEIN

VOOR HET MAKEN  VAN MARSEPEINFIGUREN KUN JE  HET BESTE MARSEPEIN
 GEBRUIKEN DAT IS GEMAAKT  VOLGENS DE  WARME METHODE, MET EEN
 VERHOUDING  1:3. DEZE MARSEPEIN IS MOOI  SOEPEL  EN KAN IN DE MEEST
 UITEENLOPENDE  KLEUREN BESTELD  WORDEN.




1 Neem een hoeveelheid
 marsepein  ter  grootte van een
 tennisbal en rol  dit uit tot een
 langwerpige pil (sliert)  van
  1,5 centimeter  dik.




2 Verdeel de pil in gelijke
 stukjes.  Hoe  groter  de  stukjes,
 hoe groter de rozenblaadjes.
 Voor een kleine roos  heb je
 ongeveer 9  blaadjes nodig.
  Voor een grote  roos ongeveer
 16  blaadjes.
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3  Leg  de stukjes  op een
  vel  bakpapier en wrijf  één
 kant  plat  met een flexibel
 bakkerskrabbertje. Laat de
 andere  kant iets dikker, zodat
  je  de blaadjes  makkelijk  kunt
 oppakken.  Houd met je andere
 hand het vel  bakpapier  op zijn
 plek.




4 Begin met  het maken van
 een knopje. Rol een van de
 blaadjes in een puntje op  en
 zet het rechtop weg.




5 Neem de  andere blaadjes
  en buig deze iets krom. Buig
 het dunne uiteinde van het
 blaadje iets  in  de tegengestel-
 de richting, om  een natuurlijk
 effect te creëren.
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6  Zet  3 blaadjes om het
 knopje heen. Vouw elk
  volgend blaadje iets in  het
  vorige blaadje.




7 Zet  nu  5  blaadjes om  het
 roosje heen. Ga op dezelfde
 manier  te werk.  Zorg  ervoor
 dat de roos mooi rond blijft.
 Je  hebt nu een  klein  roosje
 gemaakt.




8  Volg voor  het maken van
 een  grotere  roos alle stappen
 voor het  maken van  een  kleine
 roos.  Maak de roos groter  door
 er nog 7 blaadjes omheen te
 zetten.
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9 Knijp  de onderkant van de
 roos  iets bij elkaar, zodat  de
 blaadjes goed vastzitten  en
 de roos  iets open gaat staan.
 Snijd de dikke onderkant
  netjes bij.




10 Gebruik de  rozen zoals
 aangegeven in het recept.




TIP Te koude marsepein laat
 zich lastiger vormen. Verwarm
 de  marsepein eventueel
 20 seconden in de magnetron
 op vol vermogen. Verwarm de
 marsepein niet te ver om te
 voorkomen dat deze  te slap
 wordt.
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SOEZENBESLAG

STANDAARD SOEZENBESLAG WORDT IN
 NEDERLAND VAAK VOLGENS EEN STANDAARD-
 VERHOUDING 1:1:1:1  GEMAAKT (GELIJKE
 DELEN WATER, MELK, BOTER EN BLOEM).
 HIERAAN WORDT LATER TWEE DELEN  EI
 TOEGEVOEGD. DE FRANSEN MAKEN HUN
 SOEZENBESLAG (PÂTE À CHOUX) VAAK  MET
 IETS MEER BLOEM EN EEN KLEINE HOEVEEL-
 HEID SUIKER.  HIERDOOR WORDT  DE WER-
 KING VAN HET SOEZENBESLAG  IETS TEGEN-
  GEGAAN, WAARDOOR DE  SOEZEN OF ECLAIRS
 ‘RUSTIGER’ BAKKEN.




INGREDIËNTEN

■ 60  g  volle melk

■ 60 g water

■ 4 g suiker

■ 2 g zout

■ 50  g boter, in blokjes

■  75 g bloem, gezeefd

■ 2-3 eieren




1 Breng de volle  melk met het
 water,  de suiker, het zout  en
 boter in een  steelpan aan de
  kook. Zorg ervoor dat de boter
  gesmolten is voordat  het
  mengsel  kookt.  Haal, zodra het
 mengsel kookt, de pan van het
 vuur  en voeg de bloem in  één
 keer toe. Roer net zo lang tot
 zich  een stevige bal vormt.
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2 Plaats de pan terug  op
 middelhoog vuur en gaar
 het deeg 1-2 minuten onder
 continu roeren.  Deze stap
  is essentieel voor een  goed
 soezenbeslag. Het deeg zal
  licht gaan  aanbakken en een
  klein vetfilmpje krijgen.




3  Doe  het deeg direct in  een
  andere kom en laat het een
 paar  minuten afkoelen. Spatel
 het deeg in de  tussentijd  een
 paar  keer door,  zodat  het
 gelijkmatig  afkoelt. Als je de
 eieren toevoegt terwijl het
 deeg  nog te  warm is, krijg je
 roerei.
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4 Roer de eieren  een voor
  een  door het  deeg. Voeg
 het volgende  ei pas toe
  als  het vorige compleet is
 opgenomen. Beoordeel na het
 toevoegen van het tweede ei
 of  het soezenbeslag de juiste
  consistentie heeft. Je  kunt
 dit testen door  een  beetje
 soezenbeslag  op een spatel
 te  nemen en dit er langzaam
 vanaf te  laten  vallen. Als het
 beslag in de vorm  van een  ‘v’
  aan je spatel blijft hangen,  is
 het goed.  Voeg het  losgeklop-
 te derde  ei in kleine beetjes
 toe als het beslag  nog  te stijf is.




5  Doe  het  soezenbeslag  in
  een spuitzak met spuitmondje.
  Verwerk het  soezenbeslag
 verder zoals aangegeven  in
  het betreffende recept.
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TIJGERSOEZEN




INGREDIËNTEN

■ 55 g boter

■ 55 g  suiker

■  60  g bloem




1 Meng de  boter met de
  suiker tot een  zalvige massa.
  Voeg de bloem toe  en kneed
 alles kort tot een samen-
  hangend deeg. Rol het deeg
  tussen twee  vellen  bakpapier
 uit tot ongeveer  2  millimeter
 dik.  Leg de deegplak in de
 vriezer en maak ondertussen
 het soezenbeslag (zie  how-to
  blz. 82).




2 Doe het  soezenbeslag in  een
 spuitzak  met  een glad spuit-
 mondje  van 8  millimeter door-
 snede.  Spuit kleine soesjes van
 3,5  centimeter  doorsnede op
 een  met  bakpapier beklede
  bakplaat. Hanteer een
 minimale  tussenruimte van
 3 centimeter. De  soesjes  zullen
 tijdens het bakken namelijk
 aanzienlijk  uitzetten.
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3 Neem  de bevroren plak
  tijgerdeeg uit  de  vriezer  en
 verwijder het bovenste vel
  bakpapier.  Steek  er met  een
  ronde steker van ongeveer
 3,5 centimeter  doorsnede
 ronde plakjes  uit.  Leg  de
  plakjes tijgerdeeg op de
  soezen.




4 Verwarm de oven voor op
 170 °C.  Zet de bakplaat in  de
  voorverwarmde oven  en  zet
 de oven uit. Na 10-15 minuten
 beginnen de soezen  te rijzen
  en te kleuren. Zet de oven
  weer  aan op  170 °C en  bak de
 tijgersoezen in 30-35  minuten
 goudbruin en gaar.



86 HOW-TO’S TIJGERSOEZEN








MACARONS

WAAROM ZIJN MACARONS NU ZO  MOEILIJK
 TE MAKEN? HET  IS LASTIG OM DAAR EEN
 ANTWOORD OP  TE GEVEN. MISSCHIEN  OMDAT
  ER BIJ ELKE STAP WEL IETS FOUT KAN GAAN.
 HET AMANDELMEEL KAN TE  GROF ZIJN, DE
 ITALIAANSE  MERINGUE  TE SLAP… OF  TE
  STIJF, HET MACARONEREN  IS  BEHOORLIJK
 FOUTGEVOELIG  EN DE OVENTEMPERATUUR
 LUISTERT AL HELEMAAL NAUW. DOE JE ALLES
  GOED?  DAN KUNNEN  WE  EIGENLIJK ALLEEN
  NOG HOPEN  DAT  DE KIP ZIJN BEST HEEFT
 GEDAAN OM EEN STABIEL EIWIT TE  CREËREN
 (JAZEKER, ZO  NAUW LUISTERT HET). VOLG
 HET RECEPT NAUWGEZET EN ZORG  VOOR
  EEN OPGERUIMD WERKBLAD, DAN  MOET  HET
 GOED KOMEN!




INGREDIËNTEN

■ 200 g  amandelmeel

■  200 g poedersuiker

■ 150 g  eiwit

■ rode poederkleurstof,
  hoeveelheid naar wens

■ 200 g suiker

■  55 g water




1 Verwarm de oven voor  tot
 150 °C  (hetelucht).  Teken  twee
  cirkels van  18  centimeter door-
 snede op  een vel bakpapier en
 leg dit met  de  inktzijde op de
 bakplaat. Leg een  spuitzak klaar
  met een glad spuitmondje van
 1 centimeter doorsnede. Doe
 het amandelmeel met  de poe-
 dersuiker  in de  foodprocessor
 en maal het  geheel 1-2  minuten
  tot een fijne broyage  (een
  mengsel van gelijke delen
 amandelmeel en poedersuiker).
 Zeef de broyage  boven een  vel
 bakpapier.
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2 De  achtergebleven stukjes
 amandel mag je wegdoen.




3 Splits de eieren  en verdeel
  het  eiwit in twee gelijke delen
  van 75 gram. Meng de eerste
 75 gram  eiwit met de broyage
 tot een gladde pasta. En  voeg
  rode poederkleurstof toe. De
 hoeveelheid kun je in principe
 zelf bepalen.  Houd er rekening
 mee dat de  witte  meringue
 de uiteindelijke kleur van  het
 beslag flink zal afzwakken.



88 HOW-TO’S MACARONS








4 Doe de tweede 75 gram
 eiwit  in de vetvrije  kom van
 een keukenmachine. Zorg er
 ook voor dat de garde goed
  vetvrij is. Kook  in  een  steelpan
  200 gram suiker met  55  gram
 water tot  118  °C.  Begin met
 het kloppen van het eiwit als
 de suikerstroop een tempera-
  tuur van 115  °C heeft bereikt.
 Doe  dit op vol  vermogen.




5 Zet  de keukenmachine,
  zodra  het eiwit schuimig  is,
 terug naar een  lage snelheid.
 Giet de suikerstroop van nu
 inmiddels 118 °C  in een dunne
  straal bij het  schuim.  Verhoog
 de  snelheid van de keuken-
 machine naar  middelhoog.
 Klop de meringue verder stijf
  tot deze  ongeveer 40 °C is.
 Let erop dat je de  meringue
  niet té stijf klopt. Een teveel
  aan  opgeslagen lucht kan
 er  namelijk voor zorgen  dat
  de macaronschelpen zullen
  scheuren tijdens  het bakken.
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6 Spatel de meringue in drie
 delen door de  rode amandel-
 pasta.  Doe dit zo luchtig
 mogelijk.




7 Tot slot moet je het  beslag
 ‘macaroneren’ (doorspate-
 len om lucht uit  het beslag
 te halen).  Het beslag gaat
 glimmen en  wordt iets vloei-
  baarder. Je  kunt testen  of  het
 voldoende is doorgespateld
 door een kleine hoeveelheid
 beslag op je bakkerskrabbertje
  of spatel te nemen en terug in
 de kom met het overige beslag
  te laten vallen. Wanneer het
 beslag  mooi  wegvloeit,  is het
  voldoende  gemacaroneerd.
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8 Doe het beslag in de
 spuitzak met een glad spuit-
 mondje van 1 centimeter
 doorsnede.  Spuit twee cirkels
 van 18 centimeter  doorsnede
 op de  bakplaat  met  bakpapier.
  Doe dit door een  spiraalvormi-
 ge  beweging te  maken. Werk
  hierbij  van  binnen  naar buiten.

Laat de grote macaronschel-
 pen ongeveer 1  uur  aandrogen.
  Op de bovenkant van de
  macarons vormt zich een klein
  korstje, dat  droog aanvoelt.
 De droogtijd is onder  meer
 afhankelijk van de  luchtvoch-
 tigheid.  Op vochtige dagen
 kan de  droogtijd dus  langer
 zijn.  Bak de macarons in
 15-20  minuten af in een oven
 op  150 °C (hetelucht). Laat ze
 volledig afkoelen, voor je ze
 van  het bakpapier haalt.




TIP Het macaroneren van het  beslag doe ik
 bij  voorkeur met een bakkerskrabbertje.
 Op  deze manier weet  je  zeker dat je alles in
 de kom meeneemt. Bovendien kun je beter
 aanvoelen  of het beslag voldoende gemaca-
 roneerd is.
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Wat te doen  als  het fout  gaat

Macarons zijn gescheurd  / het beslag blijft aan  mijn vinger plakken

■ Waarschijnlijk heb je  het beslag niet  voldoende gemacaroneerd  (doorspatelen om
 lucht uit het beslag te halen). Een macaronbeslag dat te standig of luchtig is,  zal
 bij verhitting te  veel uitzetten en  scheuren.

■ Wellicht is het kookschuim (ofwel Italiaanse  meringue) te stijf  geklopt.
 Kookschuim  dat te stijf geklopt  is, houdt te  veel  lucht  vast. Bij verhitting  zal het
 beslag te veel uitzetten  en scheuren.

■  Gebruik de juiste poederkleurstof en  gebruik nooit vloeibare of gel-kleurstoffen.
 Een macaronbeslag is zeer gevoelig. Toevoeging  van vocht zal het beslag  negatief
  beïnvloeden. Gebruik daarom altijd  droge poederkleurstoffen.

■  De  suikerstroop is niet  heet genoeg  ingekookt. Kook de suikerstroop tot
  118  °C,  voor je deze straalsgewijs bij het eiwit giet. Gebruik altijd  een  digitale
 suikerthermometer om de  exacte temperatuur  te  bepalen.

Macarons hebben geen  voetje

■ Het beslag is vermoedelijk te veel gemacaroneerd.  Door het ontbreken  van
  voldoende luchtige  massa, kan het beslag tijdens verhitting niet voldoende
  uitzetten. Hierdoor  krijgen de macarons nauwelijks of geen  voetjes.  Spatel  het
 beslag  kort, maar lang genoeg  door. Het beslag moet als een lint  van je spatel af
 lopen en wegvloeien in het beslag dat nog  in de kom zit.

■  Het beslag is  niet luchtig  genoeg door een slecht kookschuim (Italiaanse
 meringue). Zorg bij het maken  van kookschuim altijd  voor schone  en vetvrije
 materialen (zowel  mengkom  als garde).  Voeg de  suikerstroop pas toe als het eiwit
 mooi schuimig en luchtig  is. Alleen dan krijg je  een mooi stevig kookschuim.

■ Gebruik bij  voorkeur geen siliconen bakmatten, maar  enkel bakpapier. Siliconen
 bakmatten kunnen de warmte te  veel isoleren, wat de werking van de macarons
 tegengaat.
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Macarons hebben  een scheef voetje

■  De twee componenten van het beslag (kookschuim en  amandelpasta) zijn niet
  homogeen  gemengd. Voeg het kookschuim in drie delen aan de amandelpasta
  toe. Meng tot een homogeen beslag en begin vervolgens  met macaroneren.
  Spatel het beslag kort, maar lang genoeg door. Het  beslag moet  als een lint van
 je spatel af  lopen en wegvloeien in het beslag dat nog  in de kom zit.

■ De macarons  zijn scheef opgespoten. Houd de spuitzak  altijd kaarsrecht boven
  de bakplaat en houd  de spuitzak stil tijdens  het opspuiten van macarons.  Stop
 met  knijpen  zodra de macaron  de juiste grootte heeft en  draai  de  spuitzak  in een
  vloeiende beweging weg. Teken  eventueel rondjes op de achterkant  van  een vel
  bakpapier, voor  een gelijkmatiger resultaat.

Macarons zijn te hard

■ De macarons zijn  te  heet of te lang gebakken.  Bak grote macaronschelpen
 (18 centimeter doorsnede)  ongeveer 20 minuten en kleine macaronschelpjes
 (3,5 centimeter doorsnede) ongeveer 13 minuten op 150  °C  (hetelucht).

■ Zijn de  macarons na het volgen  van deze  instructies  nog steeds  te  hard?  Geen
 zorgen!  Macarons hoor  je eigenlijk niet  te eten op de  dag van bereiding. Een
 nacht met  vulling in de  koelkast of  vriezer, zorgt ervoor dat de macarons  vocht
 aantrekken en  heerlijk  taai, zacht en ‘moelleux’ worden.



HOW-TO’S Macarons  93




















Macarons  zijn te plat

■ Het beslag is niet  luchtig genoeg door  een slecht kookschuim (Italiaanse
 meringue). Zorg  bij het maken van kookschuim  altijd  voor schone  en vetvrije
 materialen (zowel mengkom als garde).  Voeg de  suikerstroop  pas toe  zodra
 het eiwit  mooi  schuimige en  luchtig is.  Alleen dan  krijg je een  mooi stevig
 kookschuim.

■  De merengue was  mogelijk  niet luchtig genoeg. Te  kort  kloppen of het gebruik
  van oude eieren (dus slechte  kwaliteit  eiwit) kan  hiervan  de oorzaak zijn.

Beslag loopt uit

■ Het beslag is  vermoedelijk te veel  gemacaroneerd.  Door het ontbreken van
 voldoende luchtige massa  kan het beslag  tijdens verhitting niet voldoende
  uitzetten. Hierdoor  krijgen  de macarons nauwelijks  of geen  voetjes. Spatel  het
 beslag kort, maar lang genoeg door. Het beslag moet  als een lint van  je spatel af
 lopen en wegvloeien in het beslag  dat nog in de kom zit.

■ Het beslag  heeft  te lang gestaan, waardoor  het  is gaan  ‘teruglopen’. De vetten
 in het amandelmeel zullen inwerken  op het beslag.  Zorg ervoor dat je het beslag
 binnen 10 minuten  hebt opgespoten.  Eenmaal opgespoten heb je  voldoende tijd
 om de platen één voor  één af te bakken.
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Geen gladde bovenkant

■  De broyage  (ook wel drooggemalen of tant-pour-tant  genoemd;  zie  blz. 87 Stap 1)
 is niet fijn  genoeg  geweest. Vermaal  de  broyage  1-2 minuten in  een foodprocessor
 en haal  dit vervolgens door een fijne zeef.  De korreltjes amandelmeel die
  achterblijven  mogen niet in het  macaronbeslag terechtkomen en kun je dus
 wegdoen.

Holle macaron

■ Vermoedelijk  zijn de macarons  niet  heet  genoeg gebakken, waardoor ze  niet
  voldoende  zijn gaan ‘werken’. De macarons  zijn te  heet of te  lang gebakken. Bak
 grote  macaronschelpen (18  centimeter doorsnede) ongeveer 20 minuten  en
 kleine macaronschelpjes (3,5 centimeter doorsnede)  ongeveer  13 minuten op
 150  °C (hetelucht).

Macarons  worden  bruin tijdens  het bakken

■ De macarons  zijn te heet of  te  lang gebakken.  Bak grote macaronschelpen
  (18  centimeter doorsnede)  ongeveer 20 minuten en kleine macaronschelpjes
 (3,5 centimeter doorsnede) ongeveer 13 minuten op 150 °C  (hetelucht).
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Macarons scheuren aan de  randen van de  bakplaat

■ Helaas een vaker voorkomend  probleem bij consumenten-ovens.  Door  een
 ongelijkmatige verdeling van  de  warmte, kunnen de  macarons aan de  randen van
 de bakplaat  gaan scheuren.  Probeer  de volgende keer  te  wisselen van ovenstand
 (conventioneel  in plaats  van hetelucht).  Verhoog de temperatuur in dat geval
 met 20 °C.

Macarons blijven  plakken aan het bakpapier

■ De macarons zijn  te kort of op  te lage  temperatuur gebakken.  Bak  grote
 macaronschelpen  (18 centimeter  doorsnede)  ongeveer 20  minuten en kleine
 macaronschelpjes  (3,5 centimeter doorsnede)  ongeveer  13 minuten op  150  °C
 (hetelucht).

■ De macarons zijn niet voldoende afgekoeld. Let op:  warme macarons kun je nog
  niet van het bakpapier halen!
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Het kookschuim (Italiaanse meringue)  is te slap

■ Het  beslag is niet luchtig genoeg door een slecht kookschuim (Italiaanse
 meringue).  Zorg bij het maken van kookschuim altijd voor schone en  vetvrije
 materialen (zowel  mengkom als  garde). Voeg de  suikerstroop pas  toe zodra het
 eiwit mooi schuimig en luchtig is.  Alleen  dan krijg je een  mooi stevig kookschuim.

■ Gebruik nooit gepasteuriseerd  eiwit uit  de  supermarkt.  Dit is ongeschikt voor
  het maken  van  kookschuim. Gepasteuriseerd eiwit  voor  professioneel gebruik
 (verkrijgbaar  in de  groothandel)  is wel geschikt voor het maken  van kookschuim.
 Heb je  geen mogelijkheid tot het verkrijgen van  professioneel gepasteuriseerd
 eiwit? Gebruik dan altijd verse  eiwitten.

Macarons zijn  te  licht van kleur

■  Waarschijnlijk heb je  te  weinig poederkleurstof  gebruikt.  Houd er  rekening
 mee dat de kleur van de amandelpasta niet de uiteindelijke  kleur van het
 macaronbeslag wordt!  Het spierwitte kookschuim (Italiaanse meringue) zal de
 kleur  aanzienlijk afzwakken.

■  De macarons  zijn te heet  of te lang gebakken, waardoor  ze hun felle kleuren
 verliezen. Bak grote macaronschelpen (18 centimeter doorsnede)  ongeveer
 20 minuten en kleine  macaronschelpjes (3,5 centimeter doorsnede) ongeveer
  13 minuten op 150 °C (hetelucht).
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IN DIT  HOOFDSTUK VIND  JE BASISRECEPTEN DIE VEEL GEBRUIKT WORDEN IN DE
 PATISSERIE.  ZO KUN JE LEZEN HOE  JE EEN GOEDE BANKETBAKKERSROOM  MAAKT,
  DIE JE NODIG HEBT VOOR DE HEERLIJKE VLAAIEN IN  DIT  BOEK. DAARNAAST GEEF  IK
 JE HET RECEPT VOOR EEN MOOI SPIEGELGLAZUUR EN  OOK ONTBREKEN EEN GOEDE
 TREMPEERLIKEUR EN EEN  GOED RECEPT  VOOR AMANDELSPIJS NIET.










BASISRECEPTEN




ADVOCAAT 102 AFDEKGELEI 103 SPIEGELGLAZUUR VAN  PURE CHOCOLADE 105 BISCUIT  106
 BOTERCRÈME 108 BANKETBAKKERSROOM 109  JAM EN CONFITUUR 110 MOKKA-EXTRACT 112
 TREMPEERLIKEUR 113  AMANDELSPIJS 114 VLAAIDEEG 115










ADVOCAAT

ADVOCAAT IS VOOR MIJ DÉ OPLOSSING VOOR EEN
 OVERSCHOT AAN EIDOOIERS (BIJVOORBEELD NA
 HET  MAKEN  VAN EEN  PAVLOVA). IN EEN  AFGESLOTEN
 FLES OF POT IS HET ECHT  MAANDEN HOUDBAAR.
 VREEMD GENOEG  IS HET BIJ ONS VOOR DIE TIJD
 VAAK AL  OP.

1  Meng  de eidooiers met de suiker en de  brande-
 wijn in een  metalen kom. Schraap het merg uit het
 vanillestokje en  voeg dit toe aan het eidooiermeng-
 sel. Voeg ook het stokje toe, deze geeft namelijk
 smaak af tijdens  het verwarmen.

2  Verhit het  mengsel au  bain-marie tot  72 °C. Zorg
  ervoor dat je met een garde  continu blijft roeren
  en  dat het water de kom niet  raakt, anders krijg je
 gebakken  ei op de bodem.

3  Giet de advocaat  over in een andere kom om  het
 verhittingsproces direct te stoppen.

4 Zeef  de advocaat en schenk  deze  in een  afsluit-
 bare fles of pot.




VOOR  ONGEVEER
 500 G ADVOCAAT

■ 165 g eidooiers

■  165 g fijne kristalsuiker

■ 200 g brandewijn

■  1 vanillestokje
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AFDEKGELEI

1 Week de gelatine voor  de afdekgelei minimaal
 10 minuten  in water.

2 Kook het koude water met het fruitsap en  de
 geleisuiker ongeveer 1 minuut door. Haal  de pan
 van het vuur en voeg de uitgeknepen gelatine-
 blaadjes toe.

3  Laat de  afdekgelei afkoelen tot deze lobbig  is
 geworden.




VOOR ONGEVEER
 200 G  AFDEKGELEI

■ 4½ gelatineblaadje

■ 80 g  water

■  20 g citroen-/of  sinaas-
 appelsap

■  100 g geleisuiker
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SPIEGELGLAZUUR
 VAN PURE CHOCOLADE

1 Week de  gelatine minimaal 10 minuten in
 koud water. Kook de suiker met  het water  in een
 steelpan tot 105 °C. Haal  de pan  van  het vuur  en
 voeg de chocolade toe. Roer tot een gladde  massa.
 Voeg de cacaopoeder en de slagroom  toe en
 emulgeer het  geheel glad met een  staafmixer.

2 Voeg tot slot de gelatine  toe en blijf  mixen tot
  deze volledig is opgelost.

3 Laat het spiegelglazuur voor gebruik afkoelen tot
  ongeveer 30  °C. Om luchtbellen te verwijderen, kun
 je het spiegelglazuur  voor  gebruik  nogmaals mixen
 met een  staafmixer of door een  zeef gieten.

4 Gebruik  het spiegelglazuur altijd op een taart
 die  goed bevroren is. Zet de  taart op een sokkeltje
 dat kleiner is  dan de  taart zelf (bijvoorbeeld een
  soepkom  of  een  schaaltje). Plaats  de taart op een
 taartrooster  boven een bakplaat  of braadslede,
 zodat het overtollige  spiegelglazuur wordt  opge-
  vangen.  Giet de spiegelglazuur gelijkmatig over de
 taart. Strijk met een glaceermes  één  keer over het
 oppervlak van de taart, om het  teveel aan spiegel-
 glazuur te verwijderen.




VOOR 1-2 TAARTEN

■ 6 gelatineblaadjes

■ 225 g fijne kristalsuiker

■ 125 g  water

■  150 g pure chocolade

■ 30 g cacaopoeder

■ 65 g  slagroom




TIP Het glazuur dat
 je na het overgieten
  overhoudt, kun je heel
 goed invriezen.  Haal het
 een dag voor je het wilt
 gebruiken  uit de vriezer
 en laat het  ontdooien in
  de  koelkast.
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BISCUIT

1  Verwarm als je een biscuitbodem gaat maken de
 oven voor  op  180 °C. Hanteer voor biscuitplakken
  een oventemperatuur van 220 °C.

2 Doe de eieren met de suiker en de citroenrasp
 in een kom en plaats deze op een bain-marie.
 Verwarm het mengsel al kloppende tot ongeveer
  40 °C. Het moet licht  warm  aanvoelen.

3  Haal  de kom van de bain-marie en klop het
 mengsel  in  5-10  minuten koud. Het  mengsel moet
  zeer luchtig en  bijna wit van kleur worden. Je kunt
  testen  of  het luchtig  genoeg is  door een kleine
 hoeveelheid van het  mengsel  op een spatel  te
 nemen  en hiermee een 8 te tekenen in  het beslag.
 Blijft deze boven op het beslag liggen? Dan  is het
 luchtig  genoeg.

4  Zeef  de droge  ingrediënten en spatel deze  zo
 luchtig  mogelijk door  het eierbeslag. Spatel  even-
 tueel de gesmolten  boter erdoor.




BISCUIT

VOOR  HET  BESLAG

■ 4 eieren

■ 125 g fijne  kristalsuiker

■  ½ citroen,  rasp

■  110 g bloem

■ 15  g  custardpoeder

■ 30 g boter, gesmolten
 (eventueel)

CHOCOLADEBISCUIT

VOOR HET BESLAG

■ 4 eieren

■ 125 g fijne  kristalsuiker

■ 100  g bloem

■  25 g cacaopoeder

■ ½ citroen,  rasp

■ 30 g boter,  gesmolten
  (eventueel)

VERDER  NODIG

■ boter, om  in  te  vetten

■  bloem,  om te bestuiven
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Voor biscuitbodems

Stort het beslag  in een ingevette en met bloem
 bestoven springvorm of taartpan  van  23 centimeter
 doorsnede. Bak  het biscuit  in ongeveer 25  minuten
 gaar. Je kunt  controleren of het biscuit gaar is
 door  voorzichtig op  de  bovenkant  te drukken. Het
 biscuit is gaar als het terugveert.  Haal  het biscuit
  na het bakken  meteen uit de  bakvorm  en  laat  het
 volledig afkoelen, voor verdere verwerking.

Voor biscuitplakken

Smeer  het beslag  met een paletmes uit op  een met
 bakpapier beklede bakplaat. Bak de biscuitplak in
 ongeveer  10  minuten  gaar. Haal de biscuitplak na
 het  bakken meteen van  de  bakplaat om te voorko-
 men dat  deze uitdroogt.  Keer  de biscuitplak  om op
 een tweede vel bakpapier en verwijder het  bakpa-
  pier waarop de  biscuitplak gebakken  is.




TIP De onderkant van de
 biscuit  is  mooi  vlak. Draai
 de biscuit voor  gebruik
 dus  om,  zodat de onder-
  kant  de bovenkant wordt.
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BOTERCRÈME

1 Klop de boter met de basterdsuiker in ongeveer
 5  minuten zalvig. Voeg de afgekoelde  banket-
 bakkersroom toe en klop de  botercrème in
 15-20 minuten zeer luchtig.

2  Spatel  er tot slot  een  eventuele smaakstof
 (bijvoorbeeld praliné of mokka-extract) door.




VOOR 650 G BOTERCRÈME

■ 250  g boter,
 op kamertemperatuur

■ 75 g witte basterdsuiker

■  1 recept banketbakkersroom
 o.b.v.  250 g  melk  (zie blz. 109)




TIP  Als  de boter nog te
 koud is, kun je  tijdens
 het kloppen de zijkant
  van  de  kom een  beetje
 bijwarmen met een  keu-
 kenbrander,  hittepistool
 of haarföhn. De boter zal
  hierdoor  zachter worden,
 waardoor de botercrème
 luchtiger wordt. Doe dit
 verwarmen niet als de
 kom van kunststof is.
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BANKETBAKKERSROOM

DE RECEPTEN  IN  DIT BOEK VRAGEN OM  VERSCHIL-
  LENDE HOEVEELHEDEN BANKETBAKKERSROOM. DE
  HOEVEELHEDEN SUIKER, EIDOOIER, CUSTARD EN
 VANILLE ZIJN  HIERNAAST AANGEGEVEN,  PASSEND
  BIJ DE  VERSCHILLENDE HOEVEELHEDEN  MELK.

1 Breng  ongeveer viervijfde  van  de melk met
 de  suiker, het merg van het vanillestokje en het
 vanillestokje aan  de kook. Roer ondertussen  de
  overige melk  met  de eidooiers en  het custard-
 poeder tot een glad papje.

2 Giet een scheutje van de kokende melk al
  roerende bij het papje. Giet alles  vervolgens terug
  in  de  pan en  breng  onder voortdurend roeren weer
 aan de kook.  De banketbakkersroom zal nu gaan
  binden. Gaar de banketbakkersroom  nog zo’n
  30  seconden, terwijl  je  stevig blijft roeren.

3 Stort de banketbakkersroom  direct in een schaal
 of  op een plat bord en  dek af met plasticfolie.
 Zorg ervoor dat het plasticfolie  in direct  contact
 is met  de  banketbakkersroom,  zodat zich geen vel
 kan vormen. Laat de banketbakkersroom volledig
 afkoelen in de koelkast  en klop voor gebruik kort
 door. De  banketbakkersroom moet glad  en klontvrij
 zijn.




VOOR 100 G MELK

■ ½ vanillestokje

■ 20  g fijne kristalsuiker

■ 1  eidooier

■ 10 g  custardpoeder

VOOR 150  G MELK

■ ½ vanillestokje

■  30 g  fijne kristalsuiker

■ 1 eidooier

■ 15 g custardpoeder

VOOR 250 G MELK

■ ½ vanillestokje

■ 50 g fijne kristalsuiker

■  1 eidooier

■  25  g  custardpoeder

VOOR 350 G MELK

■ 1 vanillestokje

■ 70 g fijne kristalsuiker

■ 2 eidooiers

■ 35 g  custardpoeder

VOOR 500 G  MELK

■ 1 vanillestokje

■  100 g fijne kristalsuiker

■  3 eidooiers

■ 45 g custardpoeder




TIP Door  de banket-
 bakkersroom over een
 grote ovenschaal  of plat
 bord uit te  spreiden,
 koelt  deze  sneller af.



BASISRECEPTEN  BANKETBAKKERSROOM 109








JAM EN CONFITUUR

1 Verwarm de  oven voor tot 160 °C.  Zet de jam-  of
 weckpotten  met de opening  naar boven en zonder
  rubberen ringen in  de oven.  Steriliseer de  potten
 ongeveer 15 minuten.  De rubberen ringen kun je
 steriliseren door ze onder te dompelen in kokend
 water.

2 Kook het fruit met de geleisuiker en het citroen-
  sap  ongeveer 5 minuten. Blijf continu  roeren om
 aanbranden  te voorkomen. Schuim het mengsel
 tussendoor  eventueel af  met een schuimspaan.
 Voor  het  maken van jam  moet de confituur eerst
  worden gepureerd.  Doe dit  met de staafmixer.

3 Doe de  confituur in de gesteriliseerde jam-  of
 weckpotten. Plaats de deksels op de potten  en
 zet ze  5 minuten omgekeerd  weg.  Laat de jam of
  confituur  voor gebruik minimaal 24 uur  afkoelen.




VOOR 1 KG CONFITUUR

■ 500 g fruit
 (vers of diepvries,
 schoongemaakt  en
 in stukjes  gesneden)

■ 500 g geleisuiker

■ ½ citroen, sap




TIP  Sommige fruitsoorten
 vragen  bij het  maken
 van  jam of confituur  om
 minder suiker (bijvoor-
 beeld  abrikozen). Gebruik
 in  dat geval ‘geleisuiker
 speciaal’. Deze  geleisuiker
  bevat meer pectine,
  waardoor je  minder suiker
 nodig  hebt. Hanteer  de
 volgende  verhoudingen:


■  625  g fruit

■ 250 g geleisuiker speciaal

■ ½  citroen,  sap



De kooktijd is  1-2 minuten.
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MOKKA-EXTRACT

1 Meng de bruine  basterdsuiker en de oploskoffie
 door de nog warme espresso. Roer tot alles is
 opgelost. Gebruik het mokka-extract  pas als deze is
  afgekoeld.

2  Gebruik je mokka-extract  om botercrème op
 smaak te brengen?  Gebruik dan maar enkele eet-
 lepels om te voorkomen dat de crème zal schiften.




VOOR  CA. 60  G

■ 10 g bruine basterdsuiker

■ 5 g  oploskoffie

■ 50  g sterke espresso
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TREMPEERLIKEUR

1 Doe de suiker en het  water in een steelpan en
  kook het  geheel  een minuut goed  door. Haal  de pan
 van het vuur  en laat de  suikersiroop afkoelen tot
  kamertemperatuur. Voeg  tot slot  de rum  of likeur
 naar  keuze toe.

2 Trempeerlikeur wordt gebruikt om biscuittaarten
 mee te tremperen (besprenkelen). Dit voorkomt
 dat de taart  droog zal worden en voegt vanwege
 de rum  of likeur  extra smaak toe.  Indien  gewenst
  kan de alcohol ook weggelaten worden. Bewaar  de
  likeur  in  een schone  glazen fles.




VOOR CA. 280  ML

■ 150 g fijne kristalsuiker

■  100 g  water

■ 30 g  rum, kirsch, Tia Maria,
 of marasquin
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AMANDELSPIJS

1 Doe de amandelen met de  suiker  en  de citroen-
 rasp in  een  foodprocessor. Maal het  geheel fijn.
 Het beste kun je dit doen door te  ‘pulsen’: zet de
 foodprocessor kort achtereen aan en uit.  Op deze
 manier voorkom je dat  er te veel  wrijvingswarmte
 ontstaat en de olie uit de noten vrijkomt.

2  Voeg het ei toe en vermaal  verder  tot een samen-
 hangend geheel. Je  kunt  eventueel 1-2 eetlepels
 water  toevoegen  als de spijs nog te droog is.

3 Verpak de  spijs in plasticfolie en laat de spijs bij
 voorkeur een  paar dagen rijpen  voor  gebruik. Op
 deze manier  wordt  de spijs beter van smaak.




VOOR CA. 550  G

■  250 g blanke amandelen

■ 250  g fijne kristalsuiker

■ ½  citroen, rasp

■ 1 ei
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VLAAIDEEG

1 Verwarm de melk in  de steelpan  tot deze lauw-
  warm is  (hooguit 30 °C). Los  de gist op in  de melk
  en zet  opzij.

2 Meng de  bloem met  het  zout  en de suiker. Voeg
 de  melk  met  het ei  toe en kneed  alles tot een
 samenhangend deeg. Voeg de boter toe  en kneed
 het deeg minimaal 15 minuten  stevig door. Je kunt
 controleren of het deeg voldoende gekneed is door
 een klein stukje deeg te nemen en dit uit te  rekken
 tot een  dun  vliesje. Scheurt  het snel?  Kneed  dan
  nog  een paar minuten door.

3 Vorm het deeg tot  een  bal en leg  deze in  een  met
 zonnebloemolie ingevette kom. Dek de kom af met
 plasticfolie  en laat  het  deeg  minimaal 1  uur rijzen
 op een  warme plaats.

4  Verwerk  het vlaaideeg zoals aangegeven in het
  recept.




VOOR  CA. 450 G

■ 100  g volle melk

■ 20  g verse gist

■ 250 g bloem

■ 3 g zout

■ 30  g fijne kristalsuiker

■  25 g ei (ca. ½ ei)

■ 30 g boter

VERDER NODIG

■ zonnebloemolie,
  om in  te vetten




TIP Je kunt de oven  handig
 gebruiken  als  rijskast! Vul
 een schaaltje met kokend
 water  en zet het op de
  bodem van  de oven. De
 stoom zorgt nu  voor vol-
 doende luchtvochtigheid
 en warmte om het deeg
 te laten rijzen. Je hoeft
 het deeg tijdens  het
 rijzen niet  af te dekken.
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DE MOZARTS EN BEETHOVENS  ONDER DE TAARTEN. ER ZIJN ER NU  EENMAAL VEEL
  DIE DE  TAND  DES TIJDS  HEBBEN DOORSTAAN EN QUA  RECEPTUUR ONVERANDERD
  ZIJN GEBLEVEN. IK KAN  EIGENLIJK MAAR  ÉÉN  REDEN  BEDENKEN WAAROM: ZE  ZIJN
  GEWOON ONWEERSTAANBAAR LEKKER!
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HAZELNOOTSCHUIMTAART

1 Bereid de  nougatine (zie blz. 45) en  het mokka-
  extract.  Neem  50  gram van de  nougatine en
 vermaal dit  verder  tot praliné. Zet de nougatine,
 het mokka-extract en  de praliné  opzij.

2 Verwarm de oven  voor tot 180  °C. Rooster de
  hazelnoten  ongeveer 15  minuten.  Rooster ook
 de hazelnoten  voor de garnering mee. Laat  ze
 afkoelen en vermaal  de hazelnoten  voor het schuim
 fijn in een foodprocessor. Verlaag  de  oventempera-
  tuur naar  150 °C  (hetelucht).

3 Teken twee  cirkels  van  20 centimeter doorsnede
 op een vel bakpapier. Teken een derde cirkel op een
 tweede vel bakpapier. Leg de  vellen omgekeerd  op
 twee bakplaten.

4  Klop in een schone en vetvrije kom de eiwitten
 schuimig.  Voeg  geleidelijk de suiker toe en klop
  de eiwitten  verder op tot een stevig schuim. Zeef
 de poedersuiker  en  de maizena en  spatel deze zo
 luchtig mogelijk  door het schuim. Spatel tot slot de
  vermalen hazelnoten door het schuim.




VOOR 8-12 PERSONEN

VOOR  DE SCHUIMPLAKKEN

■ 100 g hazelnoten

■ 125  g  eiwit

■ 125 g fijne kristalsuiker

■ 125 g poedersuiker

■ 25 g maizena

VOOR DE  HAZELNOOTCRÈME

■ 1 recept nougatine

■ 1  recept mokka-extract
  (zie blz.  112)

■ ½ recept botercrème
  (zie  blz. 108)

VOOR DE SLAGROOMVULLING

■ 600 g slagroom

■  60  g fijne kristalsuiker

VERDER  NODIG

■ 50 g hazelnoten,
 om  mee te  garneren




Zie de volgende pagina
  voor het vervolg van
 dit  recept.
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5 Doe het  schuim in een spuitzak met een glad
 spuitmondje van 1 centimeter  doorsnede. Spuit
 drie cirkels op, verdeeld over twee bakplaten.
 Bak de schuimplakken in ongeveer 50 minuten  af.
 Wissel de twee bakplaten na 25 minuten om,  zodat
 de schuimplakken gelijkmatig  bakken. Laat de
  schuimplakken  na het bakken volledig afkoelen.

6 Bereid  de  botercrème. Spatel de  praliné en
  1-2 eetlepels  van het  mokka-extract door  de boter-
 crème.  Leg een schuimplak op het taartkarton van
  19 centimeter  doorsnede.  Klop de slagroom  met de
 suiker stijf en doe dit in  een  spuitzak  met een ge-
 karteld spuitmondje van 1  centimeter doorsnede.

7 Verdeel een laag hazelnootcrème van ongeveer
 1 centimeter dik over de schuimplak. Breng de
 tweede  schuimplak  aan en  verdeel hier een laag
  slagroom van ongeveer 1 centimeter dik  over.
  Breng tot slot de laatste schuimplak aan.  Smeer de
 taart strak af  met de overgebleven slagroom, maar
 houd  genoeg over voor de afwerking.

8  Bestrooi  de bovenkant  en de zijkant van  de
 taart met nougatine en werk de bovenkant af
  met rozetten  slagroom. Garneer de taart met  de
 50 gram  geroosterde hazelnoten.
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CHRISTOFFELTAART

1 Breng voor de chocoladeslagroom 35 gram van de
  slagroom met  de witte  basterdsuiker aan de kook.
 Giet het mengsel op de pure chocolade en  roer
 tot  alles gesmolten is.  Roer  de  rest van  de koude
 slagroom  in drie  keer door het chocolademeng-
 sel. Laat  de  chocoladeslagroom minimaal  2 uur
 afkoelen in de koelkast. Bereid  ondertussen het
 chocoladeschaafsel (zie  blz. 55).

2 Verwarm de  oven voor  tot 150 °C (hetelucht).
 Teken  twee cirkels van 20 centimeter doorsnede
 op  een  vel bakpapier. Teken een  derde cirkel  op een
  tweede vel  bakpapier. Leg de vellen omgekeerd op
  twee bakplaten.

3 Klop  in een  schone en vetvrije kom  de eiwitten
  schuimig.  Voeg  geleidelijk de suiker  toe  en klop de
 eiwitten verder op  tot een stevig  schuim. Zeef de
  poedersuiker en  spatel deze  zo  luchtig mogelijk
 door het  schuim.

4 Doe het  schuim in  een spuitzak met een glad
 spuitmondje van 1 centimeter doorsnede. Spuit
 drie cirkels op, verdeeld over twee bakplaten.
  Bak  de schuimplakken in ongeveer 40 minuten af.
 Wissel de twee bakplaten na  20 minuten  om, zodat
 de schuimplakken gelijkmatig bakken.  Laat  de
 schuimplakken na het bakken volledig afkoelen.




VOOR 8-12  PERSONEN

VOOR DE SCHUIMPLAKKEN

■ 150 g eiwit (ca. 5  eiwitten)

■ 150 g fijne kristalsuiker

■  300 g poedersuiker

VOOR DE CHOCOLADE-
 SLAGROOM

■ 735 g  slagroom

■ 60 g witte  basterdsuiker

■  70 g pure chocolade

VOOR DE AFWERKING

■ 1  recept  chocoladeschaafsel
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5 Klop de chocoladeslagroom stijf. Leg een schuim-
 plak  op een taartkarton van minimaal 19 centimeter
 doorsnede.  Verdeel een laag chocoladeslagroom
  van ongeveer 1  centimeter dik  over de schuimplak.
  Breng de tweede schuimplak aan en verdeel hier
 wederom een  laag chocoladeslagroom over. Breng
 tot slot de  laatste schuimplak aan. Smeer de taart
 strak af met chocoladeslagroom. Zorg ervoor dat de
 schuimplakken niet meer  zichtbaar zijn.

6 Zet de zijkant van de taart aan  met chocolade-
 schaafsel. Bestrooi ook de  bovenkant rijkelijk met
 het schaafsel.




TIPS Na een dag zal het
  vocht uit de slagroom in
  het  schuim  trekken.  Velen
  vinden een zacht en taai
  schuim  erg lekker. Houd
 je het schuim liever iets
 langer krokant? Smeer
 de schuimplakken dan in
  met gesmolten chocolade
 naar keuze.

Een  Christoffeltaart
 wordt vaak ook gevuld
 met  kersen. Wil je
 deze variant een keer
 proberen? Neem dan
  250 gram  kersen op sap
 (uitgelekt gewicht)  en
 verdeel ze over de  lagen
  chocoladeslagroom.



KLASSIEKERS CHRISTOFFELTAART123














WORTELTJESTAART

1 Verwarm de oven voor tot 180 °C en rooster de
 pecannoten voor het beslag  in ongeveer 15  minu-
 ten  goudbruin.  Laat de noten iets afkoelen en hak
 ze daarna  grof. Verlaag de  oventemperatuur naar
 165  °C.

2  Wel de  rozijnen ongeveer  15  minuten in warm
  water. Giet de  rozijnen af en  dep ze een beetje
  droog met keukenpapier. Zet de gewelde rozijnen
 opzij.  Vet twee bakvormen van 20 centimeter door-
 snede  in  met boter en bestuif ze met  een beetje
 bloem.  Bedek de  bodems met  bakpapier.

3 Rasp  de  wortel en roer  de eieren los.  Voeg de
  lichte basterdsuiker  en de zonnebloemolie  toe en
 roer goed door. Zeef het bakpoeder en  de bloem
 en  voeg  dit  met de sinaasappelrasp, het sinaasap-
 pelsap en de speculaaskruiden  toe. Spatel  er  tot
 slot  de gewelde  rozijnen en de gehakte  pecannoten
  door.

4 Verdeel het  beslag over  de twee  bakvormen. Bak
 de cakes in ongeveer 40 minuten  af. Haal  de  cakes
 na  het bakken meteen uit hun  vorm en laat ze
 volledig afkoelen. Maak ondertussen  de nougatine
 (zie blz. 45) en  meng  het kaneelpoeder erdoorheen.




VOOR 8-12 PERSONEN

VOOR  HET BESLAG

■ 130 g  pecannoten

■ 170 g rozijnen

■  420 g  wortel

■ 250  g  ei (ca. 5 eieren)

■ 260 g lichte basterdsuiker

■ 260 g zonnebloemolie

■ 10  g bakpoeder

■ 335 g bloem

■ 1 sinaasappel, rasp

■ 25  g sinaasappelsap

■ 12 g speculaaskruiden

VOOR DE ROOMKAAS-
 FROSTING

■  200 g boter,
 op  kamertemperatuur

■ 200 g  poedersuiker

■  400 g stevige roomkaas
  (bijv. MonChou)

VOOR DE AFWERKING

■ ½ recept nougatine
 met pecannoten

■ 200  g  oranje  marsepein

■ 50 g groene marsepein

■ 3 g kaneel

VERDER  NODIG

■ boter, om in te vetten

■ bloem, om te bestuiven




Zie de volgende pagina
  voor het  vervolg  van
 dit  recept.
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5 Klop voor de roomkaas-frosting de  boter met de
  poedersuiker in ongeveer 10  minuten luchtig. Voeg
 de  roomkaas toe en  klop  nog  eens 5 minuten door.

6 Plaats de  eerste  cakelaag omgekeerd op het
 taartkarton. Verdeel  hier een laag roomkaas-fros-
 ting  van  ongeveer 1 centimeter  dik over. Plaats  de
 tweede cakelaag erop en  smeer de taart strak af
 met  frosting. Houd voldoende frosting over voor de
 afwerking. Bestrooi de zijkant  en de bovenkant van
  de  taart  met nougatine. Spuit  een  decoratieve rand
  frosting op  de taart.

7 Vorm zes  kleine balletjes  van oranje marsepein.
 Rol de balletjes tot kegels. Gebruik een  klein mesje
 om de kegeltjes  van kleine  inkepingen te voorzien
 en ze op worteltjes te doen  lijken. Druk  de groene
 marsepein door een zeef, zodat  zich  kleine  sliertjes
 vormen.  Maak kleine bosjes  van de sliertjes  en
 gebruik  dit als loof voor de worteltjes.  Schik de
 worteltjes  op de taart.
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SACHERTAART

DEZE TAART  WERD OOIT BEDACHT DOOR DE  WEEN-
  SE BANKETBAKKER FRANZ SACHER. INMIDDELS
  IS DE TAART  WERELDWIJD BEKEND EN KUN JE HET
 ORIGINELE RECEPT PROEVEN BIJ HOTEL SACHER IN
  WENEN (OOIT  OPGERICHT DOOR EDUARD  SACHER,
 DE ZOON VAN FRANZ). HET GROOTSTE GEHEIM
 IS DE GLAZUURLAAG, DIE VAN  OORSPRONG DRIE
  SOORTEN CHOCOLADE BEVAT. HET RECEPT HIERVAN
 WORDT UITERAARD  ACHTER SLOT EN GRENDEL BE-
  WAARD.  DEZE  VERSIE IS NET WAT TOEGANKELIJKER,
  VANWEGE HET GEBRUIK VAN GANACHE IN PLAATS
 VAN  GLAZUUR.

1 Verwarm de oven voor tot 180  °C. Vet een spring-
 vorm  van 23 centimeter doorsnede in en bestuif
  met een klein beetje bloem. Smelt de 110 gram
 pure  chocolade au-bain marie en laat  iets  afkoelen,
 terwijl je  verdergaat met  het recept.

2  Doe voor  de cake  de boter,  de poedersuiker en
 het zout in een kom en  klop  dit in enkele  minuten
  tot  een romig  geheel. Voeg de eidooiers toe en
  klop nog enkele minuten door. Klop in  een schone
 en  vetvrije kom de eiwitten schuimig. Voeg gelei-
 delijk de  suiker  toe aan de eiwitten en klop  verder
 op tot  een stevig schuim.




VOOR 8-12 PERSONEN

VOOR DE CHOCOLADECAKE

■ 130  g boter,
  op kamertemperatuur

■ 60 g poedersuiker

■ ¼ tl  zout

■  6  eidooiers

■ 6 eiwitten

■ 175 g fijne kristalsuiker

■ 110  g  pure chocolade

■ 120 g bloem

VOOR DE GANACHE

■ 250 g  slagroom

■ 50  g honing

■  250 g pure chocolade

■ 50 g boter,
 op kamertemperatuur

VOOR DE VULLING

■ 150 g abrikozenjam
  (zie blz. 110)

■  150 g  frambozenjam
 (zie blz.  110)

VOOR  DE AFWERKING

■ 1 recept  puur  chocolade-
 schaafsel (zie blz. 55)

VERDER NODIG

■ 50  g melkchocolade,
 gesmolten

■ boter,  om in te  vetten

■ bloem,  om te bestuiven




Zie de volgende pagina
 voor het vervolg van
 dit recept.
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3  Meng de gesmolten  chocolade  met  het boter-
 mengsel.  Zeef de bloem en  spatel  dit zo  luchtig
 mogelijk  door het chocolade-botermengsel.  Spatel
 er tot  slot  de opgeklopte eiwitten in  ongeveer drie
 delen door. Probeer daarbij zo min  mogelijk luch-
 tigheid  te  verliezen. Doe het beslag in de ingevette
 bakvorm en bak  de  taart in 45-50  minuten gaar.
 Haal de taart uit  de  vorm en  laat  volledig afkoelen.

4 Doe  voor de ganache de slagroom met de honing
 in  een steelpan  en breng dit  aan  de kook.  Giet de
  room over de pure chocolade en meng het  geheel
 met een  staafmixer  tot een gladde massa.  Voeg de
 boter toe en emulgeer tot een  gladde en glan-
 zende ganache. Laat de  ganache opstijven in  de
 koelkast tot  deze stevig maar smeerbaar wordt.

5 Maak  het pure chocoladeschaafsel (zie blz. 55).
  Keer  de taart om,  zodat de  bovenkant de onder-
 kant  wordt. Snijd de  taart  vier keer  horizontaal
 door. Vul de taart om en  om met dunne  laagjes
  abrikozen- en frambozenjam. Neem  ongeveer
 100 gram van de opgesteven ganache  en smeer  de
  taart  er strak mee in. Gebruik een  glaceermes.
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6 Verwarm de overgebleven ganache au bain-marie
  tot  deze weer vloeibaar is geworden. Zorg  er wel
 voor dat de ganache niet  te heet wordt. Glaceer  de
 taart met de ganache. Doe dit  op dezelfde manier
  als met een  spiegelglazuur  (zie blz.  105).

7 Maak een cornetje  (zie blz.  75). En vul het met
 gesmolten  melkchocolade. Schrijf het woord
 ‘sacher’ op de  taart.  Werk de rand van de taart  af
 met het pure chocoladeschaafsel.
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SCHWARZWALDERKIRSCHTORTE

DE THEORIEËN RONDOM  DE HERKOMST  VAN  DE
 NAAM  LOPEN  BIJ  DEZE TAART  NOGAL UITEEN.
  VOLGENS SOMMIGEN HEEFT HIJ  ZIJN NAAM  TE
 DANKEN  AAN HET  PURE CHOCOLADESCHAAFSEL,
 DAT DOET DENKEN AAN HET ZWARTE  WOUD.
 ANDEREN GOOIEN HET  OP HET GEBRUIK VAN
 KIRSCH; EEN VEEL GEBRUIKTE  DRANK IN DEZE
 REGIO VAN DUITSLAND. HOE DAN OOK, LEKKER
 IS HIJ ZEKER!

1 Maak de  biscuitbodem en de trempeerlikeur.
  Maak ook het  pure-chocoladeschaafsel. Klop
  de  slagroom met de suiker stijf en zet deze tot
 gebruik weg in de koelkast.  Laat de kersen uit-
 lekken.

2 Snijd de biscuit twee  keer  horizontaal door.
 Plaats  de eerste biscuitplak op een taartkarton
 van  22  centimeter doorsnede en  trempeer deze
 met trempeerlikeur. Verdeel een laag slagroom
 van ongeveer 1 centimeter dik  over  de  biscuitplak.
  Gebruik hiervoor een  paletmes of eventueel een
 spuitzak. Verdeel de helft  van de  kersen over de
  taart en leg de tweede biscuitplak erop. Druk deze
 voorzichtig aan.




VOOR 8-12  PERSONEN

■ 1 chocolade-biscuitbodem
 (zie blz. 106)

■ 1 recept  trempeerlikeur met
 kirsch  (zie blz. 113)

■ 1 recept pure-chocolade-
 schaafsel (zie  blz. 55)

VOOR  DE VULLING

■  700 g slagroom

■ 70 g  fijne kristalsuiker

■ 400 g kersen (vers en ontpit,
  of  op sap)

VOOR  DE AFWERKING

■ 50 g poedersuiker




Zie de volgende pagina
  voor het vervolg  van
 dit recept.
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3  Trempeer de  biscuitplak weer met trempeer-
 likeur  en breng een laag  slagroom aan. Houd
 genoeg slagroom over om de taart mee  af te
  smeren. Verdeel  de tweede helft van de kersen
  over de taart  en  sluit af met de laatste biscuitplak.
 Druk weer voorzichtig aan.

4  Smeer de  taart strak af  met  de overgebleven
  slagroom. Bedek de bovenkant en de zijkant van de
  taart met chocoladeschaafsel.  Bestuif de  taart tot
  slot met een beetje poedersuiker.




TIP  Wil  je een alcoholvrije
  variant  maken  van deze
 taart? Vang  het sap van
 de kersen dan op  om de
 biscuit mee te tremperen,
 of  gebruik hiervoor trem-
 peerlikeur waarbij je  de
 alcohol achterwege  laat.
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PAVLOVA

WAT MIJ  BETREFT HET MOOISTE DESSERT! DIT
  TAARTJE VORMT  DE ULTIEME  COMBINATIE  TUSSEN
  KROKANT,  ROMIG,  MAAR TOCH LICHT EN LUCHTIG.

1 Verwarm  de oven voor tot  80  °C. Teken een cirkel
 van 20 centimeter  doorsnede op een  vel  bakpapier.
 Leg het vel bakpapier met de inktzijde op een
 bakplaat.

2 Klop  voor de meringue in een schone en vetvrije
 kom de  eiwitten schuimig.  Voeg geleidelijk  de
  suiker toe en  klop de eiwitten  verder op tot een
 stevig  schuim.  Zeef de  poedersuiker  en spatel  deze
 zo luchtig mogelijk door het schuim.

3 Doe het schuim in een spuitzak  met een glad
 spuitmondje  van 12 millimeter doorsnede.  Spuit  een
 cirkel van  schuim op de bakplaat. Doe dit door een
 spiraalvormige beweging te maken. Werk hierbij van
 binnen naar buiten (zie blz.  91).

4 Spuit een decoratieve rand van schuim aan de
 rand van de  cirkel. Geef de rand  voldoende hoogte,
  zodat het midden straks goed opgevuld kan  worden
 met crème chantilly en  fruit.

5 Droog de pavlova  ongeveer 4,5 uur  in de  oven. Zet
 de oven uit en  laat de  pavlova nog  ongeveer 2 uur  in
  de oven afkoelen.

6  Klop voor de crème  chantilly de slagroom met de
 suiker en het  merg van het vanillestokje stijf. Vul het
 midden van de pavlova op  met de crème  chantilly en
  vers fruit. Garneer de taart met blaadjes munt.




VOOR 8-12 PERSONEN

VOOR DE MERINGUE

■ 150 g eiwit (ca. 3 eiwitten)

■ 150 g fijne kristalsuiker

■ 300 g poedersuiker

VOOR  DE CRÈME CHANTILLY

■ 500 g slagroom

■ 50 g  fijne  kristalsuiker

■ 1  vanillestokje

VOOR  DE VULLING

■ 450 g (rood) fruit naar  keuze

■ blaadjes munt, om mee te
 garneren




TIP Wat dacht je bijvoor-
 beeld van een exotische
 versie met mango  en
 ananas? Druppel er voor
 je de  pavlova serveert
 wat passievruchtensap
 overheen  en je dessert is
 compleet!
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RED VELVET

1 Verwarm de oven voor tot  170  °C. Vet drie  ronde
 bakvormen van 20  centimeter  doorsnede in met
 boter en  bestuif deze met een beetje bloem.
 Bekleed de bodems met bakpapier. Heb  je maar
 één  of twee bakvormen? Dan kun  je de cakes ook
 een voor een afbakken. Maak het beslag  dan wel in
 twee  of drie keer.

2 Klop voor de  cake  de  boter met de  witte bas-
 terdsuiker in  een aantal  minuten romig. Voeg
 de eieren een voor  een toe.  Klop nog een aantal
  minuten  door, tot  het  beslag  bijna  wit van kleur is.
 Voeg al kloppende  de zonnebloemolie  en als laatste
 de karnemelk  toe.  Zeef alle  droge ingrediënten  en
 spatel deze door  het beslag. Breng het beslag op
 kleur  met rode  kleurstof en verdeel het  over  de
 drie bakvormen.

3 Bak de red velvet  cakes in ongeveer 60 minuten
 af. Laat  de  cakes na het bakken 10 minuten af-
 koelen,  voor je ze  uit de  vorm haalt. Laat de cakes
 dan volledig afkoelen tot kamertemperatuur.

4  Snijd de cakes  horizontaal bij, zodat de  boven-
 kant vlak is (het midden  komt vaak meer omhoog
 dan de zijkant). Bewaar  de afsnijdsels,  deze zijn
 nodig voor  de  afwerking.




VOOR  8-12  PERSONEN

VOOR DE CAKE

■ 270  g  boter,
 op kamertemperatuur

■  450 g witte  basterdsuiker

■  300  g ei (ca. 6 eieren)

■  450 g  zonnebloemolie

■ 480  g karnemelk

■ 85 g cacaopoeder

■ 635  g  bloem

■ 80  g maizena

■ 15  g  bakpoeder

■  6 g baking soda

■ 6  g zout

■ rode kleurstof (vloeibaar)

VOOR  DE ROOMKAAS-
 FROSTING

■ 300 g boter,
  op kamertemperatuur

■ 300  g poedersuiker

■ 600 g stevige roomkaas
 (bijv. MonChou)

VERDER NODIG

■ boter, om in te vetten

■  bloem, om te  bestuiven




Zie de volgende pagina
  voor het  vervolg van
  dit  recept.
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5 Klop voor de roomkaas-frosting de boter met de
 poedersuiker in ongeveer  10 minuten luchtig. Voeg
 de roomkaas toe en  klop nog eens 5  minuten door.

6 Leg de eerste cakelaag op een taartkarton van
 19 centimeter doorsnede  en breng  een laag room-
 kaas-frosting  aan. Bouw de taart verder  op: breng
 om en  om  een laag cake  en een laag  roomkaas-fros-
 ting  aan. Sluit af  met de laatste cakelaag en smeer
 de taart strak  af met  de overgebleven frosting.

7  Verkruimel  de afsnijdsels  van  de cake. Gebruik
  hiervoor een grove  rasp. Knip  een hartje uit een
 stukje karton en leg dit midden op de taart. Strooi
 de cakekruimels over de taart en verwijder het
 kartonnetje.




TIP Deze red velvet is
  mooi donker van  kleur.
 Wil je graag een fellere
  kleur rood? Vervang
 dan 40 gram  cacao door
 hetzelfde gewicht bloem.
 Voeg  eventueel ook iets
 meer  rode kleurstof toe.
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BROWNIETAART

1 Breng voor de chocoladeslagroom 15 gram  van  de
 slagroom met de  witte basterdsuiker aan de kook.
 Giet het  mengsel op de  pure chocolade en  roer
 tot alles  gesmolten  is. Roer de rest  van de koude
  slagroom in drie  keer door het  chocolademeng-
 sel.  Laat de chocoladeslagroom  minimaal 2 uur
  afkoelen in de koelkast.

2 Verwarm de oven voor tot 180 °C. Verdeel  de
 pecannoten over een  bakplaat en rooster  ze
  ongeveer 10 minuten. Laat de pecannoten  iets
 afkoelen en hak ze fijn.

3 Vet een ronde bakvorm  van 20 centimeter
 doorsnede in met boter en bestuif  met een beetje
 bloem. Bekleed de bodem vervolgens met  bak-
 papier.

4 Smelt voor het beslag de chocolade en de boter
 au bain-marie. Voeg de zonnebloemolie en het zout
 toe. Klop in  een aparte  kom de  eieren met de suiker
 in 5-10  minuten  zeer luchtig.  Het  mengsel moet
 bijna wit  van kleur zijn.




VOOR 8-12 PERSONEN

VOOR  DE  CHOCOLADE-
 SLAGROOM

■ 350  g slagroom

■  25 g witte basterdsuiker

■ 35 g pure chocolade

VOOR DE VULLING

■  100 g  pecannoten

■ 25  g pure chocolade, callets
 of grof  gehakt

VOOR HET  BROWNIEBESLAG

■ 200  g pure chocolade

■ 100 g boter

■ 50 g  zonnebloemolie

■ 2 g zout

■ 100 g ei  (ca.  2 eieren)

■ 150  g  fijne kristalsuiker

■  150  g bloem

■ 1 g bakpoeder

VERDER NODIG

■ boter,  om in te vetten

■  bloem, om  te bestuiven
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5 Spatel het chocolademengsel door de luchtig
 geklopte  eieren. Zeef de bloem en  het bakpoeder
 en  spatel dit door het  beslag.

6  Spatel er tot  slot de callets  of stukjes  chocola-
 de en  de pecannoten door. Doe het beslag in de
 bakvorm  en bak de  brownie  in  ongeveer 25 minuten
 gaar. Laat de brownie ongeveer 10 minuten af-
  koelen voor je hem  uit de vorm  haalt.

7  Keer de brownie om, zodat de onderkant de
 bovenkant wordt.  Klop de  chocoladeslagroom stijf
 en doe dit in een spuitzak met een glad spuitmond-
 je van 13 millimeter doorsnede.  Werk  het brownie-
  taartje  af met doppen chocoladeslagroom.




TIP  Door de grote hoeveel-
 heid boter en chocolade
  wordt een brownie in de
 koelkast erg stevig. Het
  beste kun je  dit taartje
 voor dat  je hem aan-
 snijdt dus  een halfuur op
 kamertemperatuur laten
 komen.
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NOUGATINETAART

1 Bereid de nougatine (zie blz. 45).

2 Verwarm de  oven voor tot 150 °C  (hetelucht).
  Teken twee cirkels van 20  centimeter doorsnede
  op  een vel  bakpapier. Teken  een derde cirkel op een
 tweede vel  bakpapier.  Leg de  vellen omgekeerd op
 twee bakplaten.

3  Klop voor  de schuimplakken in een schone en
 vetvrije kom  de eiwitten  schuimig. Voeg geleidelijk
 de suiker toe en klop de  eiwitten verder op  tot  een
 stevig schuim. Zeef  de poedersuiker en  spatel deze
  zo luchtig  mogelijk door het schuim.

4  Doe het schuim in  een spuitzak  met een glad
 spuitmondje van 1 centimeter doorsnede. Spuit
 3 cirkels  op, verdeeld over  twee bakplaten (zie
  blz. 91). Bak de schuimplakken in ongeveer  40 mi-
  nuten af. Wissel  de twee bakplaten na  20 minuten
 om,  zodat  de schuimplakken  gelijkmatig bakken.
 Laat de schuimplakken  na het  bakken volledig
 afkoelen

5 Klop voor de vulling de slagroom met  de suiker
  stijf. Doe de slagroom in  een  spuitzak  met een ge-
 karteld spuitmondje  van 12 millimeter doorsnede.
 Snijd  de schuimplakken eventueel bij,  zodat deze
 een doorsnede van  exact 20  centimeter hebben.




VOOR 8-12 PERSONEN

VOOR DE  SCHUIMPLAKKEN

■ 150  g eiwit  (ca. 3 eiwitten)

■ 150 g fijne kristalsuiker

■ 300  g  poedersuiker

VOOR DE VULLING

■  900 g slagroom

■  90 g fijne kristalsuiker

VOOR DE AFWERKING

■ 1  recept  nougatine




Zie de volgende pagina
 voor  het vervolg  van
 dit recept.
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6 Leg  een schuimplak op een taartkarton van
 minimaal 19 centimeter doorsnede. Verdeel een
  laag  slagroom van ongeveer  1 centimeter dik over
  de schuimplak. Breng  de  tweede schuimplak  aan
 en  verdeel  hier  wederom  een  laag slagroom over.
 Breng tot  slot  de laatste  schuimplak aan. Smeer
 de  taart strak af met slagroom, maar houd  genoeg
 over voor  de afwerking.

7 Houd de spuitzak horizontaal en  spuit zigzag-
  gend banen op de bovenkant  van de  taart. Bestrooi
 de  bovenkant  en de  zijkant  van de taart met
 nougatine.




TIP  Na een dag zal het
 vocht uit de slagroom in
 het  schuim trekken.  Velen
 vinden  een zacht  en taai
 schuim erg lekker. Houd
 je  het schuim liever  iets
 langer  krokant?  Smeer
 de schuimplakken dan  in
 met gesmolten chocolade
 naar keuze.
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PINDA-KARAMELTAART

1 Meng voor  het deeg de boter met de  basterd-
 suiker en  het  losgeklopte ei. Voeg de bloem, het
  zout, het  bakpoeder en het water toe. Kneed alles
  tot een  soepel deeg. Verpak  het  deeg  in plastic-
 folie en  laat het minimaal 1 uur in de koelkast
 rusten.

2 Verwarm de oven voor tot 180 °C. Vet  een
 springvorm van 23 centimeter  in  met  boter. Rol
 het deeg  uit  tot ongeveer  3 millimeter dik en
 bekleed de vorm  hiermee. Zorg ervoor  dat  de
  zijkant maximaal 3 centimeter hoog  is. Snijd  de
 zijkant daartoe netjes bij. Plaats de  met deeg
 beklede  springvorm 15  minuten in de  vriezer,
  zodat het deeg goed stevig wordt. Prik gaatjes
 in de bodem en leg een stuk  aluminiumfolie in
 de  met  deeg beklede taartvorm.  Vul  de vorm
 met blindbakvulling en bak  de bodem  ongeveer
 20 minuten. Verwijder  de blindbakvulling en
  het  aluminiumfolie en bak  de bodem nog
  15-20 minuten tot  deze goudbruin en gaar is.
 Laat  de bodem volledig afkoelen.




VOOR 8-12 PERSONEN

VOOR HET DEEG

■ 125 g boter,  koud

■  125 g  witte  basterdsuiker

■  25 g ei  (ca. ½  ei), losgeklopt

■ 250 g bloem

■ 3  g zout

■  5  g bakpoeder

■  15 g water

VOOR DE VULLING

■ 65 g boter

■ 180 g  pinda’s,  ongezouten

■ 2  g zout

■  250  g slagroom

■  250 g  fijne  kristalsuiker

■ 75  g water

■ 25 g honing

VOOR DE GANACHE

■  150  g slagroom

■  150  g pure chocolade

■  45 g boter,
 op kamertemperatuur

VOOR DE CHOCOLADE-
 SLAGROOM

■ 470 g  slagroom

■  35 g  witte basterdsuiker

■  45 g pure chocolade

VERDER NODIG

■ boter, om in te vetten

■ 25  g cacaopoeder,
 om te bestuiven

■  25 g pinda’s, ongezouten




Zie  de volgende pagina
 voor het vervolg van
  dit recept.
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3  Verdeel voor de vulling de pinda’s  met het
 zout over  een bakplaat en rooster  de  pinda’s in
 ongeveer 15 minuten goudbruin.  Rooster ook de
 pinda’s voor de afwerking  mee. Als je  geroosterde
 pinda’s hebt  gekocht, kun je deze stap overslaan.

4 Breng de  slagroom en  de boter aan de kook.
  Haal de pan van het vuur en zet  opzij.  Kook de
 suiker met  de 75 gram water tot een goudbruine
  karamel (zie  blz. 62-65). Blus de karamel af met
 de gekookte slagroom.  Voeg ook de honing
 toe. Kook  de afgebluste  karamel in tot 118 °C.
 Roer de geroosterde pinda’s door de karamel  en
 giet de  massa vervolgens op de blindgebakken
 taartbodem.  Laat de bodem  en de vulling volledig
 afkoelen.

5 Doe voor de ganache de slagroom in een
 steelpan en breng aan de kook. Giet in  een kom
 de room op de pure  chocolade en  meng tot een
 gladde massa. Voeg  de boter toe  en roer  tot een
 gladde  en  glanzende ganache. Giet de ganache op
 de  afgekoelde pinda-karamelvulling. Laat  de taart
 minimaal 2 uur afkoelen in  de koelkast, zodat  de
 ganache  stevig  wordt.




Zie de  volgende pagina
 voor het vervolg van
 dit recept.
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6 Breng  voor de  chocoladeslagroom 20  gram van
 de slagroom met de  witte basterdsuiker aan de
  kook. Giet in  een kom het mengsel  op de pure
  chocolade  en  roer  tot  alles  gesmolten is. Roer de
 rest van  de koude slagroom in drie keer door het
 chocolademengsel. Laat de chocoladeslagroom
  minimaal 2 uur afkoelen in de koelkast.

7 Klop  de chocoladeslagroom stijf en doe dit in
  een spuitzak met een 16-tands gekarteld spuit-
 mondje van 15 millimeter doorsnede.  Werk de
  pinda-karameltaart  af met toefjes chocoladeslag-
  room. Bestuif de taart licht met  cacaopoeder en
 leg ter decoratie een aantal pinda’s op de  taart.




TIP De karamel wordt in
 de koelkast erg  stevig.
 Het beste kun  je  dit
 taartje  voor dat je hem
  aansnijdt  dus een halfuur
 op kamertemperatuur
  laten  komen.
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CHIPOLATATAART

1 Bereid de biscuit, de nougatine en de banket-
  bakkersroom zoals beschreven in  de  basisrecepten
  en  how-to’s. Zorg  ervoor dat de banketbakkers-
 room  lauwwarm is voor je  verdergaat met  het
  maken van  de  chipolatavulling.

2  Week de gelatine minimaal  10  minuten  in ruim
 koud water. Klop de slagroom met de suiker
 lobbig en zet deze tot gebruik weg in  de koelkast.
  Snijd  het fruit, de rozijnen en de bitterkoekjes
 klein. Klop de banketbakkersroom  glad en smelt
  de gelatine met  wat aanhangend vocht op laag
 vuur. Roer de  opgeloste gelatine  door de  ban-
 ketbakkersroom. Spatel de lobbig geslagen  room
 in  drie  keer door de banketbakkersroom. Zorg
 ervoor dat  de banketbakkersroom niet  warmer  is
 dan 32 °C.

3 Spatel het klein gesneden fruit, de rozijnen, de
  bitterkoekjes en  de witte  rum door het room-
 mengsel. Wacht tot de chipolatavulling gaat
 ‘hangen’ (steviger wordt).

4 Snijd  de biscuit  twee keer over de lengte door.
  Zorg  ervoor dat de drie lagen even dik  zijn. Maak
  aan  de zijkant  eventueel een kleine inkeping,
 zodat je kunt zien hoe  de biscuitplakken  weer
  opgestapeld  moeten worden.




VOOR 8-12 PERSONEN

■  1 recept biscuit (zie blz.  106)

■ 1 recept nougatine
  (zie blz. 45)

■ 1 recept banketbakkersroom
 o.b.v.  250 g melk (zie blz. 109)

VOOR  DE CHIPOLATAVULLING

■  6 g gelatineblaadjes

■ 320 g slagroom

■ 32 g  fijne kristalsuiker

■ 80 g  perzik
 (vers of uit blik,  in stukjes)

■ 80  g  peer
 (vers of uit blik, in stukjes)

■ 80 g boerenjongens
 (rozijnen,  uitgelekt)

■ 80 g bitterkoekjes
 (grof gehakt)

■ 30  g witte rum

VOOR DE AFWERKING

■ 500 g slagroom

■ 50  g  fijne kristalsuiker

■ 300 g roze marsepein

■  125 g frambozen

■ 125 g blauwe  bessen

■ 50  g pure  chocolade,
 getempereerd  (zie blz. 48-52)

VERDER NODIG

■ maizena,
 om mee uit te rollen




Zie de  volgende pagina
 voor het vervolg  van
 dit recept.
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5 Plaats de eerste biscuitplak op een taartkarton
  van minimaal  22 centimeter  doorsnede  en verdeel
 hier  de helft van de chipolatavulling over. Leg
 de  tweede biscuitplak  erop en breng de rest  van
 de chipolatavulling aan.  Sluit de taart af met de
 laatste biscuitplak.

6 Klop voor de  afwerking de slagroom  met  de
  suiker stijf. Smeer de taart  strak af, maar houd  een
 klein beetje slagroom over. Doe de overgebleven
 slagroom  in  een spuitzak met het gladde spuit-
 mondje van 1 centimeter doorsnede en  leg deze
 tot gebruik weg  in de koelkast. Druk de  nougatine
 tegen de  zijkant van de  taart.

7 Bestuif het aanrechtblad met een beetje
 maizena en  rol de marsepein uit tot ongeveer
 3  millimeter  dik.  Steek of snijd  een cirkel  uit,
  precies  zo  groot  als de bovenkant van de  taart.
 Gebruik eventueel de rand van  de springvorm.
 Leg de marsepeinen cirkel op  de taart en werk de
 rand af  met  doppen slagroom en het fruit. Vul een
 cornetje (zie blz. 75)  met getempereerde chocola-
  de en schrijf het woord  ‘chipolata’  op de taart.
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APPELCAKETAART

1  Meng voor het  deeg  de boter  met de bas-
 terdsuiker en het losgeklopte  ei. Voeg de bloem,
  het zout, de baking soda,  het bakpoeder en
  de  citroenrasp  toe. Kneed alles tot een soepel
 deeg. Verpak  het deeg  in plasticfolie en laat het
 minimaal 1 uur rusten.

2 Wel voor de vulling alvast de rozijnen ongeveer
 15 minuten  in warm water. Giet de rozijnen af en
 dep  ze  een beetje droog met keukenpapier. Zet de
 gewelde  rozijnen opzij.

3 Klop  voor het cakebeslag de boter,  de basterd-
 suiker en het zout zeer luchtig. Voeg  de  eieren
 al kloppend een voor een toe.  Klop het mengsel
 nog enkele minuten door. Zeef de bloem  en het
 bakpoeder en  spatel dit  zo luchtig mogelijk door
 het beslag. Zet  het beslag opzij.

4 Verwarm de oven voor  tot 160 °C (hetelucht)  en
 vet een taartpannetje  van  18 centimeter doorsne-
 de en 5 centimeter hoogte in met boter.  Neem
 het deeg uit de koelkast en kneed  het kort  door.
 Rol het deeg uit tot 4 millimeter dik en steek  of
 snijd een cirkel van 20 centimeter  doorsnede
 uit. Leg de cirkel in het taartpannetje,  zodat de
 bodem en  de zijkanten  ermee bekleed zijn.  Zorg
 ervoor dat het deeg ongeveer 1  centimeter  van de
 bovenrand verwijderd blijft.




VOOR 8 PERSONEN

VOOR HET DEEG

■  125 g boter, koud

■ 100 g witte basterdsuiker

■ ¼ ei, losgeklopt

■ 175  g bloem

■ 1  g  zout

■ 1 g baking soda

■ 3 g bakpoeder

■ ¼  citroen, rasp

VOOR  DE  VULLING

■  40 g rozijnen

■ 1½ appel

■ 1 tl  kaneel

VOOR HET  BESLAG

■ 100 g boter,
 op kamertemperatuur

■ 100 g witte basterdsuiker

■ 1 mespuntje zout

■  100 g ei (ca. 2  eieren)

■  100 g bloem

■ 5 g  bakpoeder

VERDER NODIG

■  50 g abrikozenjam

■ 50 g poedersuiker

■ kaneel, om te bestuiven

■ boter, om  in te vetten




Zie de volgende  pagina
 voor het vervolg van
 dit  recept.



KLASSIEKERS APPELCAKETAART155








5  Schil de anderhalve appel  en verwijder  de klok-
 huizen.  Snijd  40 gram appel in kleine  blokjes  en
  meng dit met de  rozijnen  en de kaneel.

6 Verdeel  een laag cakebeslag  van ongeveer
 0,5 centimeter dik over de bodem van  het taartje.
 Gebruik hiervoor eventueel een  spuitzak. Verdeel
 de appelvulling over het cakebeslag.  Vul het  taartje
 verder af met het cakebeslag, maar  blijf  ongeveer
 2 millimeter bij de deegrand vandaan.

7  Snijd  de  rest van  de  appel in parten en leg  acht
 parten, met de  bolle kant omhoog, op het cakebe-
  slag. Druk de  parten  iets aan.

8 Bestuif  de  bovenkant van het  taartje met een
 klein  beetje kaneel. Bak  het taartje in 50-55 minu-
 ten goudbruin  en gaar. Laat het appelcaketaartje
 ongeveer 10  minuten  afkoelen voor je het  uit de
 vorm haalt. Laat het taartje vervolgens volledig
 afkoelen.

9 Breng  de abrikozenjam kort aan de kook en
 bestrijk de appelparten hiermee. Bestuif  het
  taartje  met poedersuiker.
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ORANJE BOVEN! WAAR  EEN KLEIN LAND AL  NIET GROOT IN IS. NAAST ONZE
 BEROEMDE MONARCHIE, ONZE SPORTPRESTATIES, DE AFSLUITDIJK EN ONZE
 ZEEUWSE WATERKERING,  HEBBEN WE OOK  EEN AANTAL FANTASTISCH LEKKERE
 TAARTEN! VAN  KERSENVLAAI  TOT  TOMPOUCETAART, ZE KOMEN IN DIT
 HOOFDSTUK ALLEMAAL AAN BOD.
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SLAGROOMTAART

1 Bereid de biscuit, de nougatine en  de trempeer-
 likeur zoals  beschreven  in de basisrecepten  en
  how-to’s.

2 Klop voor de  vulling de slagroom met de suiker
 stijf en doe dit in  een spuitzak  met  een gekarteld
  spuitmondje van  1  centimeter doorsnede. Leg de
 spuitzak tot gebruik  weg  in de koelkast.

3  Maak het fruit  schoon, maar  doe dit niet met
 water. Nat fruit  maakt de slagroom in de taart  te
 vloeibaar. Neem  indien nodig fruit dat niet  geschild
  wordt (zoals aardbeien en frambozen) af met een
 vel keukenpapier. Snijd  groter fruit in  kleine stukjes
  (bijvoorbeeld aardbeien).  Frambozen, bramen
 en dergelijke hoeven niet in stukjes gesneden te
 worden.

4  Snijd de  biscuit twee keer  horizontaal door. Zorg
 ervoor  dat de drie lagen even  dik zijn. Maak  aan
 de zijkant  eventueel een kleine inkeping, zodat je
  kunt zien hoe de biscuitplakken  weer opgestapeld
 moeten  worden.




VOOR  8-12 PERSONEN

■  1  biscuitbodem (zie  blz. 106)

■ 1 recept nougatine
 (zie  blz. 45)

■  1  recept trempeerlikeur
 met  marasquin (zie blz. 113)

VOOR DE VULLING

■ 900 g slagroom

■ 90  g  fijne  kristalsuiker

■  +/- 750  g  vers zacht fruit
 naar  keuze

■  150 g aardbeienjam
 (zie blz.  110, of uit pot)




Zie de volgende pagina
 voor het vervolg  van
 dit  recept.
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5 Plaats de eerste  biscuitplak  op  het taartkarton
 en trempeer deze met trempeerlikeur. Breng een
 dunne laag jam aan  en  spuit  er  een laag  slagroom
 op van  ongeveer 1  centimeter dik. Verdeel een
 laag vruchten over de slagroom  en leg de  tweede
 biscuitplak  erop.

6 Trempeer wederom met trempeerlikeur en
 spuit een tweede  laag slagroom  op. Houd  genoeg
 slagroom over om de taart mee af te smeren en te
 garneren. Verdeel ook nu een ruime  hoeveelheid
 fruit over de taart,  maar houd  genoeg achter ter
 garnering. Sluit de taart  af  met de laatste biscuit-
 plak. Druk de taart  voorzichtig  aan.

7 Smeer de taart strak  af met slagroom. Zet de
  zijkant van  de taart aan met nougatine en  werk  de
 bovenkant af met rozetten slagroom. Garneer  de
 taart met het overgebleven  fruit.




TIP Gebruik  nooit verse
  kiwi of ananas in een
 slagroomtaart.  De zuren
  zullen de slagroom
  vloeibaar maken. Je kunt
 dit  fruit wel ter garnering
 gebruiken.
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MOKKATAART

1 Bereid de biscuit, de  nougatine en de botercrème
 zoals beschreven in de  basisrecepten  en how-to’s.

2 Meng voor de  mokkacrème de bruine basterd-
 suiker en de oploskoffie door de warme  espresso.
 Roer tot alles is  opgelost en laat het mokka-extract
 afkoelen. Spatel 3-4 eetlepels  van  het extract door
  de botercrème.  Doe dit naar eigen smaak. Doe de
 mokkacrème in  een spuitzak met  een gekarteld
 spuitmondje van  1  centimeter doorsnede.

3  Klop voor de  vulling de slagroom met  de suiker
 stijf en zet  deze tot gebruik weg in de koelkast.
  Snijd de biscuit twee  keer  horizontaal  door. Zorg
 ervoor  dat de drie  lagen even dik zijn. Maak aan
 de zijkant  eventueel een  kleine  inkeping,  zodat  je
  kunt zien hoe de biscuitplakken weer opgestapeld
 moeten worden.

4 Plaats  de eerste biscuitplak op het taartkarton
 en trempeer deze met trempeerlikeur. Verdeel een
 laag mokkacrème  van ongeveer 1 centimeter dik
 over de biscuitplak. Leg de  tweede biscuitplak op
  de taart en  druk voorzichtig aan.




VOOR 8-12 PERSONEN

■ 1 recept biscuit (zie  blz. 106)

■ 1  recept nougatine
 (zie blz. 45)

■ 1 recept botercrème
  (zie blz.  108)

■ 1 recept trempeerlikeur
  met Tia Maria (zie  blz. 113)

VOOR DE MOKKACRÈME

■ 10 g  bruine basterdsuiker

■ 5 g  oploskoffie

■ 50 g sterke espresso

VOOR DE  VULLING

■  350 g slagroom

■ 35 g  fijne kristalsuiker

VERDER  NODIG

■  30 g  mokkaboontjes,
 om mee te garneren




Zie de volgende pagina
 voor het  vervolg van
 dit  recept.
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5 Trempeer wederom met trempeerlikeur en breng
 een laag slagroom  van ongeveer 1  centimeter dik
  aan.  Doe dit met  een paletmes of  eventueel met
 een spuitzak. Houd voldoende slagroom  over  om
  de taart mee  af te smeren. Sluit de taart  af met de
  laatste biscuitplak  en druk  deze weer voorzichtig
  aan.

6 Smeer de taart  strak  af  met de overgebleven
 slagroom en zet  de zijkant aan met  de  nougatine.
  Werk  de  bovenkant af met rozetten van  mokka-
 crème en de mokkaboontjes.
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OUD-HOLLANDSE APPELTAART

MIJN  HELE FAMILIE  ZWEERT BIJ DE APPELTAART
 VAN MIJN OMA. VROEGER MAAKTEN  WE DE  TAART
 REGELMATIG SAMEN. INMIDDELS IS DEEG KNEDEN
 VOOR HAAR  WAT  LASTIG GEWORDEN EN HEEFT ZE
  HET  STOKJE AAN MIJ  OVERGEDRAGEN, DUS NU
 MAAK IK APPELTAART VOOR  DE FAMILIE (ONDER
 STRENG  TOEZIEND OOG  VAN OMA UITERAARD).

1 Meng  voor het deeg de  boter  met de basterd-
 suiker  en het halve ei. Voeg de bloem, het zout
 en het bakpoeder toe. Kneed het geheel tot een
 samenhangend deeg. Laat het  deeg minimaal 1 uur
 in de  koelkast  rusten.

2 Verwarm  de oven  voor tot 180 °C en rooster  de
 noten ongeveer 10 minuten. Schil de  appels en
 verwijder  de klokhuizen. Snijd de appels  in dunne
 plakjes  en meng ze in een  kom met de suiker, het
  custardpoeder  en  de kaneel.  Hak de  noten  grof en
 meng  met de rozijnen door het appelmengsel.

3  Vet  een springvorm van 23 centimeter doorsnede
  in  met  boter. Neem ongeveer tweederde  van het
  deeg en  rol  dit uit tot ongeveer 3 millimeter  dik.
 Bekleed de springvorm  ermee. Rol  de amandelspijs
 uit tot ongeveer 3 millimeter dik en  steek of snijd
  een cirkel uit die precies op de bodem van de  taart
  past.  Als de spijs te  droog is om uit te rollen,  kun je
 een klein beetje losgeklopt ei  toevoegen.




VOOR  8-12  PERSONEN

VOOR  HET DEEG

■ 250 g boter, koud

■  200 g witte  basterdsuiker

■ ½ ei

■ 350 g bloem

■ 5  g  zout

■ 8 g bakpoeder

VOOR DE  VULLING

■ 100  g walnoten
 of pecannoten (eventueel)

■ 1,5  kg friszure appels
  (jonagold of goudreinette,
  ongeschild  gewicht)

■ 80 g fijne kristalsuiker

■ 30 g custardpoeder

■ 8 g kaneel

■ 180  g rozijnen  (eventueel)

■ 250 g amandelspijs
 (zie blz. 114)

VERDER NODIG

■  boter, om in te vetten

■  1 ei,  losgeklopt




Zie de volgende pagina
  voor  het vervolg  van
 dit recept.
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4 Leg de plak  spijs  op de bodem van de taart en
 verdeel vervolgens de appelvulling  erover. Druk de
 appelvulling  stevig  aan.

5 Rol  het overige deeg uit tot 3 millimeter dik
  en  snijd er lange banen van.  Leg deze in een ruit-
  patroon op de taart  en bestrijk de bovenkant met
 losgeklopt  ei. Zet de  appeltaart iets onder het
 midden  van  de oven en bak hem in 70-80 minuten
  goudbruin en gaar.




TIP De  amandelspijs kun je
  vervangen  door plakjes
 cake  of  eierkoeken.  Rol
  ze  een  beetje plat met
 een rolstok  en schik  ze
  op de bodem. Dit zorgt
 ervoor dat het vocht  van
  de appels opgevangen
  wordt.
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APPELKRUIMELTAART

1 Meng voor het  deeg de boter met de basterd-
 suiker en het halve ei. Voeg  de bloem,  het zout
  en het  bakpoeder toe. Kneed het geheel  tot een
  samenhangend deeg. Laat het deeg  minimaal  1  uur
 in de koelkast  rusten.

2 Verwarm  de  oven voor tot 180  °C en rooster  de
 noten  ongeveer 10  minuten. Schil de appels en
  verwijder  de klokhuizen.  Snijd de appels  in dunne
 plakjes en meng  ze in  een kom  met  de suiker,  het
 custardpoeder en  de kaneel. Hak de  noten  grof en
 meng ze  met de rozijnen door het appelmengsel.

3 Doe alle ingrediënten voor het kruimeldeeg  in
  de  kom van  een foodprocessor. Vermaal het geheel
 tot een kruimeldeeg.  Je kunt dit deeg  uiteraard
 ook met de  hand  maken.  Begin in  dat geval met het
  mengen van  de boter,  de suiker, het amandelmeel
 en het zout. Voeg tot slot de  bloem toe en meng
 tussen je vingertoppen tot een kruimeldeeg. Plaats
 het kruimeldeeg in de koelkast  tot  gebruik.




VOOR  8-12 PERSONEN

VOOR  HET DEEG

■ 250 g  boter, koud

■ 200 g witte basterdsuiker

■ ½ ei

■ 350  g bloem

■ 5  g zout

■ 8 g  bakpoeder

VOOR DE  VULLING

■  100 g  walnoten
 of pecannoten  (eventueel)

■ 1,5 kg friszure appels
 (jonagold of goudreinette,
 ongeschild gewicht)

■ 80 g fijne kristalsuiker

■ 30 g  custardpoeder

■ 8 g kaneel

■  180 g rozijnen (eventueel)

■ 250  g amandelspijs
 (zie blz.  114)

VOOR HET KRUIMELDEEG

■  130 g boter,  koud

■ 115  g  fijne kristalsuiker

■ 35 g amandelmeel

■ 2 g zout

■ 165  g  bloem

VERDER  NODIG

■ boter, om  in te  vetten

■ 1 ei, losgeklopt
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4 Vet een springvorm van 23 centimeter doorsnede
  in met  boter. Neem ongeveer tweederde van het
  deeg  en rol dit uit tot  ongeveer  3  millimeter  dik.
 Bekleed de springvorm ermee. Rol de amandelspijs
 uit tot ongeveer 3 millimeter dik en  steek of snijd
 een cirkel uit die precies op de  bodem van  de  taart
 past. Als de spijs te droog is om uit te  rollen, kun je
 eventueel een  klein beetje losgeklopt  ei  toevoe-
 gen.

5  Leg de plak spijs op  de bodem van  de taart  en
  verdeel  hier vervolgens de appelvulling overheen.
 Druk  de appelvulling stevig aan.  Verdeel tot slot
 het  kruimeldeeg  over  de  bovenkant van de taart.
 Zet de  appelkruimeltaart iets onder het midden
  van  de oven en bak  hem in 70-80 minuten goud-
  bruin en gaar.




TIP In de  patisserie worden
 restjes  cake of  kapsel
 vaak  gebruikt om door de
 appelvulling  van appel-
 taarten te mengen. Dit
 voegt smaak  toe en  geeft
 binding aan  de appelvul-
 ling, voor een stevigere
  appeltaart die mooier
 aangesneden kan  worden.
 Bovendien  wordt het
 vocht uit de appels nog
 beter opgevangen.
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ABRIKOZEN-KRUIMELVLAAI

1 Bereid de banketbakkersroom en laat deze
 afkoelen. Maak vervolgens het vlaaideeg.

2 Maak  voor de vulling  een papje van een  klein
  scheutje uitlekvocht van  de abrikozen en de
 maizena. Doe de rest van het vocht met de  abri-
 kozen,  de  suiker en  het citroensap in een  pan en
  breng aan de kook. Giet ongeveer  eenderde van  de
  kokende massa al roerend bij het  papje. Giet  alles
 vervolgens terug  in  de pan  en  verhit  de  abrikozen-
  vulling al roerend  tot een dikke gebonden massa.
 Giet de abrikozenvulling uit  op  een groot bord of
  in een schaal en  dek af met  plasticfolie. Op deze
  manier koelt de vulling sneller af.

3  Doe alle ingrediënten voor het kruimeldeeg  in
 de kom  van een foodprocessor.  Vermaal het geheel
 tot een kruimeldeeg. Je kunt dit deeg uiteraard ook
 met  de hand maken. Begin  dan met  het mengen
 van  de boter, de  suiker,  het amandelmeel en het
 zout. Voeg tot slot  de bloem toe en meng  tussen
  je vingertoppen tot een kruimeldeeg. Zet het
  kruimeldeeg in de koelkast tot gebruik.

4 Verwarm de oven  voor tot 180 °C (hetelucht).
  Vet  een vlaaivorm van 29 centimeter doorsnede
 en  2,5  centimeter  hoog in met boter en bestuif
  met een klein beetje bloem.  Rol tweederde van
  het vlaaideeg uit tot  ongeveer 3  millimeter dik en
 bekleed de  vorm ermee.  Laat  het deeg 5  minuten
  rusten en snijd daarna pas de  bovenrand netjes bij.
 Op deze  manier kunnen de  gluten  ontspannen  en
 zal het deeg niet krimpen.




VOOR 8-10 PERSONEN

■  1  recept banketbakkersroom
  o.b.v. 250 g melk  (zie blz. 109)

■ 1 recept  vlaaideeg
  (zie blz. 115)

VOOR DE ABRIKOZENVULLING

■ 300 g uitlekvocht
 van  de abrikozen

■ 55 g maizena

■ 600 g abrikozen op sap
 (uitgelekt  gewicht)

■ 40 g fijne kristalsuiker

■ 20  g citroensap

VOOR  HET  KRUIMELDEEG

■ 260  g  boter, koud

■ 230  g fijne kristalsuiker

■ 70  g amandelmeel

■ 4 g  zout

■ 330 g bloem

VERDER NODIG

■  boter, om  in te  vetten

■ bloem,  om te  bestuiven




Zie  de volgende pagina
 voor  het  vervolg van
  dit recept.
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5 Klop de banketbakkersroom los en verdeel  dit
 over de vlaaibodem. Gebruik hiervoor  eventueel
 een spuitzak. Verdeel vervolgens de abrikozen-
 vulling over  de banketbakkersroom.

6 Verdeel de  helft van het  kruimeldeeg over de
  abrikozen  en bak  de  vlaai  in  ongeveer 30 minuten
 af.

7  Laat de vlaai  na  het bakken  10 minuten  afkoelen
  voor je  de taart uit de  vorm haalt.

8 Strooi  het overige kruimeldeeg op een met
 bakpapier beklede  bakplaat. Bak  de kruimels in
 ongeveer 20 minuten af. Schep de kruimels na
 10 minuten  om,  zodat ze een  egale kleur krijgen.
 Laat de kruimels  afkoelen en strooi ze losjes  over
 de vlaai.
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WORTELVLAAI

1 Bereid het vlaaideeg. Maak tijdens het rijzen
 van het deeg de wortelvulling.

2 Schil de  wortelen,  snijd ze in grove stukken
 en kook ze in 20-25 minuten gaar.  Pureer de
 wortelen met een passeerzeef. In  het geval  je  hier
  niet over beschikt,  kun  je de wortelen  ook eerst
  fijnstampen met  een pureestamper en vervolgens
 met een pollepel door  een zeef drukken. Voeg
  de boter en de suiker toe  aan de wortelvulling.
 En vervolgens  de kaneel, het citroensap  en de
 citroenrasp. Splits  het ei en roer de dooier  door de
 wortelvulling. Doe het eiwit in een kom om later
  op  te  kloppen.

3 Verwarm de oven voor tot 180°C (hetelucht).
  Vet de vlaaivorm van  29 centimeter doorsnede
 en 2,5 centimeter hoog in met boter en bestuif
  met een  klein beetje bloem.  Rol  het vlaaideeg uit
 tot ongeveer 3 millimeter dik en bekleed hiermee
 de vorm. Laat  het deeg  5 minuten  rusten en snijd
 daarna  pas de bovenrand netjes bij.  Op  deze
 manier kunnen  de gluten  ontspannen en zal het
 deeg niet krimpen na het  bijsnijden
  van de  rand.




VOOR  8-10  PERSONEN

■  1 recept vlaaideeg
 (zie blz. 115)

VOOR DE WORTELVULLING

■  700  g wortel
  (schoongemaakt gewicht)

■ 100 g  boter

■ 100 g  fijne kristalsuiker

■ 7 g kaneel

■ 10  g citroensap

■  ½  citroen,  rasp

■  1  ei

VERDER NODIG

■  boter,  om in  te vetten

■ bloem, om te  bestuiven

■ 350 g slagroom  (eventueel)

■ 35  g fijne  kristalsuiker
 (eventueel)




Zie de volgende pagina
 voor het  vervolg  van
  dit  recept.
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4  Verdeel een dunne laag wortelvulling over de
 vlaaibodem. Klop het eiwit stijf op  en  spatel dit
 door  de overige wortelvulling.  Giet vervolgens
 de wortelvulling met het eiwit over  de eerder
 aangebrachte laag.

5 Bak de wortelvlaai in ongeveer 30 minuten  af.
 Laat de vlaai na  het bakken ongeveer 20  minuten
 afkoelen en haal deze daarna uit de vlaaivorm.
 Laat de vlaai vervolgens volledig  afkoelen.  Serveer
  eventueel met  opgeklopte gezoete  slagroom.
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ZWITSERSE-ROOMVLAAI

EEN ZWITSERSE-ROOMVLAAI IN EEN  HOLLANDS
 HOOFDSTUK? SCHIJN BEDRIEGT! ZWITSERSE
 ROOM IS EEN TYPISCH NEDERLANDSE  ROOM OP
 BASIS VAN BANKETBAKKERSROOM  EN SLAG-
 ROOM. DE VERHOUDINGEN HIERVAN KUNNEN
  WISSELEN PER RECEPT, MAAR MEESTAL  WORDT
  DE  VERHOUDING  1:2 GEBRUIKT (1  DEEL  BANKET-
 BAKKERSROOM,  2  DELEN SLAGROOM). OOK  WORDT
 ER SOMS GELATINE  TOEGEVOEGD OM DE ROOM
 STEVIGER TE MAKEN. IN FRANKRIJK STAAT  DEZE
  ROOM  BEKEND ALS  CRÈME  DIPLOMATE.

1  Bereid de  banketbakkersroom en laat deze
  afkoelen.  Maak vervolgens het vlaaideeg.

2 Verwarm de oven  voor  tot  180 °C (hetelucht).
 Vet de vlaaivorm van  29 centimeter doorsnede
  en 2,5 centimeter hoog in met boter en bestuif
 met  een klein beetje bloem.  Rol  het vlaaideeg uit
 tot ongeveer 3 millimeter dik  en  bekleed  de vorm
 ermee. Laat het  deeg 5  minuten rusten en snijd
  daarna pas de bovenrand netjes bij. Op deze manier
  kunnen  de gluten ontspannen en  zal het  deeg niet
 krimpen na het bijsnijden van de rand.

3 Weeg 400 gram van de banketbakkersroom  af en
  zet dit opzij.  Klop de overige banketbakkersroom
 los  en verdeel  dit  over de vlaaibodem. Gebruik
 hiervoor eventueel een  spuitzak.




VOOR 8-10 PERSONEN

■  1 recept banketbakkersroom
 o.b.v.  250  g  melk (zie  blz. 109)

■ 1  recept  vlaaideeg
 (zie blz. 115)

■  1 recept melkchocolade-
 schaafsel (zie blz. 55)

VOOR DE VULLING

■ 600 g slagroom

■ 60 g fijne kristalsuiker

VOOR DE  AFWERKING

■ 500  g slagroom

■ 50 g fijne kristalsuiker

VERDER NODIG

■ boter, om in  te vetten

■ bloem, om te bestuiven
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4 Bak de  vlaai in ongeveer  30 minuten  gaar. Laat  de
 vlaai na  het  bakken ongeveer 20 minuten afkoelen
  en haal  hem dan  uit de vorm. Laat de vlaai ver-
 volgens  volledig afkoelen. Maak  ondertussen het
 melkchocoladeschaafsel.

5 Klop  voor de vulling (en  voor  de  afwerking) de
 slagroom met  de suiker stijf  en zet deze weg in de
  koelkast.

6  Klop de 400  gram  banketbakkersroom  los en
 spatel 200 gram  van de slagroom  erdoor. Verdeel
 deze Zwitserse room over de vlaaibodem. Doe de
  overige slagroom in  een spuitzak  met een gekar-
 teld  spuitmondje van 13 millimeter doorsnede.
  Verdeel  een laag  slagroom over de vlaai,  zó dat
 het  midden  iets hoger is dan de rand. Spuit met
 slagroom  rozetten langs de rand van  de vlaai en
 bestrooi  het midden  van de vlaai met het melkcho-
 coladeschaafsel.




TIP Je kunt het chocolade-
 schaafsel goed vervangen
  door kant-en-klare  choco-
  ladevlokken naar keuze!
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RIJSTEVLAAI

RIJSTEPAP IS EEN VAN  MIJN FAVORIETE DESSERTS!
  VAAK  GEMAAKT MET PAPRIJST, MAAR ZELF GEBRUIK
 IK  LIEVER RISOTTORIJST. DEZE RIJSTKORREL HEEFT
 NA HET KOKEN MEER ‘BITE’ DAN  PAPRIJST: WEL ZO
 LEKKER VIND IK!

1 Breng voor de vulling de melk  met 100 gram
 suiker en het  merg van het vanillestokje aan de
 kook. Voeg  de  rijst toe en kook de rijstepap onder
 af en toe roeren in ongeveer 1 uur gaar. Als de
  rijstepap na die tijd nog te slap is, kun je deze
 bijbinden met de custard. Maak daarvoor een papje
  van  de  custard met een klein scheutje koude melk
 en giet dit bij  de  rijstepap. Kook de rijstepap nog
 enkele minuten door, tot een dikke brij.  Dek de
 rijstepap af met  plasticfolie  en laat deze volledig
 afkoelen. Ga ondertussen verder met het vlaaideeg.

2  Bereid  het  vlaaideeg volgens het basisrecept  (zie
 blz.  115).

3 Verwarm  de  oven voor tot 200  °C (hetelucht).
 Vet de vlaaivorm van  29 centimeter  doorsnede
 en  2,5 centimeter hoog  in met boter  en bestuif
 met een klein beetje bloem. Rol het  vlaaideeg uit
 tot ongeveer 3 millimeter dik  en bekleed  de vorm
 ermee.  Laat het deeg 5 minuten rusten en snijd
 daarna pas de  bovenrand  netjes bij.  Op  deze  manier
 kunnen de  gluten ontspannen en zal  het deeg niet
  krimpen.




VOOR  8-10  PERSONEN

■ 1  recept vlaaideeg
 (zie blz. 115)

VOOR DE VULLING

■ 1000  g volle melk

■ 130  g  fijne kristalsuiker

■ 1 vanillestokje

■ 100 g  risottorijst
 (of  dessertrijst)

■ 10 g custard (eventueel)

■ 3 eieren

VOOR DE AFWERKING

■ 1 recept  melkchocolade-
  schaafsel (zie blz. 55)

■  400 g slagroom

■ 40 g fijne kristalsuiker

VERDER NODIG

■ zonnebloemolie,
 om in te vetten

■ boter, om in te  vetten

■ bloem, om te bestuiven
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4 Splits de  eieren voor de  rijstvulling  en roer de
 eidooiers  met  de overgebleven 30 gram suiker
  schuimig.  Klop de eiwitten  in een vetvrije kom stijf.

5 Spatel de schuimig geroerde eidooiers door de
 rijstepap en verdeel van dit mengsel een  paar eet-
 lepels over  de vlaaibodem. Spatel de  stijfgeslagen
  eiwitten door de overgebleven rijstvulling en
 ver deel dit vervolgens  over de eerder aangebrachte
  laag.

6 Bak de vlaai in ongeveer 25  minuten gaar. Laat de
  vlaai na het bakken ongeveer 20 minuten afkoelen
 en haal hem daarna uit de  vorm. Laat de  vlaai
 vervolgens volledig afkoelen. Maak ondertussen
 het  melkchocoladeschaafsel.

7 Klop  de slagroom met de suiker stijf  en doe dit
 in  een  spuitzak met een gekarteld  spuitmondje
 van 13 millimeter doorsnede.  Spuit  een gelijke  laag
 slagroom over de  gehele vlaai. Begin daarvoor in
 het midden en maak een spiraalvormige beweging
  richting de rand.  Bestrooi de vlaai met  het melk-
 chocoladeschaafsel.
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KERSENVLAAI

1 Bereid de  banketbakkersroom en laat  deze
  afkoelen. Maak vervolgens het vlaaideeg.

2 Doe voor de vulling  de  kersen op sap en de suiker
 in een steelpan. Houd een klein scheutje van het
 sap  achter en voeg hier het aardappelzetmeel  aan
 toe. Roer dit  tot een glad  papje.  Breng de inhoud
  van de steelpan aan  de kook en giet  al roerend
 een klein scheutje bij  het papje. Giet alles  terug
  in de steelpan en verhit al roerend tot  een dikke
 gebonden  massa. Giet de kersenvulling  direct  over
  in een bord of  schaal om af  te koelen.

3 Verwarm  de oven voor tot 180 °C (hetelucht).
 Vet  een  vlaaivorm van 29 centimeter doorsnede
 en 2,5 centimeter  hoog in  met boter en bestuif
  met een klein  beetje bloem. Rol tweederde  van
  het vlaaideeg uit  tot  ongeveer  3 millimeter  dik en
 bekleed hiermee  de  vorm.  Laat het deeg 5  minuten
  rusten en  snijd daarna  pas de bovenrand netjes bij.
 Op deze  manier  kunnen de  gluten  ontspannen en
 zal het deeg niet krimpen.




VOOR 8-10 PERSONEN

■  1 recept banketbakkersroom
 o.b.v.  250  g melk (zie  blz. 109)

■ 1  recept  vlaaideeg
 (zie  blz. 115)

VOOR DE VULLING

■ 700 g kersen op  sap
 (1 grote pot)

■ 50 g fijne  kristalsuiker

■  25 g aardappelzetmeel

VERDER  NODIG

■ boter, om in te vetten

■  bloem, om te bestuiven

■ 100 g abrikozenjam
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4 Klop de banketbakkersroom los en  verdeel dit
 over  de vlaaibodem.  Gebruik hiervoor eventueel
 een  spuitzak. Verdeel vervolgens de kersenvulling
 over de banketbakkersroom.

5 Rol het  overgebleven deeg ook  uit tot  ongeveer
 3 millimeter  dik en  snijd  een raster uit  door middel
 van een rasterroller. Leg  het raster  op de vlaai en
 snijd de zijkanten  netjes  bij.

6  Bak de  vlaai in ongeveer 30 minuten gaar. Laat de
 vlaai  na  het bakken ongeveer 20 minuten  afkoelen
  en haal hem  daarna uit de vorm.  Laat  de  vlaai
 vervolgens volledig afkoelen.

7  Breng de  abrikozenjam in  een steelpan aan de
 kook  en bestrijk hiermee de bovenkant van  de
 kersenvlaai.
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SKIVLAAI

1 Bereid de banketbakkersroom en laat deze
 afkoelen. Maak vervolgens het  vlaaideeg.

2  Doe voor de vulling de  kersen op sap  en de suiker
 in een  steelpan.  Houd een  klein scheutje van het
  sap achter en  voeg  hier  het aardappelzetmeel aan
 toe. Roer dit tot  een  glad papje.  Breng  de  inhoud
 van de steelpan  aan  de kook  en  giet  al roerend
 een klein scheutje  bij het  papje.  Giet alles terug
  in de steelpan en verhit al  roerend tot  een dikke
  gebonden massa. Giet de kersenvulling  direct over
 in een bord of  schaal  om af  te koelen.

3 Verwarm de oven voor  tot 200  °C (hetelucht).
 Vet  de vlaaivorm van 29 centimeter doorsnede en
 2,5 centimeter hoog in met boter en bestuif met
 een  klein beetje bloem.  Rol het vlaaideeg  uit tot
  ongeveer 3 millimeter dik en  bekleed  hiermee de
 vorm. Laat  het deeg  5 minuten rusten en snijd
 daarna pas de bovenrand netjes bij. Op  deze manier
  kunnen de gluten ontspannen en zal het deeg niet
  krimpen na het  bijsnijden van de rand.

4  Klop de banketbakkersroom  los en  verdeel  dit
  over de vlaaibodem. Gebruik  hiervoor eventueel
 een spuitzak. Roer  de afgekoelde kersenvulling los
 en  verdeel dit  over de  banketbakkersroom.




VOOR 8-10 PERSONEN

■ 1 recept banketbakkersroom
 o.b.v. 250 g melk (zie blz.  109)

■  1 recept  vlaaideeg
 (zie blz. 115)

VOOR DE VULLING

■  700  g kersen  op  sap
 (1 grote pot)

■  50 g fijne kristalsuiker

■ 25 g aardappelzetmeel

VOOR DE SCHUIMSCHOTSEN

■ 150  g eiwit  (ca. 4  eiwitten)

■ 150 g fijne kristalsuiker

■ 300 g poedersuiker

VOOR  DE AFWERKING

■ 400 g slagroom

■ 40 g fijne  kristalsuiker

VERDER NODIG

■ boter, om in te vetten

■  bloem, om te bestuiven

■ poedersuiker,
 om te bestuiven
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5  Bak de vlaai in ongeveer 25 minuten gaar en
  verlaag  de oventemperatuur naar 150 °C (hete-
 lucht) voor het  bakken van de schuimschotsen.
 Laat de vlaai na het bakken ongeveer  20 minuten
 afkoelen en haal hem daarna uit de vorm. Laat de
 vlaai vervolgens volledig afkoelen.

6 Klop in een schone  en vetvrije  kom de  eiwitten
 schuimig.  Voeg geleidelijk de fijne kristalsuiker
  toe en klop  verder tot een  stevig  schuim. Zeef
 de poedersuiker en spatel deze zo luchtig  moge-
 lijk door het schuim. Strijk het  schuim met
 een paletmes  over een met bakpapier  beklede
 bakplaat. Het recept is voldoende  voor een  bak-
 plaat  van ongeveer 35 x  45 centimeter.  Bak de
 schuimplak  in 40-45 minuten af.

7 Laat de  schuimplak volledig  afkoelen en breek
 hem in  grove stukken.

8 Klop voor  de  afwerking de  slagroom met de
 suiker stijf. Breng  met een  glaceermes een royale
  laag slagroom aan  op de  vlaai. Zorg ervoor dat de
 slagroomlaag in  het midden hoger is dan aan de
 randen (bolvormig).  Zet de  bovenkant van de taart
 vol met schuimschotsen en bestuif de taart met
 poedersuiker.
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PANNENKOEKEN-
 TIRAMISUTAART

1 Zeef voor  het pannenkoekenbeslag  de bloem en
 meng  dit met  alle andere  beslagingrediënten  in
  een kom. Gebruik een staafmixer om het  beslag
 glad te  maken.  Beschik je niet  over  een  staafmixer?
 Roer het  beslag dan goed door met een  garde en
 haal het door  een  zeef.

2 Zet een koekenpan met een klein  klontje boter
 op hoog vuur. Zorg ervoor dat de gehele  bodem van
 de  pan goed ingevet  is. Giet een kleine hoeveelheid
 van het beslag in de pan  zodra deze goed heet  is
 (ongeveer een koffiekopje  per keer).  Verdeel  het
 beslag gelijkmatig door de pan  schuin te houden
 en  rond  te draaien. Maak de pannenkoeken zo dun
 mogelijk en ongeveer 20 centimeter van door-
 snede.  Je kunt  de  pannenkoeken omdraaien zodra
 de bovenkant droog  wordt. Ga net zo lang  door
 met pannenkoeken bakken tot het  beslag  op is. Vet
 de pan  zo  nodig  tussendoor  in met boter. Laat  de
  pannenkoeken afkoelen.

3 Klop  voor de  room de mascarpone met de suiker
 in 1-2  minuten  romig en zacht. Voeg de slagroom
 toe met een gewenste hoeveelheid oploskoffie.
 Klop de koffie-mascarponeroom vervolgens stijf.




VOOR 20 PERSONEN

VOOR  HET PANNENKOEKEN-
 BESLAG

■ 400  g bloem

■ 1000 g volle melk

■ 100 g fijne kristalsuiker

■ 200 g  ei (ca. 4 eieren)

■ 80  g  boter, gesmolten

VOOR DE KOFFIE-
 MASCARPONEROOM

■ 500 g mascarpone

■ 100  g fijne kristalsuiker

■  500  g  slagroom

■ oploskoffie

VOOR  DE AFWERKING

■ 100 g amaretto (eventueel)

■  30 g  cacaopoeder

■ 300 g slagroom

■ 30 g fijne kristalsuiker

VERDER NODIG

■ boter, om in te bakken




Zie de volgende pagina
 voor het vervolg van
 dit recept.
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4 Neem  een taartkarton  van 19 centimeter door-
  snede en bouw hier de taart  op  met om-en-om een
 pannenkoek en  een laagje koffie-mascarponeroom.
 Bestrijk elke pannenkoek  eventueel met een
 klein  beetje amaretto. Bestuif de taart om de vijf
 pannenkoeken met een beetje cacaopoeder.

5 Klop de  slagroom met  de suiker stijf en  doe dit
 in een spuitzak met een glad  spuitmondje van
 1 centimeter doorsnede. Spuit doppen slagroom
 op de taart en bestuif deze met  cacaopoeder.
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GEVULDE-SPECULAASTAART

ROND  OKTOBER BEGINNEN  DE MEESTE BAKKERIJEN
 WEER MET HET MAKEN VAN GEVULD  SPECULAAS.
 WAT MIJ BETREFT KUNNEN ZE ER ALLEEN AL VAN-
 WEGE DE GEUR NIET VROEG  GENOEG  MEE BEGIN-
 NEN! SPECULAASDEEG WORDT EIGENLIJK NOOIT
 DEZELFDE DAG GEBRUIKT, MAAR LIGT MEESTAL EEN
 PAAR DAGEN IN DE KOELKAST  TE RIJPEN. OP DEZE
 MANIER KUNNEN DE  SMAKEN MOOI IN HET DEEG
  TREKKEN EN KRIJGT HET EINDPRODUCT VEEL  MEER
  SMAAK.

1 Meng voor  het deeg de boter met de basterd-
 suiker, de karnemelk en het zout. Voeg  de bloem,
 de  speculaaskruiden en  de baking soda toe.  Kneed
 alles tot een soepel deeg. Verpak het deeg in
 plasticfolie en laat het minimaal 1 uur, maar liever
 twee dagen, in  de koelkast rusten. De smaak van
 speculaasdeeg wordt veel beter als het een aantal
 dagen in  de  koelkast heeft gerust.

2 Meng  voor de vulling  de amandelspijs met het
 ei  en het  water tot een gladde massa. Doe dit in
 kleine  hoeveelheden tegelijk  om klontvorming te
 voorkomen. Zet het  spijsmengsel opzij.

3 Verwarm de oven voor  tot 180 °C en vet  een
 taartpannetje van  18 centimeter doorsnede in met
  boter.




VOOR 8 GROTE
 OF 16 KLEINE STUKKEN

VOOR HET DEEG

■ 125 g boter,
 op kamertemperatuur

■  125  g  lichtbruine
 basterdsuiker

■  30  g karnemelk

■  2 g zout

■ 250  g Zeeuws bloem

■ 15 g speculaaskruiden

■ 4  g baking soda

VOOR  DE VULLING

■ 400 g amandelspijs
  (zie blz. 114)

■ 20 g ei

■ 20  g  water

VERDER NODIG

■ 20  g  boter, gesmolten

■  1  ei, losgeklopt

■  blanke amandelen,
 om te garneren




Zie  de volgende pagina
 voor het vervolg van
  dit recept.
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4  Neem het deeg uit  de koelkast  en  kneed  het  kort
 door.  Rol het  deeg uit tot  4 millimeter dik  en steek
  of  snijd  een cirkel uit van 20 centimeter doorsnede.
 Leg  de cirkel in  het  taartpannetje, zodat  de  bodem
 en de  zijkanten ermee bekleed zijn. Zorg ervoor  dat
  het deeg ongeveer 1 centimeter van de bovenrand
 verwijderd blijft.

5 Rol  het overgebleven  deeg nogmaals uit en  snijd
 een  cirkel uit die straks precies op het taartje  past.
 Verdeel het spijsmengsel over de deegbodem  (je
 kunt  hiervoor het beste  je  handen een  beetje nat
 maken, zodat het spijsmengsel  niet aan je handen
  blijft plakken). Bestrijk  het spijsmengsel met een
  beetje  gesmolten boter en  sluit het taartje af met
  de  deegcirkel.  Bestrijk  het  taartje met losgeklopt
 ei  en versier met de amandelen.  Bestrijk  nogmaals
  met ei.

6 Bak het speculaastaartje in 55-60 minuten gaar.
  Laat het speculaastaartje volledig afkoelen voor je
 het uit  de vorm  haalt en  aansnijdt.




TIP  Van het deeg dat
 je overhoudt,  kun je
  heerlijke speculaasbrok-
 ken maken! Rol het deeg
 opnieuw  uit  tot ongeveer
 5 millimeter dik  en snijd
 het in  vierkante stukken.
 Bestrijk  met losgeklopt ei
 en beleg  met  amandelen.
 Bestrijk  nogmaals met
 losgeklopt ei. Bak  de
 brokken in een voorver-
 warmde  oven  van 180  °C
 in ongeveer 25 minuten
 gaar.
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STROOPWAFELTAART

1 Verwarm de  oven  voor tot  180 °C.  Vet een spring-
 vorm van 23  centimeter doorsnede in met boter  en
  bekleed  de bodem  met  bakpapier.

2 Vermaal voor  de  bodem  de  koekjes  in  een food-
 processor  of met  een deegroller op het aanrecht.
 Meng de gesmolten  boter met de  vermalen koekjes
  tot  een kruimelige massa. Verdeel de massa over
  de bodem  van  de springvorm en druk met de
  achterkant van een  lepel stevig  aan. Bak de bodem
 in ongeveer 10 minuten af. Laat de bodem volledig
 afkoelen. Bereid ondertussen de  karamelsaus.

3 Breng de slagroom met de glucosestroop en  het
 zout  aan de  kook.  Haal de pan van het vuur  zodra
 het  mengsel kookt. Karamelliseer de suiker volgens
 de  natte of droge methode (zie blz. 62-65). Blus
 de karamel  al roerend af met de  warme slagroom.
 Wees hierbij voorzichtig! Door het grote tempera-
 tuurverschil tussen de karamel  en  de  slagroom  zal
 het mengsel flink gaan  borrelen en omhoogkomen.
 Kook de karamelsaus  verder in tot 105 °C.  Giet de
 karamelsaus dan direct over  in  een  andere kom.
 Voeg de melkchocolade  en de kaneel  toe zodra de
 karamelsaus een temperatuur van minder dan 75  °C
 heeft bereikt. Emulgeer de saus met  een staaf-
 mixer. Voeg bij  35  °C de boter toe  en emulgeer  tot
 een gladde karamelsaus.




VOOR 8-12 PERSONEN

VOOR DE  BODEM

■ 160 g digestive koekjes
 (of bijv. Bastogne)

■ 80 g boter, gesmolten

VOOR DE KARAMELSAUS
 MET KANEEL

■ 170 g  slagroom

■  65 g glucosestroop

■ 1  mespuntje zout

■ 100 g fijne kristalsuiker

■ 15 g melkchocolade,
 callets  of grof gehakt

■ 1 mespuntje kaneel

■ 45 g  boter,
 op kamertemperatuur

VOOR DE ROOMKAASVULLING

■ 6  gelatineblaadjes

■ 380 g slagroom

■  200  g  stroopwafels (groot)

■ 800 g stevige roomkaas,
 op kamertemperatuur
  (bijv. MonChou)

■ 180 g poedersuiker

■ ½ citroen, rasp

■ 1  vanillestokje (eventueel)

■ 60 g  volle melk

VOOR DE AFWERKING

■ 150 g slagroom

■ 15  g fijne kristalsuiker

■ 180  g mini-stroopwafels

VERDER NODIG

■ boter,  om in te vetten




Zie de volgende pagina
 voor het  vervolg van
  dit recept.
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4 Week de gelatine minimaal 10 minuten in ruim
  koud water. Klop  de slagroom stijf en zet deze tot
 gebruik in de koelkast.  Hak de grote stroopwafels
  in  stukjes en zet  deze  even opzij.  Klop de roomkaas
 met de poedersuiker en  de  citroenrasp in  enkele
 minuten tot een romig mengsel. Voeg eventueel
  het merg van een vanillestokje toe.

5 Breng de  melk aan de kook en  los  hier de  gela-
 tineblaadjes  in op.  Voeg een klein beetje van het
 roomkaasmengsel toe aan  de opgeloste gelatine.
 Roer het  mengsel goed  door elkaar met een garde.
 Doe vervolgens het gelatinemengsel bij de rest van
 het roomkaasmengsel. Roer  het geheel weer door
 met  een  garde.  Meng alles  zo snel mogelijk, om  te
 voorkomen  dat de gelatine  vroegtijdig  zijn werk
 gaat doen.

6 Roer nu de  opgeklopte slagroom  met een  garde
 door  het roomkaasmengsel.  Spatel de stukjes
 stroopwafel door ongeveer  tweederde  van de
 roomkaasvulling.  Houd het  overige deel achter om
 over de taart te verdelen.




TIP Bij  het maken van
 verschillende soorten
 karamelsaus wordt vaak
 een bepaalde hoeveelheid
 invertsuiker (bijvoorbeeld
  glucose of  honing) aan
 de  slagroom toegevoegd.
 Dit  zorgt ervoor dat de
 karamelsaus niet zal gaan
 kristalliseren en mooi
 glad blijft.
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7  Verdeel de  roomkaasvulling met stukjes stroop-
  wafel over de afgekoelde bodem. Verdeel vervol-
 gens  de  overige roomkaasvulling over de taart.
 Verdeel met een lepel een paar flinke druppels
 karamelsaus over de  taart en  roer ze met een
 satéprikker speels door  het roomkaasmengsel voor
 een fraai patroon.  Roer niet te veel, anders verlies
 je het mooie  effect.  Laat de stroopwafeltaart
  minimaal 4 uur opstijven  in  de koelkast.

8 Neem de taart uit  de koelkast en verwijder de
 springvorm. Klop  voor de  afwerking de slagroom
  met  de suiker stijf. Smeer  met  een  glaceermes een
 dun laagje slagroom langs de rand van de taart. Zet
  vervolgens de mini-stroopwafels rechtop tegen  de
 zijkant  van de  taart.




TIP Slagroom laat zich het
 beste opkloppen bij 4 °C.
 Wil je zeker zijn van mooi
  stijf  geslagen slagroom?
  Zet  de kom  waarin je
 de  slagroom wilt  gaan
 opkloppen dan  eerst een
 halfuur  in de vriezer of
  1 uur in de koelkast!
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BOKKENPOOTJESTAART
 MET ADVOCAAT

1 Verwarm de oven voor tot 150 °C  (hetelucht).
  Teken twee cirkels van  20 centimeter doorsnede
 op een vel bakpapier. Teken  een derde  cirkel op een
 tweede vel bakpapier.  Leg  de  vellen omgekeerd op
 twee bakplaten.

2 Klop voor  de schuimplakken  in een  schone  en
 vetvrije kom de eiwitten schuimig. Voeg geleidelijk
 de suiker toe  en  klop de eiwitten verder  op tot een
 stevig schuim. Zeef de poedersuiker en spatel  deze
 zo luchtig  mogelijk door het schuim.

3 Doe  het schuim in een  spuitzak met  een glad
 spuitmondje van 1 centimeter doorsnede.  Spuit
  3 cirkels op, verdeeld over twee bakplaten  (zie
 blz. 91). Bak  de schuimplakken  in ongeveer
  40  minuten af. Wissel de  twee bakplaten na
  20 minuten om, zodat de  schuimplakken  gelijk-
  matig bakken. Laat de schuimplakken na  het
 bakken volledig  afkoelen. Verhoog de oventempe-
 ratuur  naar 170 °C (conventioneel) en ga verder met
 het maken van de bokkenpootjes.

4 Klop in een  schone en vetvrije kom de eiwitten
  voor de bokkenpootjes schuimig. Voeg geleidelijk
 de suiker toe  en klop  de  eiwitten verder  op tot  een
 stevig schuim.  Zeef de  bloem met  de poedersuiker
 en meng dit met het amandelmeel. Spatel  de droge
 stoffen  zo luchtig  mogelijk door het  schuim.




VOOR  8-12 PERSONEN

VOOR DE SCHUIMPLAKKEN

■ 150 g eiwit (ca. 3 eiwitten)

■ 150 g  fijne kristalsuiker

■ 300  g  poedersuiker

VOOR DE BOKKENPOOTJES

■ 200 g eiwit (ca. 6 eiwitten)

■ 230 g  fijne kristalsuiker

■ 50 g bloem

■  150 g  poedersuiker

■  135 g amandelmeel

■  250 g  amandelschaafsel

VOOR DE BOKKENPOOTJES-
 VULLING

■ 1 recept banketbakkersroom
 o.b.v. 100 g melk  (zie blz.  109)

■  100 g boter,
 op kamertemperatuur

■ 30  g witte  basterdsuiker

■  80 g advocaat

VERDER NODIG

■ 900 g  slagroom

■ 90 g  fijne  kristalsuiker

■  150 g advocaat

■ 300 g pure chocolade,
 getempereerd (zie  blz. 48-52)




Zie de  volgende pagina
  voor het vervolg van
 dit  recept.
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5 Doe  het beslag in  een spuitzak  met een  glad spuit-
 mondje  van  13 millimeter  doorsnede. Spuit banen  van
  10  centimeter lang, op bakpapier.  Bestrooi de bokken-
  pootjes  rijkelijk met het amandelschaafsel. Til  het  vel
 bakpapier  op, om al het overtollige amandelschaafsel
 eraf te schudden. Leg  het vel direct  op een bakplaat
 en bak de bokkenpootjes in ongeveer  20 minuten
  goudbruin en gaar. Laat de bokkenpootjes volledig
 afkoelen.  Het beslag  is voldoende om  twee bakplaten
 van 35  x 45 centimeter mee  te kunnen  bedekken.

6 Bereid de banketbakkersroom en laat  volledig
 afkoelen.  Klop de boter met de  basterdsuiker in
  ongeveer 5 minuten zalvig.  Voeg de afgekoelde
 banketbakkersroom toe en klop de botercrème  in
 15-20 minuten zeer luchtig. Klop  tot  slot  de advocaat
 kort door de botercrème. Doe  de botercrème  in een
 spuitzak en knip hier een opening van  ongeveer
 5  millimeter uit.

7 Neem  de helft van de hoeveelheid bokkenpootjes
 en spuit een  klein laagje botercrème aan de binnen-
 kant  van elk bokkenpootje. Neem nu de andere helft
 van de bokkenpootjes en druk  deze  voorzichtig op
  de bokkenpootjes  met  botercrème. Leg de  bokken-
 pootjes ongeveer 30 minuten in de koelkast, zodat
  de  vulling kan opstijven. Tempereer ondertussen de
  chocolade.

8 Doop beide uiteinden  van de bokkenpootjes in
 de chocolade  en leg ze  op een vel  bakpapier. Het
 beste kun je eerst  één  kant  van  alle  bokkenpootjes
 doen en vervolgens de andere kant. Op  die  manier
  kan de  chocolade tussentijds stollen, wat een
 netter resultaat  als  gevolg  heeft.  Laat  de chocolade
 uitharden, terwijl  je  verdergaat  met het opbouwen
 van de  taart.
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9 Klop de slagroom met de suiker stijf en doe dit in
 een spuitzak met een gekarteld spuitmondje van
 1 centimeter doorsnede. Leg  een schuimplak op
 een  taartkarton van minimaal 22  centimeter  door-
  snede. In dit  geval is  het handig als het taartkarton
 iets groter  is  dan de schuimplakken zelf, zodat
 de bokkenpootjes straks  een  stevige ondergrond
 hebben om op te staan.

10 Breng een laag slagroom  van ongeveer 1 cen-
 timeter  dik aan  op de eerste schuimplak.  Doe de
 advocaat  in een  spuitzak en  injecteer op meerdere
 plaatsen  een beetje advocaat in de slagroomlaag.
 Leg de tweede schuimplak er recht  op en druk deze
 iets  aan. Breng nogmaals een laag slagroom  met
 advocaat  aan  (bewaar wat advocaat voor de deco-
 ratie). Sluit de taart af  met de laatste schuimplak.
  Smeer de taart strak af met slagroom, maar houd
  genoeg over voor de afwerking.

11 Zet de  bokkenpootjes  tegen de zijkant van de
 taart en bind ze  vast met  een touwtje of lint. Spuit
  met  slagroom een ruitpatroon  op de  bovenkant  van
  de  taart. Doe dit  door rechte  banen te trekken,  met
 ongeveer  1 centimeter  tussenruimte.  Doorkruis de
  gespoten banen  vervolgens. Vul de gaten  tussen de
 ruiten op met bolletjes advocaat.
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BOTERKOEKTAARTJE
 MET LEMONCURD

1 Meng voor het deeg de boter met de basterd-
 suiker  en het zout. Voeg de bloem toe en  kneed
 alles  tot een samenhangend  deeg.  Verpak het
 deeg in  plasticfolie en  laat het  minimaal 1 uur in de
 koelkast rusten.

2 Doe  voor de lemoncurd het citroensap met  de  ci-
 troenrasp in  een steelpan. Snijd de  boter in blokjes
  en voeg dit toe.  Verhit het mengsel op middelhoog
 vuur  tot  de boter gesmolten is en  het mengsel gaat
 koken.  Klop ondertussen het ei  met de suiker los.
 Giet ongeveer eenderde deel van het kokende ci-
 troenmengsel al roerende  bij het ei-suikermengsel.
 Giet alles terug  in  de steelpan en gaar de lemon-
 curd  tot  85 °C.  Giet de  lemoncurd  direct over in een
 andere kom, zodat  het garingsproces stopt.

3 Vet een  ronde bakvorm van  20 centimeter  door-
  snede in met  boter. Kneed  het  deeg kort  door en
 verdeel dit over de ingevette vorm.

4 Bak  de boterkoek ongeveer 20  minuten. Haal  uit
 de oven  en druk met de  bolle kant van een lepel het
 midden  van de boterkoek een beetje  naar beneden
 en  vul de  holte op met lemoncurd. Zorg ervoor dat
 de lemoncurd ongeveer 1,5 centimeter bij de rand
 vandaan  blijft.

5  Bak de boterkoek nog  ongeveer 10 minuten. Laat
 de boterkoek volledig afkoelen, voor je deze uit de
 vorm haalt.




VOOR 8-12 PERSONEN

■ 250  g boter

■ 170 g witte  basterdsuiker

■ 1 g zout

■ 250  g bloem

VOOR DE LEMONCURD

■ 100 g  citroensap

■ 1 citroen, rasp

■ 150 g boter

■  100 g  ei (ca. 2  eieren)

■ 125  g fijne kristalsuiker

VOOR DE  AFWERKING

■  250 g slagroom

■ 25  g fijne kristalsuiker

VERDER NODIG

■ boter, om in te vetten




6 Klop de slagroom  met
 de suiker stijf en doe dit
  in  een  spuitzak  met een
 gekarteld  spuitmondje
 van 12 millimeter door-
  snede. Werk  de taart  af
  door langs de rand met
 slagroom rozetten te
  spuiten.

TIP Door de grote hoe-
 veelheid boter  wordt
 een boterkoek erg  stevig
  in de koelkast. Eet dit
  taartje dus bij voorkeur
 op kamertemperatuur.
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TOMPOUCETAART

DE TOMPOUCE, EEN ECHT NEDERLANDS  BEGRIP.  ON-
 DANKS HET FEIT DAT DEZE OER-HOLLANDSE  LEKKER-
 NIJ VRIJ SIMPEL VAN AARD  IS, GEEFT  ELKE BANKET-
 BAKKER ER ZIJN  EIGEN  SIGNATUUR AAN. ZWITSERSE
 ROOM, BANKETBAKKERSROOM, MET SLAGROOM,
 ZONDER… NOEM  MAAR  OP.  DE TOMPOUCETAART
  KOM JE ECHTER NIET VAAK TEGEN. DIT HEEFT VEEL-
 AL TE MAKEN MET HET  FEIT  DAT TAARTEN OP  BASIS
 VAN BLADERDEEG HET  NIET LANG VOLHOUDEN IN
  EEN  VITRINE; HET BLADERDEEG  ZAL NAMELIJK SNEL
 ZOMPIG  WORDEN.

1 Maak het  bladerdeeg.  Verwarm  de oven voor  tot
  190 °C. Rol  het  bladerdeeg uit tot een rechthoekige
  plak  van  ongeveer 2 millimeter dik.  Zorg ervoor dat
 de plak minimaal 35 x 45 centimeter  is.  Deze  maat
  komt  overeen met  de maat van de meeste bakpla-
 ten voor consumentenovens. Leg  het uitgerolde
  bladerdeeg op een met bakpapier  beklede bakplaat
  en prik er met  een vork gaatjes in. Wees niet te
 bang met prikken: het bladerdeeg mag niet te
 ver omhoogkomen tijdens het  bakken. Leg een
 ovenrooster of tweede bakplaat op het  bladerdeeg.
 Het  gewicht zal er in de oven voor zorgen  dat
 het bladerdeeg niet te  ver omhoogkomt. Bak het
  bladerdeeg ongeveer  20 minuten.

2 Verwijder het ovenrooster  of de bakplaat en
 verlaag  de oventemperatuur naar 180 °C.  Bak
  het bladerdeeg nog eens 15-20 minuten, tot het
 goudbruin en gaar  is. Laat het  bladerdeeg volledig
 afkoelen,  terwijl je verdergaat met de Zwitserse
 room.




VOOR  8-12 PERSONEN

■ 1 recept  bladerdeeg
 (zie blz. 34)

■ 1  recept banketbakkersroom
 o.b.v. 350  g melk (zie blz. 109)

VOOR DE ZWITSERSE ROOM

■  3½ gelatineblaadje

■ 350 g slagroom

■  35 g fijne  kristalsuiker

■ 1  vanillestokje

VOOR  HET GLAZUUR

■ 200  g poedersuiker

■ 20 g water

■ rode kleurstof, of bietensap

VOOR DE AFWERKING

■ 500 g slagroom

■ 50 g  fijne kristalsuiker




Zie de volgende  pagina
 voor het vervolg van
 dit recept.
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3  Week de  gelatine minimaal 10 minuten in koud
 water. Klop de slagroom met de suiker lobbig en
 zet deze tot gebruik  in de  koelkast.  Maak de  ban-
  ketbakkersroom. Knijp de  gelatineblaadjes uit  en
  los deze  op in de nog warme banketbakkersroom.
 Giet de  banketbakkersroom uit in een  schaal of op
 een plat bord en dek af  met plasticfolie. Laat de
 banketbakkersroom afkoelen  tot ongeveer 35 °C en
  klop deze daarna los.

4 Spatel de  lobbige  slagroom in drie keer  door  de
 banketbakkersroom.  Wacht tot  de Zwitserse room
  ‘gaat hangen’ (lobbiger wordt). Doe de Zwitserse
 room in een  spuitzak en  leg  deze ongeveer 1 uur in
 de koelkast om  op te  stijven.

5 Klop voor  de afwerking de  slagroom met de
 suiker stijf en doe dit in een spuitzak  met een ge-
 karteld  spuitmondje van 1 centimeter doorsnede.

6  Snijd het bladerdeeg in twee  plakken  van
  18  x 25  centimeter.  Verdeel de Zwitserse room
 over één van de bladerdeegplakken. Spuit  een laag
 slagroom van ongeveer  1 centimeter dik op  de laag
 Zwitserse room,  maar houd  genoeg achter  voor  de
 afwerking.  Leg de tweede bladerdeegplak erop  en
  smeer  de zijkant strak af met een  glaceermes.
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7  Doe voor het  glazuur de poedersuiker  en
 het water in een  steelpan en  meng dit  tot  een
 stevige pasta. Breng de pasta op kleur met een
 gewenste  hoeveelheid rode kleurstof of bietensap
 en  verwarm  het  glazuur op laag vuur tot deze
 lauwwarm  is.

8 Breng  een laag glazuur aan  op de  tompoucetaart
 en  smeer dit uit met  een glaceermes. Werk van
 binnen naar buiten  toe en strijk één  richting op.
 In  meerdere  richtingen strijken heeft als  gevolg
  dat er kruimeltjes bladerdeeg op de glazuurlaag
  komen.  Laat de glazuurlaag ongeveer 10 minuten
  afkoelen tot kamertemperatuur.

9 Spuit  met slagroom een  rand van rozetten op  de
 tompoucetaart.  Spuit ook een rozet in het  midden
 van de  taart.




TIP Taarten op basis van
 bladerdeeg worden na
 loop van tijd zompig door
  het vocht uit de  vulling.
 Eet deze taart dus bij
  voorkeur  nog dezelfde
 dag.
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VEEL MENSEN WETEN WEL WAT  DE DRIE BELANGRIJKSTE  INGREDIËNTEN IN DE FRANSE
 KEUKEN  ZIJN: BOTER,  BOTER  EN…  BOTER! OP  CALORIEËN WORDT DUS NIET BESPAARD.
 MAAR LATEN WE EERLIJK  ZIJN,  DIE FRANSEN  ZIJN WEL WARE KUNSTENAARS OP  HET
 GEBIED VAN PATISSERIE! VERGEET DE CALORIEËN  DUS EVEN EN LAAT  JE VERRASSEN
 DOOR  DE FANTASTISCHE SMAKEN DIE  DE FRANSE  PATISSERIE RIJK  IS!










FRANS




CHARLOTTE-RUSSE MET  ROOD  FRUIT 211  CHARLOTTE MET CHOCOLADEMOUSSE  215 OPÉRA 219
 TARTE TROPÉZIENNE  223 PARIS-BREST  227  GÂTEAU BASQUE  229  FRAMBOISIER 233
 MILLEFEUILLE 237 MISÉRABLE  240  MONT BLANC 243 ROZE  AMANDELTAART UIT  LYON 246
 TARTE BOURDALOUE 248  SAINT-HONORÉ  251  VACHERIN GLACÉ 255
 MERVEILLEUX MET VANILLECHANTILLY 258 FLAN  PÂTISSIER 260 FLAN  PÂTISSIER CHOCOLAT 262
  KLASSIEKE  TARTE  TATIN 264  UPSIDE-DOWN-CAKE MET ANANAS 266 POIRE BELLE HÉLÈNE 269
 CHOCOLADETAART MET  ZOUTE KARAMEL 272 SUCCÈS  AU  PRALINÉ  275 CITROEN-FRAMBOZEN BOMBE 277
















CHARLOTTE-RUSSE
 MET ROOD  FRUIT

1 Verwarm de oven voor tot 180 °C.

2 Splits voor de  lange  vingers de eieren en klop de
 eiwitten stijf. Voeg  zodra  de eiwitten schuimig zijn
  de suiker  in kleine beetjes toe. Klop het geheel  in
  ongeveer 2  minuten tot een  stevig schuim. Voeg
 de eidooiers toe  en klop  deze in  een paar seconden
 door het  schuim. (Blijf  niet te lang kloppen,  anders
 verliest het  schuim zijn luchtigheid.) Zeef de bloem
 en spatel dit  zo  luchtig mogelijk  door het eierbe-
 slag.

3  Vul een  spuitzak met  een glad  spuitmondje van
 1 centimeter doorsnede met het beslag. Spuit op
 een  met bakpapier beklede bakplaat met  ongeveer
 2  millimeter tussenruimte banen  van  18 centime-
 ter lang. Het is de bedoeling dat  de  banen  lange
 vingers aan elkaar  gaan bakken. Herhaal dit tot  het
 beslag op is.  Zorg ervoor dat  over  een  minimale
  breedte van 40  centimeter lange  vingers zijn  opge-
 spoten. Bak de lange  vingers in het midden van  de
 oven  in ongeveer 15  minuten gaar.

4  Rooster na het bakken van de lange  vingers de
  macadamianoten ongeveer 10 minuten.




VOOR 8-12 PERSONEN

VOOR  DE LANGE VINGERS

■ 3 eieren

■ 100 g fijne  kristalsuiker

■ 100 g  bloem

VOOR DE  KROKANTE BODEM

■ 30 g macadamianoten,
 ongezouten

■ 30 g gedroogde cranberry’s

■ 75  g witte chocolade

■ 20 g gepofte rijst

VOOR DE  VANILLEMOUSSE

■ 7½ gelatineblaadje

■ 245  g volle melk

■ 100 g  fijne kristalsuiker

■ 65  g eidooier (ca. 4  eidooiers)

■ 3  vanillestokjes

■ 600  g  slagroom

VERDER NODIG

■ 280 g frambozen

■ 100 g blauwe bessen

■ 50  g poedersuiker,
  om te  bestuiven




Zie de volgende  pagina
  voor het vervolg van
  dit recept.
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5 Haal de lange vingers  na het bakken meteen  van
 de bakplaat, om te  voorkomen dat ze uitdrogen.
  Keer de lange vingers om op een tweede vel bak-
 papier en  verwijder het  bakpapier waarop de lange
 vingers  gebakken zijn. Snijd de  baan  lange vingers
  doormidden, zó dat je  twee banen lange  vingers
 van ongeveer 9 centimeter  hoogte krijgt.  Leg  de
 lange vingers opzij.

6 Hak  de  gedroogde  cranberry’s en de geroosterde
 macadamianoten grof.

7 Zet een taartring van 20  centimeter doorsnede
 en minimaal 7  centimeter hoog op het taartkarton
 en bekleed de zijkant van de taartrand met de
 lange vingers.

8 Tempereer voor de krokante bodem  de chocolade
 (zie blz. 48-52). Meng  de  gepofte rijst, de cranberry’s
 en  de macadamianoten  door  de chocolade, zodat
 alle droge ingrediënten  omhuld  zijn met  chocolade.
 Schep  de massa in de  taartring  en  druk licht  aan
  met de bolle  kant  van een eetlepel. Zorg  ervoor dat
 er  geen ruimte tussen de  krokante bodem en  de
 lange vingers  zit. Laat de  krokante  bodem volledig
 uitharden.
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9 Week  voor de vanillemousse de gelatine
 minimaal 10 minuten in koud water. Maak een
 crème anglaise van de melk, de suiker, de eidooiers
 en het merg van de vanillestokjes. Doe  al deze
  ingrediënten in  een steelpan en verhit  het mengsel
 onder  continu roeren tot 83 °C.  Gebruik een garde
 en zorg  ervoor dat je over de gehele bodem raakt,
  anders krijg je  roerei.  Haal de steelpan  van het vuur
 en  schenk de crème anglaise direct  over in een kom
 of schaal, zodat het verhittingsproces stopt. Voeg
 de gelatine toe en roer tot deze  is opgelost.  Laat
 de crème  anglaise  onder af en toe roeren afkoelen
  tot 30 °C.  Klop ondertussen  de slagroom lobbig.

10 Spatel de slagroom in  drie delen  door de crème
 anglaise. Wacht tot  de mousse ‘gaat hangen’
 (lobbiger wordt). Doe de mousse in  de  met lange
  vingers beklede taartring. Laat de charlotte
 minimaal 8  uur opstijven in de koelkast.

11  Schik de  frambozen  en de blauwe  bessen op de
 bovenkant  van de charlotte en bestuif  met een
 klein beetje poedersuiker. Verwijder de  taartring en
  bind een decoratielint om de charlotte.




TIP De  vanillemousse
 wordt veel sterker van
 smaak  als je de crème
 anglaise een nacht laat
 trekken. Maak de crème
 anglaise  zoals aangege-
  ven  in het  recept. Doe  de
 leeggeschraapte vanil-
  lestokjes  erbij  en dek af
 met  plasticfolie.  Laat de
 crème anglaise  een nacht
 in de koelkast  trekken en
 zeef deze voor gebruik.
 Verwarm de crème
  anglaise tot ongeveer
 50  °C en los de gelatine
 hierin op. Laat de  crème
 anglaise afkoelen  tot
  30 °C voor je de slagroom
 erdoor mengt.
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CHARLOTTE MET
 CHOCOLADEMOUSSE

1 Verwarm de oven voor tot 180 °C.

2 Splits voor de lange  vingers de eieren en klop de
  eiwitten stijf. Voeg zodra de  eiwitten schuimig zijn
  de  suiker in kleine beetjes  toe. Klop het  geheel in
 ongeveer 2 minuten tot een  stevig  schuim. Voeg
 de eidooiers toe en klop deze in een paar seconden
 door het schuim. (Blijf niet te lang  kloppen, anders
 verliest het schuim zijn  luchtigheid.) Zeef de bloem
  en het cacaopoeder en spatel deze zo luchtig
 mogelijk door het eierbeslag.

3 Vul een spuitzak met  een glad  spuitmondje van
 12 millimeter doorsnede met het beslag. Spuit  op
  een met bakpapier beklede bakplaat met ongeveer
 2 millimeter  tussenruimte diagonale  banen op
 (onder een hoek van  45°). Begin bij de linkerhoek
  (onder) en  eindig  bij de  rechterhoek (boven).
 Herhaal dit tot het beslag op is. Zorg ervoor dat
 over een  minimale  breedte van 40 centimeter lange
 vingers zijn opgespoten. Bak de lange vingers in
 het  midden  van de oven in ongeveer 15 minuten
  gaar.

4 Haal de lange vingers na het bakken meteen  van
  de bakplaat, om  te voorkomen dat ze uitdrogen.
 Keer de lange vingers om  op een  tweede vel bak-
 papier en verwijder het bakpapier waarop de lange
 vingers  gebakken zijn. Snijd  de baan lange vingers
 doormidden, zó  dat je twee  banen lange vingers
 krijgt van ongeveer 10  centimeter hoogte.  Leg de
  lange vingers opzij.




VOOR 8-12 PERSONEN

VOOR DE LANGE VINGERS

■ 300 g ei (ca. 6 eieren)

■ 200 g fijne kristalsuiker

■ 170 g bloem

■ 30 g cacaopoeder

VOOR DE KROKANTE BODEM

■ 75 g melkchocolade

■ 75 g  pailleté feuilletine (of
 cornflakes)

VOOR DE CHOCOLADE-
 MOUSSE

■ 110 g fijne kristalsuiker

■ 90 g eidooier
 (ca. 6  eidooiers)

■ 45  g ei (ca. 1 ei)

■  525 g slagroom

■ 230 g pure chocoladecallets
 (Callebaut type 811)

VOOR DE  CHOCOLADE-
 SLAGROOM

■ 430 g slagroom

■ 35 g witte basterdsuiker

■ 40 g pure chocoladecallets
  (Callebaut type 811)

VERDER  NODIG

■  eetbaar bladgoud,
 ter garnering (eventueel)




Zie  de  volgende pagina
 voor het vervolg van
 dit recept.
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5 Tempereer  voor de krokante bodem de chocolade
 (zie blz. 48-52). Meng de  pailleté feuilletine door de
 chocolade tot alle stukjes feuilletine  omhuld zijn.
 Gebruik je cornflakes? Verbrijzel  deze dan eerst tot
 fijne stukjes.

6 Leg een vel bakpapier op het  aanrecht  en zet
 er een taartring van 20 centimeter doorsnede  op.
  Schep  de massa voor de krokante bodem in de
 taartring en druk licht aan met de bolle kant  van
  een eetlepel.  Verschuif  de taartring een paar keer
  in  een ronddraaiende beweging, om de diameter
  van de  krokante bodem  iets kleiner te maken dan
 de taartring zelf.  Laat de  bodem goed uitharden.

7 Zet een  taartring van 20 centimeter  doorsnede
 en 7  centimeter hoog op  een taartkarton  van
  dezelfde diameter. Bekleed de binnenkant van  de
 taartring met een passende strook acetaatfolie  of
 bakpapier (minimaal  65 centimeter  lang en 7  centi-
  meter hoog).  Leg de krokante bodem in het midden
 van de  taartring. Zet de stroken lange vingers
  tussen de taartring  en de krokante bodem. Snijd de
  stroken bij, zodat ze precies in de ring passen.  Zorg
 ervoor dat de taartring en het taartkarton  op een
 stevige ondergrond staan, zodat de  charlotte straks
 gemakkelijk in  de  koelkast geplaatst  kan worden.

8  Doe voor  de  mousse in de kom van  een keu-
 kenmachine de suiker, de eidooiers  en  het ei en
 verwarm eerst het geheel au  bain-marie tot 60  °C.
 Blijf het  mengsel ondertussen  stevig met  de  hand
  doorkloppen. Plaats  de kom vervolgens onder  de
  keukenmachine  en klop het eierbeslag in ongeveer
 8 minuten tot een luchtige pâte à bombe.
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9 Klop de slagroom lobbig  en smelt de chocolade
  au  bain-marie. Meng een  kwart van de lobbige
 slagroom door  de pure chocolade en  meng tot een
 gladde ganache.

10 Voeg eenderde van de pâte à bombe toe aan
 de chocoladeganache en spatel  dit  door tot een
 gladde massa. Voeg  vervolgens alle chocolade-
  ganache aan  de pâte à bombe toe en  spatel dit zo
 luchtig mogelijk  door.  Spatel tot slot de overige
 slagroom door het chocolademengsel  en schenk  de
  pure-chocolademousse in  de taartring.  Laat circa
 4 uur opstijven in de koelkast.

11  Breng voor de chocoladeslagroom 30 gram  van
 de  slagroom met de witte basterdsuiker  aan  de
 kook. Giet het mengsel  op  de pure chocolade en
 roer tot alles gesmolten is.  Roer de rest van de
  koude  slagroom  in  drie  keer door het chocolade-
 mengsel. Laat  de chocoladeslagroom minimaal
 2 uur afkoelen in  de  koelkast, tot deze ongeveer
 4 °C  is.

12 Klop  de chocoladeslagroom stijf en doe  dit  in
 een spuitzak met een St.-Honoré-spuitmondje.
 Spuit  golfjes op  de  taart.  Werk daarbij van buiten
 naar binnen. Decoreer de  taart  eventueel met wat
  eetbaar bladgoud.




TIP Deze taart bevat veel
  verschillende bereidin-
 gen! Je kunt er  ook voor
  kiezen  om de krokante
  bodem en de pure
  chocolademousse in een
  springvorm te  doen.  Vries
 de  taart in en zet vervol-
  gens kant-en-klare  lange
 vingers tegen de zijkant
  aan. Bind  de  taart  af met
  een lint,  zodat  de lange
 vingers  op hun  plaats
 blijven. Laat  de taart
 ontdooien in de koelkast
 voor  consumptie.
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OPÉRA

1 Bereid de  botercrème en het  mokka-extract.
 Breng de  botercrème  op smaak  met het mokka-
 extract.

2 Doe  voor de ganache  de slagroom met de
 honing in een steelpan  en breng dit aan  de kook.
 Giet  de room over de pure chocolade  en meng
 het geheel  met  een staafmixer tot een gladde
 massa. Voeg  de boter  toe  en emulgeer tot een
 gladde  ganache.  Laat de ganache  opstijven in de
 koelkast, tot deze stevig maar smeerbaar is.

3 Verwarm de oven  voor tot 220 °C en bekleed
 twee  bakplaten  met bakpapier.

4 Doe voor de biscuit het amandelmeel  met het
 ei, de bloem, de  gesmolten boter en 130 gram van
 de suiker in een kom. Roer  het geheel kort door.
  Klop  de eiwitten op  in een vetvrije kom.  Voeg de
 overige  130 gram  suiker in kleine beetjes  toe,
  zodra  het eiwit schuimig is. Klop  nu verder tot een
  stevig eiwitschuim.




VOOR 12-16  PERSONEN

VOOR DE MOKKABOTERCRÈME

■  1 recept botercrème
 (zie blz. 108)

■  1 recept mokka-extract
  (zie  blz. 112)

VOOR DE  CHOCOLADE-
 GANACHE

■  250 g  slagroom

■ 50 g honing

■  250 g pure chocolade

■ 50 g  boter,
 op kamertemperatuur

VOOR DE JOCONDEBISCUIT

■ 230 g amandelmeel

■ 300 g  ei (ca. 6 eieren)

■ 50 g  bloem

■ 100 g boter, gesmolten

■ 260 g  fijne kristalsuiker

■  190  g eiwit (ca.  6 eiwitten)

VOOR  HET  CHOCOLADE-
 GLAZUUR

■  250 g pure chocolade

■  50 g zonnebloemolie

VERDER NODIG

■  150 g Tia  Maria

■ eetbaar bladgoud
 (eventueel)




Zie de volgende pagina
 voor  het vervolg van
 dit recept.
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5 Spatel het  eiwitschuim in drie  delen door het
 amandelmengsel. Doe  dit zo luchtig mogelijk.
 Verdeel  het beslag over de twee bakplaten en strijk
 het met een paletmes  uit tot  ongeveer 5 millimeter
 dik. Het beslag  is  voldoende voor twee  bakplaten
 van  ongeveer  35 x  45 centimeter. Bak de  biscuit-
 plakken een voor een in ongeveer 8 minuten af.
 Haal na het bakken  de biscuitplakken meteen van
 de  bakplaat en keer deze om op een tweede vel
 bakpapier. Verwijder  het bakpapier van  de achter-
 kant van de biscuitplakken.

6 Steek met een  vierkante taartring  van 20 x  20  cen-
 timeter en 5 centimeter hoog 4 plakken joconde-
  biscuit uit. Kom je niet  helemaal  uit? Steek dan
 zo  zuinig  mogelijk uit, zodat je van de restanten
  een samengestelde  plak  kunt vormen. Leg een vel
 bakpapier op  een stevige ondergrond en leg hier
 een taartkarton van  19 x 19 centimeter op. Zet de
 taartring eroverheen en begin met het opbouwen
 van de  opéra.

7 Leg een plak jocondebiscuit in de  taartring
  en  trempeer deze  rijkelijk met  Tia Maria. Breng
  vervolgens een  laag mokkabotercrème van
  ongeveer  5 millimeter dik aan. Breng de tweede
 plak  jocondebiscuit aan en trempeer wederom  met
 Tia Maria.  Breng nu een laag chocoladeganache aan
  van  dezelfde  dikte als de laag  mokkabotercrème.
 Herhaal de bovengenoemde stappen nog een keer.
 Smeer de bovenkant van de  taart strak af  door met
 een glaceermes  over de taartring  heen te  schrapen.
 Herhaal dit tot de bovenkant van de opéra  spiegel-
 glad is.
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8 Zet  de  taart minimaal 2 uur in  de koelkast, zodat
 deze goed kan opstijven. Maak ondertussen  het
  chocoladeglazuur. Smelt  hiervoor de chocolade
 met  de zonnebloemolie au bain-marie.  Verwerk het
 chocoladeglazuur op 35 °C.

9 Haal een dun mes langs alle randen van de taart
  en verwijder de taartring. Plaats  de opéra op
 een (taart)rooster,  boven een bakplaat. Overgiet
  de opéra  met het  pure chocoladeglazuur. Strijk
 tweemaal met een glaceermes over het oppervlak
 van  de taart,  om het overtollige glazuur te  verwij-
  deren.  Plaats de taart 1 uur  in de koelkast  zodat het
  glazuur kan  stollen.

10 Maak een koksmes warm met  een  keukenbran-
 der of heet water en  snijd de  randen netjes bij.
 Werk de taart eventueel af met  eetbaar bladgoud.




TIP  Voor een gelijkma-
  tig resultaat kun  je  de
 mokkabotercrème en de
 chocoladeganache het
 beste aanbrengen met
 behulp  van  een spuitzak.
 Knip het gaatje  van de
 spuitzak bij  voorkeur zo
 groot als de gewenste
 dikte  van de laag.
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TARTE  TROPÉZIENNE

1  Verwarm  voor  het deeg de melk tot deze  lauw
  aanvoelt.  Los  de gist op  in de melk  en meng dit
 met 35  gram van de bloem. Kneed het geheel in
  een paar minuten tot een soepel  deeg (voordeeg).
 Laat het  voordeeg  nu 30  minuten afgedekt  rijzen,
  tot het  in volume  is  verdubbeld.

2  Voeg de overige  bloem, de suiker, het zout en
  het ei  toe aan het  voordeeg. Kneed het geheel in
  10-15 minuten tot een elastisch deeg. Omdat het
  deeg vrij  slap is,  kun  je dit  het  beste doen met
 een keukenmachine met bisschopshaak. Zodra het
  deeg elastisch genoeg is  en  loslaat  van  de kom,
  kun  je beginnen  met het  toevoegen  van de boter.

3 Voeg  de boter in stukjes toe en kneed het
  briochedeeg verder  af  (ongeveer 8-10 minuten).
  Je  kunt controleren of het goed  is door een vliesje
 te trekken van een klein  stukje deeg. Je moet er
 bijna doorheen kunnen kijken. Scheurt het snel?
 Kneed het deeg dan nog een paar minuten verder.

4 Vet een plat bord of  plaatje  in met zonnebloem-
  olie en leg hier het deeg  op.  Druk het deeg plat
 en dek het af  met plasticfolie. Plaats het deeg
 ongeveer  20 minuten in de vriezer,  zodat het
 stevig wordt en stopt met  rijzen. Verplaats  het
 deeg naar de koelkast  en laat het een nacht
 rusten  voor  gebruik.




VOOR 8-12 PERSONEN

VOOR  HET BRIOCHEDEEG

■ 30 g volle melk

■ 15  g verse  gist
 (of 5 g gedroogde gist)

■ 250 g sterke tarwebloem

■ 30  g fijne kristalsuiker

■ 5  g zout

■  125 g  ei  (ca. 2½ ei)

■ 150 g boter,
 op kamertemperatuur

VOOR  HET STREUSEL

■ 30 g boter, koud

■ 30 g  fijne  kristalsuiker

■ 1 mespuntje zout

■  30  g bloem

VOOR DE MEDITERRAANSE
 SIROOP

■ 150 g water

■  75 g fijne kristalsuiker

■  1 vanillestokje

■  10  g oranjebloesemwater

■ 15 g  kirsch (eventueel)

VOOR DE LUCHTIGE
 MASCARPONECRÈME

■  170  g slagroom

■ 15 g fijne kristalsuiker

■ 1 recept banketbakkers-
 room  o.b.v. 250 g melk
  (zie blz 109)

■  2½ gelatineblaadje

■ 225 g mascarpone

VERDER NODIG

■ zonnebloemolie,
 om in  te vetten

■ boter, om in te vetten

■  bloem, om  te bestuiven

■ 1  ei, losgeklopt

■ 50 g poedersuiker,
 om te bestuiven

Zie de volgende pagina
  voor het vervolg  van
 dit  recept.
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5  Vet een  springvorm  van  23 centimeter doorsnede
 in met boter en bestuif  met een  klein beetje  bloem.
 Neem 350  gram briochedeeg en rol dit  uit  tot een
 ronde plak die precies  in de springvorm  past. Leg
 het briochedeeg in de springvorm en  dek deze af
 met plasticfolie. Laat het deeg in 1,5-2  uur rijzen tot
 het in  volume is verdubbeld.

6  Meng voor  het streusel de  boter met de  suiker
 en  het zout. Voeg  de bloem toe en meng zo kort
  mogelijk  tot een samenhangend  deeg.  Rol  het deeg
  tussen twee  vellen  bakpapier  uit tot ongeveer
 5 millimeter  dik en  plaats het geheel  voor ongeveer
 15 minuten in de vriezer. Snijd het deeg in blokjes
 van 5 x  5 millimeter en bewaar ze  in  de vriezer tot
  gebruik.

7  Verwarm de  oven voor tot 180 °C. Bestrijk de
 gerezen brioche  voorzichtig met losgeklopt  ei
 en bestrooi  met blokjes streusel. Bak de  brioche
 af in 18-20  minuten. Laat  de brioche 10 minuten
 afkoelen voor je deze uit de springvorm haalt.
 Laat  de  brioche verder volledig afkoelen, terwijl
 je  verdergaat  met de mediterraanse siroop en de
 luchtige mascarponecrème.

8 Breng voor  de siroop  het  water met de suiker  en
 het merg  van  het vanillestokje aan de kook.  Kook
 ook het leeggeschraapte  vanillestokje  mee.  Laat
 de siroop afkoelen tot onder de 40 °C  en voeg het
 oranjebloesemwater en eventueel de kirsch toe.
 Laat de siroop volledig  afkoelen.
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9 Klop voor  de luchtige mascarponecrème de
  slagroom  met de  suiker lobbig. Zet  deze tot
  gebruik in  de koelkast. Bereid  de banketbakkers-
  room en week  de gelatine minimaal 10 minuten  in
 ruim koud water. Knijp de  gelatineblaadjes uit en
  los deze op  in de nog warme banketbakkersroom.
 Roer vervolgens met een  garde de mascarpone
  erdoor. Laat  het mengsel onder af en  toe  roeren
 afkoelen tot ongeveer  35  °C. Zet het mengsel
 hiervoor eventueel in de koelkast.  Spatel tot slot de
  lobbige slagroom erdoor. Plaats de crème  ongeveer
  1  uur in  de koelkast om op te  stijven.  Roer  de crème
 voor gebruik kort  door en doe deze in een  spuitzak
 met  een glad spuitmondje  van 12 millimeter door-
  snede.

10 Snijd de brioche één keer horizontaal door en
  trempeer de  onderste laag rijkelijk met de me-
 diterraanse siroop. Spuit doppen van de luchtige
 mascarponecrème op en  breng  de tweede brioche-
 laag aan. Bestuif de taart tot slot  met poedersuiker.




TIPS Een tropézienne is
 een dagverse taart. In de
 koelkast zal brioche  snel
  hard en  droog worden.
  Het beste kun je deze
 taart dus op  dezelfde  dag
  eten!

Van  het  overgebleven
 deeg kun je een klein
  briochebroodje maken.
 Vorm  kleine  bolletjes
  van het  overgebleven
 deeg  en zet deze  tegen
 elkaar  in  een cakeblik  van
 ongeveer 10 x  16  centi-
  meter.  Laat  1,5 tot 2  uur
 rijzen tot het in volume is
  verdubbeld.  Bestrijk met
 losgeklopt ei en bak  het
  briochebrood in ongeveer
 25 minuten af op 180  °C.
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PARIS-BREST

1  Verwarm de oven voor tot 250 °C. Teken  twee
 cirkels van  16  centimeter doorsnede op  een vel
 bakpapier.  Leg  het  vel  bakpapier  met  de betekende
 kant op de  bakplaat.

2 Maak het soezenbeslag. Doe het soezenbeslag in
  een spuitzak met een glad  spuitmondje  van 1  centi-
 meter doorsnede.  Spuit twee cirkels soezenbeslag
  op het vel bakpapier met getekende cirkels. Spuit
 aan  de binnenkant van  elke cirkel nóg een  cirkel
 van het beslag. Zorg  ervoor dat  de binnenste en de
 buitenste cirkels  mooi  aansluiten.

3 Spuit bovenop en in het midden van  de  reeds
 opgespoten cirkels, nog  een laatste cirkel soezen-
 beslag. Bestrijk de cirkels heel voorzichtig  met  een
 beetje losgeklopt ei  en bestrooi  ze  met  amandel-
 schaafsel.

4  Zet de bakplaat in  de oven en schakel de oven
  uit. Laat  de soezenkransen ongeveer  10  minuten
  ‘rijzen’. Zet de oven weer aan op  170 °C zodra  de
 soezenkransen omhooggekomen zijn.  Bak  de
 soezenkransen in ongeveer 25  minuten goudbruin
 en gaar.




VOOR 2-6  PERSONEN

■  1 recept banketbakkersroom
 o.b.v. 250  g melk (zie blz. 109)

■  ½ recept nougatine
 (zie blz.  45)

VOOR HET SOEZENBESLAG

■ 1  recept soezenbeslag
 (zie blz.  82)

VOOR DE BOTERCRÈME

■ 165 g boter,
 op kamertemperatuur

VERDER NODIG

■ 1  ei, losgeklopt,
 om te  bestrijken

■  100 g amandelschaafsel

■ 100 g  poedersuiker,
 om te  bestuiven




Zie de volgende  pagina
  voor  het vervolg van
 dit recept.
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5 Bereid de  banketbakkersroom en  laat  afkoelen.
 Maak ook de nougatine. Vermaal 100  gram van de
  nougatine  tot praliné (zie blz. 45).  Breek de rest van
  de  nougatine  in kleine stukjes  en houd dit  achter
 voor de afwerking.

6  Klop de boter voor de botercrème in ongeveer
  5 minuten luchtig. Voeg de afgekoelde  banketbak-
 kersroom toe en klop nog ongeveer 20  minuten tot
  een zeer luchtige botercrème. Spatel  tot slot de
 praliné  zo luchtig mogelijk  door de botercrème.

7 Snijd de soezenkransen  horizontaal doormidden
 en doe de botercrème  in een spuitzak met een ge-
 karteld spuitmondje van 1 centimeter  doorsnede.
 Vul de twee onderste delen  van de kransen met  de
 botercrème en  bestrooi ze met  wat stukjes nouga-
 tine. Plaats de  bovenkant  van  de soezenkransen op
 de  botercrème en  bestuif ze met poedersuiker.
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GÂTEAU BASQUE

1  Vet een taartpan van 23 centimeter  doorsnede
 in met  boter en  bestuif met een klein  beetje
 bloem. Bekleed  de bodem  met bakpapier. Bereid
 de banketbakkersroom.

2 Klop voor het  beslag de boter, de basterd-
 suiker, het zout en  het amandelmeel  in  ongeveer
 5 minuten zeer  luchtig. Voeg de eieren  al
  kloppend  een voor  een  toe. Klop het mengsel
 nog enkele  minuten door. Zeef de bloem en het
 bakpoeder en spatel dit zo luchtig mogelijk door
 het beslag. Doe het cakebeslag in een spuitzak  en
  leg opzij.

3 Klop de  banketbakkersroom in  1-2 minuten
 los  en  doe  ook  in een spuitzak. Spuit een laag
 cakebeslag  van  ongeveer 1 centimeter  dik over
 de bodem  van de taartpan.  Begin in het midden
  en werk  in een spiraal naar buiten toe. Spuit aan
 de buitenkant een opstaande rand van ongeveer
 1,5  centimeter.  Vul de ruimte in het  midden  op
 met  banketbakkersroom. Spuit nu wederom
 een  laag cakebeslag van  1  centimeter dik op de
  taart. Strijk de bovenkant  voorzichtig  glad  met
 een glad krabbertje  en plaats  de  taart ongeveer
 20 minuten in de vriezer,  zodat het cakebeslag
 iets  kan  opstijven.




VOOR 8-12 PERSONEN

■ 1 recept banketbakkersroom
 o.b.v. 350 g melk  (zie blz. 109)

VOOR HET CAKEBESLAG

■ 250 g boter,
 op kamertemperatuur

■ 160 g witte basterdsuiker

■ 4 g zout

■ 125  g amandelmeel

■ 150 g  ei (ca. 3  eieren)

■  280 g bloem

■ 4 g bakpoeder

VERDER  NODIG

■ boter, om  in  te vetten

■ bloem,  om te bestuiven

■ 1 ei, losgeklopt




Zie de volgende  pagina
 voor het vervolg van
 dit  recept.
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4 Verwarm  de  oven voor tot  180 °C. Bestrijk de
  bovenkant van de taart met losgeklopt ei. Zorg
 ervoor dat je  de randen  van de taartpan niet raakt.
  Op die  plekken zal het cakebeslag  minder  rijzen
  tijdens het bakken.

5 Maak een ruitpatroon met een vork  en  bak  de
 Baskische taart in  ongeveer 45  minuten goudbruin
 en gaar.
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FRAMBOISIER

1 Verwarm de  oven voor tot 180 °C. Teken  twee
 cirkels van 16 centimeter doorsnede  op  een vel
 bakpapier en leg deze omgekeerd op  een  bakplaat
 (zodat  de inktzijde onderop  ligt).

2 Klop  voor de  dacquoise in een schone  en vetvrije
 kom de eiwitten schuimig.  Voeg  geleidelijk de
 suiker toe en klop de eiwitten  verder op tot  een
 stevig schuim.  Zeef  de poedersuiker en de  bloem.
 Spatel  dit met het amandelmeel  door het eiwit-
  schuim.  Doe het dacquoisebeslag  in  een spuitzak
 met een  glad spuitmondje  van  12  millimeter
  doorsnede en spuit twee cirkels van  het beslag,
 binnen  de getekende cirkels op het  bakpapier. Doe
  dit  door vanuit  het midden een spiraalvormige
 beweging naar buiten te maken (zie blz. 91).

3 Bak de dacquoiseplakken in ongeveer 15  minuten
 goudbruin.  Haal het bakpapier  met  de dacquoise-
 plakken na het bakken meteen van de bakplaat  en
 laat ze volledig afkoelen. Keer de  plakken  om  en
 verwijder voorzichtig het bakpapier.

4 Week  voor  de  Zwitserse  room de gelatine
 minimaal  5 minuten  in koud water en  klop  de
  slagroom met de suiker stijf. Zet  de slagroom tot
  gebruik in de koelkast.




VOOR 8 PERSONEN

VOOR DE AMANDEL-
 DACQUOISE

■  75  g eiwit  (ca. 2 eiwitten)

■ 75  g fijne kristalsuiker

■ 75 g  poedersuiker

■ 15  g bloem

■  75 g amandelmeel

VOOR DE ZWITSERSE ROOM

■ 3  gelatineblaadjes

■ 380 g slagroom

■ 300 g  frambozen

■ 1 recept banketbakkersroom
 o.b.v. 350  g melk (zie blz. 109)

VOOR DE AFWERKING

■ 100 g slagroom

■ 10 g fijne kristalsuiker

■ 100 g  geraspte  kokos

■  10  g poedersuiker

■ 50 g frambozenjam

■  1 takje  munt




Zie  de volgende  pagina
 voor het vervolg van
 dit recept.
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5 Bereid de banketbakkersroom. Los  de gelatine-
 blaadjes  met een klein beetje aanhangend  vocht op
  in  de warme banketbakkersroom. Dek de banket-
  bakkersroom af met plasticfolie.  Zorg ervoor dat
 het folie in  direct contact is met de  room,  om
 velvorming te voorkomen.

6  Laat de banketbakkersroom  afkoelen tot
 ongeveer 35 °C.  Je kunt het eventueel in  de
 koelkast zetten, maar zorg ervoor dat de  banket-
 bakkersroom niet  te koud wordt. De gelatine  zal
 dan te snel zijn werk gaan  doen,  waardoor je de
 slagroom er niet  goed  door kunt mengen.

7  Roer de banketbakkersroom kort los  met  een
 garde.  Spatel de  slagroom er zo luchtig mogelijk
  door. Doe de Zwitserse room in een  spuitzak  met
 een glad  spuitmondje  van 12 millimeter doorsnede.
 Leg de spuitzak zo’n  30 minuten in de koelkast,
 zodat de  crème kan geleren.

8 Zet een taartring van 18 centimeter doorsnede
 en minimaal  4,5 centimeter hoog  op  een  taart-
 karton van minimaal 18 centimeter doorsnede.
 Bekleed de binnenkant van de  taartring  met een
 passende strook acetaatfolie. Leg een van de
 dacquoiseplakken in  de taartring. Breng  een laag
 Zwitserse room  aan. Vul ook de ruimte  tussen  de
 dacquoiseplak en de taartring op.
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9  Breng een royale laag  frambozen aan,  maar houd
 de randen  vrij en houd  genoeg over voor de afwer-
 king. Breng opnieuw een laag Zwitserse room aan.
  Leg de tweede dacquoiseplak op  de taart en smeer
 deze strak af  met Zwitserse room. Zet  de taart
 ongeveer  2 uur in de vriezer, voor je de  taartring
 en het acetaatfolie  verwijdert.

10 Klop voor de afwerking de slagroom met de
 suiker stijf. Verwijder de taartring en de strook
 acetaatfolie.  Smeer met een glaceermes een dun
 laagje slagroom op  de zijkant van de taart. Zet de
 zijkant vervolgens aan met geraspte kokos. Spuit
 grote druppels Zwitserse room  op de bovenkant
  van de framboisier,  langs de buitenrand. Werk
 daarbij van buiten naar binnen. Leg de overge-
 bleven frambozen in het midden van de taart.
  Doop enkele frambozen  met de onderkant in de
 poedersuiker. Breng de frambozenjam kort aan
  de kook en  vul hiermee een cornetje  (zie blz.  75).
 Vul de gepoederde  frambozen met een druppel
  frambozenjam en schik deze  samen met een  paar
 blaadjes  munt  op de taart.
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MILLEFEUILLE

1 Bereid het bladerdeeg.

2 Verwarm de oven voor tot 190 °C.

3 Rol  het bladerdeeg uit tot een rechthoekige plak
 van ongeveer  2 millimeter dik. Zorg ervoor  dat de
 plak minimaal  35 x  45 centimeter is. Deze  maat
  komt overeen met  de  maat van  de meeste bakpla-
 ten voor consumentenovens. Leg  het uitgerolde
 bladerdeeg op  een met bakpapier beklede  bakplaat
 en  prik er met een vork gaatjes in. Wees niet  te
 bang met  prikken: het bladerdeeg  mag niet te
 ver omhoogkomen tijdens het bakken. Leg een
  ovenrooster of  tweede bakplaat  op  het bladerdeeg.
 Het gewicht  zal  er  in de oven voor  zorgen dat
 het bladerdeeg  niet te  ver omhoogkomt. Bak het
  bladerdeeg ongeveer  20 minuten.

4 Verwijder het ovenrooster of de bakplaat  en
 verlaag  de oventemperatuur naar 180 °C. Bak
 het  bladerdeeg nog eens  15-20 minuten tot het
 goudbruin en gaar is. Laat het bladerdeeg volledig
 afkoelen, terwijl  je verdergaat met de Zwitserse
  room.

5 Week de gelatine minimaal  10  minuten in koud
 water. Klop de slagroom met de suiker  en het merg
 van het vanillestokje lobbig en  zet deze tot gebruik
 in de  koelkast.




VOOR 5-8 PERSONEN

■ 1 recept bladerdeeg
 (zie blz.  34)

VOOR DE ZWITSERSE ROOM

■ 3½ gelatineblaadje

■  380 g slagroom

■ 40 g fijne  kristalsuiker

■ 1 vanillestokje

■ 1 recept  banketbakkersroom
 o.b.v. 350  g melk  (zie blz. 109)

VOOR  HET GLAZUUR

■ 100 g poedersuiker

■  10  g water

VERDER NODIG

■ 100  g  pure chocolade,
 getempereerd  (zie  blz. 48-52)




Zie  de volgende  pagina
 voor het vervolg van
 dit recept.
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6 Maak  de  banketbakkersroom. Knijp de gelati-
 neblaadjes uit en  los deze op  in de nog warme
 banketbakkersroom. Giet  de banketbakkersroom
 uit in  een  schaal of  op een plat bord  en dek deze
  af  met plasticfolie. Laat de banketbakkersroom
 afkoelen tot  ongeveer 32 °C  en klop deze daarna
 los. Spatel de lobbige slagroom  in  drie keer door  de
 banketbakkersroom. Wacht  tot de  Zwitserse  room
 ‘gaat hangen’  (lobbiger  wordt). Doe de Zwitserse
 room in een  spuitzak en leg deze ongeveer 1 uur in
 de  koelkast  om op te stijven.

7 Snijd  het bladerdeeg  in 3 plakken van 10 x 15  cen-
  timeter. Verdeel de helft van  de Zwitserse room
 over een van de bladerdeegplakken.  Leg daartoe
 de  eerste bladerdeegplak met  de lange kant  voor
 je. Trek rechte banen met de  spuitzak,  van links
 naar rechts. De laag Zwitserse  room  moet ongeveer
  2 centimeter  dik  zijn. Spuit deze laag bij voorkeur in
 twee keer op.

8 Leg  de tweede plak bladerdeeg  op  de Zwitserse
 room en druk  iets aan. Breng opnieuw een laag
 Zwitserse room van ongeveer 2 centimeter dik aan.
 Ga op  dezelfde manier  te werk als bij de eerste
 laag. Sluit de millefeuille  af met de laatste plak
 bladerdeeg. Zorg ervoor dat  de meest gladde  kant
  boven ligt. Smeer de zijkant van de taart strak
 af met een glaceermes  en zet de  taart ongeveer
 30 minuten in de  koelkast om op te stijven. Ga
 ondertussen verder met het glazuur.
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9 Doe  de poedersuiker  en het water in  een steel-
 pan en meng dit tot een  stevige pasta. Verwarm
 het glazuur op laag  vuur tot het  lauwwarm is.

10 Vul een cornetje (zie blz. 75) met getempereer-
 de pure chocolade. Breng een laag glazuur  aan op
  de millefeuille en smeer dit  uit met een glaceer-
 mes. Werk van binnen naar  buiten toe en  strijk
  één richting op. In meerdere richtingen strijken
 heeft als gevolg dat  er kruimeltjes bladerdeeg op
 de glazuurlaag komen. Trek diagonale lijnen van
 chocolade, met  het cornetje. Ga  vervolgens met
  het puntje van een satéprikker dwars door de lijnen
 heen, om een fraai patroon  te creëren. Doe dit in
  twee richtingen (naar je toe en van je af).




TIP  Snijd een  millefeuille
 altijd met een  scherp
 kartelmes. Laat het mes
 zijn werk doen  en maak
 lange zaagbewegingen.
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MISÉRABLE

1 Verwarm de  oven voor tot  180 °C en  vet een
 vierkante taartring  van 20 x 20 en  5 centimeter
 hoog in met boter. Zet deze op  een met bakpapier
 beklede bakplaat.

2 Klop voor de biscuit in een schone en  vetvrije
  kom de  eiwitten  schuimig. Voeg geleidelijk de
 suiker  toe en  klop de eiwitten verder op tot een
 stevig  schuim. Zeef  de poedersuiker met de bloem
 en de maizena. Spatel  dit met het  amandelmeel zo
 luchtig mogelijk door het  schuim.

3 Schep het beslag in de ingevette taartring  en  bak
 de  amandelbiscuit in ongeveer 25 minuten goud-
 bruin en gaar. Haal  de biscuit na het bakken met
 bakpapier en al van de  bakplaat en laat volledig
 afkoelen. Bereid ondertussen de botercrème.

4 Leg de amandelbiscuit  omgekeerd  op een taart-
 karton  van 19  x 19 centimeter, zodat  de bovenkant
  de  onderkant wordt. Snijd  de biscuit één keer
 horizontaal door.




VOOR 12-14 PERSONEN

VOOR DE AMANDELBISCUIT

■  210  g eiwit (ca. 6  eiwitten)

■ 40 g fijne kristalsuiker

■ 190 g  poedersuiker

■ 20 g bloem

■ 20 g maizena

■ 190  g  amandelmeel

■ 1 recept botercrème
  (zie blz. 108)

VOOR DE VULLING

■ 350 g frambozen

VERDER NODIG

■ boter, om in  te  vetten
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5 Doe de  botercrème  in een spuitzak met  een glad
 spuitmondje  van 1  centimeter doorsnede en  breng
 een laag botercrème  van ongeveer  1,5 centimeter
 dik aan op de  eerste biscuitlaag. Houd  ongeveer
 een  kwart van de botercrème achter voor de
  afwerking.

6  Verdeel de helft van  de frambozen over de  laag
 botercrème en leg de tweede biscuitlaag  erop.
 Druk het  geheel goed  aan. Zet  de taart ongeveer
 30 minuten in de koelkast, zodat de botercrème
 stevig kan worden.

7 Neem de taart uit de koelkast en snijd de zij-
  kanten netjes bij  met een scherp kartelmes.  Maak
  lange zaagbewegingen en  probeer zo  min mogelijk
 te duwen. Smeer een dun laagje botercrème op
 de  bovenkant als plaklaagje voor de  resterende
 frambozen. Spuit doppen  botercrème  aan de rand
 van  de misérable en schik de resterende  frambozen
 in het  midden. Laat de  taart op  kamertemperatuur
 komen voor je hem serveert.
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MONT BLANC

1 Verwarm de  oven  voor tot 80  °C en  bekleed een
 bakplaat met bakpapier.

2 Klop voor de  schuimpjes in een schone en
  vetvrije kom de  eiwitten schuimig. Voeg geleidelijk
 de suiker toe en klop de eiwitten verder op tot
 een  stevig schuim.  Zeef de  poedersuiker  en spatel
  deze zo luchtig mogelijk door  het schuim. Doe  het
 schuim  in een spuitzak  met een  glad spuitmond-
  je van  1 centimeter doorsnede. Spuit druppels
 van 1 centimeter doorsnede  op de bakplaat met
 bakpapier. Droog de schuimpjes ongeveer  3  uur in
  de oven.

3 Meng alle ingrediënten voor de amandel-
 crème  met een garde  tot  een romige massa.  Als
 je beschikt  over een foodprocessor, kun  je die
  hiervoor  gebruiken. Maak  een taartbodem op  basis
  van zoet  amandeldeeg (zie blz. 40),  maar  verdeel al
 vóór het  bakken de amandelcrème over de bodem.
 Bak de  bodem in een voorverwarmde oven op  180
  °C in 30-35 minuten af. Laat de bodem volledig
  afkoelen.

4 Breng voor de compote de blauwe bessen  met
 de  frambozen en de suiker aan de kook. Maak
 ondertussen een papje van het citroensap  met
  de maizena. Voeg  een klein deel van de kokende
  vruchten  al roerende  toe  aan het  papje. Giet
 alles  terug in  de pan  en  verhit het mengsel onder
 continu roeren tot het begint te binden. Laat de
  compote volledig  afkoelen.




VOOR 8  PERSONEN

VOOR DE SCHUIMPJES

■ 50 g eiwit  (ca.  1½ eiwit)

■ 50 g  fijne kristalsuiker

■ 100 g poedersuiker

VOOR DE AMANDELCRÈME

■  50  g boter,
 op kamertemperatuur

■  50  g fijne kristalsuiker

■  50 g amandelmeel

■ 50  g ei (ca. 1  ei)

■ 1/4 citroen, rasp

VOOR DE  BODEM

■ 1  taartbodem
 van zoet amandeldeeg

VOOR DE  BOSVRUCHTEN-
  COMPOTE

■  150 g blauwe bessen

■ 100 g frambozen

■  50 g  fijne kristalsuiker

■ 20 g  citroensap

■ 10 g maizena

VOOR DE CRÈME CHANTILLY

■ 400 g slagroom

■  40 g fijne kristalsuiker

■ 1 vanillestokje

VOOR  DE KASTANJETOPPING

■  300 g kastanjepuree
  (pâte  de  marron)

■ 300  g kastanjecrème
 (crème  de marron)

■  20 g rum

VOOR DE AFWERKING

■ decoratiesneeuw

■ eetbaar bladgoud
 (eventueel)




Zie de volgende  pagina
  voor het vervolg van
 dit recept.
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5 Klop voor de crème  chantilly de slagroom met de
  suiker en het  merg  van  een vanillestokje stijf. Doe
 dit in  een spuitzak.

6 Verdeel de afgekoelde compote over  de  taart-
 bodem, maar blijf 1,5 centimeter bij  de  rand
 vandaan. Spuit de  crème chantilly  in de  vorm van
  een kegel op de taart,  zodat de compote niet meer
 zichtbaar is. Strijk de kegel mooi glad  met  een
 glaceermes. Zorg ervoor  dat de kegel  ongeveer
 1 centimeter voor de rand van  de taartbodem
 afloopt.

7 Meng  voor de topping de kastanjepuree  met  de
  kastanjecrème en  de  rum.  Emulgeer het  mengsel
  met een staafmixer en doe dit in een spuitzak  met
  een sliertjesspuitmond.  Spuit sliertjes  van het kas-
 tanjemengsel op de taart.  Begin bovenaan en maak
  een spiraalvormige beweging  naar  beneden.

8 Bestuif de  taart met (eetbare)  decoratiesneeuw
  en zet de  zijkant van de taart aan met  de schuim-
 pjes.  Werk de taart af met een schuimpje op de top
 van de  berg en eventueel wat eetbaar bladgoud.
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ROZE  AMANDELTAART
 UIT LYON

1  Maak de taartbodem op basis van zoet amandel-
 deeg  (zie blz. 40).

2 Verwarm de oven  voor  tot 180 °C. Verdeel de
 amandelen over een met bakpapier beklede bak plaat
 en rooster ze in ongeveer 15 minuten goudbruin.

3 Doe 150 gram suiker met 40 gram water in een
 ruime koekenpan  en kook dit  in tot 125 °C. Voeg
 enkele druppels rode kleurstof toe, om  de siroop
  een mooie rood-roze kleur  te geven. Voeg  de  aman-
 delen toe en  blijf het mengsel op middelhoog vuur
 zeer stevig doorroeren. Na enkele minuten roeren
 en  verhitten, begint  de suikersiroop te ‘greinen’
 (kristalliseren). Het eerste  roze laagje rondom  de
 amandelen  wordt nu gevormd. Blijf het mengsel
 doorroeren en verhitten, tot bijna  alle  losliggende
  suiker door de amandelen is opgenomen. Stort de
  amandelen op  een met bakpapier beklede  bakplaat.
  Maak de koekenpan schoon door hem te  vullen
 met water en  dat een  aantal  minuten door  te laten
 koken.  Herhaal deze stap nog  tweemaal met de
 overgebleven  ingrediënten. De amandelen krijgen
  uiteindelijk dus drie suikerlaagjes.

4 Doe  de slagroom met 350 gram  roze amandelen
 in een ruime  pan  en kook  het mengsel  in tot 112 °C.
 Blijf  continu roeren om aanbranden te voorkomen.
 De roze suikerlaag om  de amandelen zal oplossen en
 het slagroommengsel kleuren. Giet de  roze aman-
 delvulling in de taartbodem en laat deze volledig
 afkoelen. Verdeel de  overige  roze  amandelen  over
 de taart ter afwerking.




VOOR 8 PERSONEN

■ 1 taartbodem
 o.b.v.  zoet amandeldeeg

VOOR DE ROZE AMANDELEN

■ 450 g fijne  kristalsuiker
  (3 x 150 g)

■  120 g water (3 x 40 g)

■  rode kleurstof (vloeibaar)

■ 250 g blanke amandelen

VOOR DE ROZE
 AMANDELVULLING

■ 350 g slagroom
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TARTE BOURDALOUE

EEN ENORM DOELTREFFEND  TAARTJE IN ZIJN EEN-
 VOUD. HEERLIJK  OP EEN HERFSTACHTIGE ZONDAG-
 OCHTEND MET  EEN WARME KOP THEE ERBIJ. MAAR
 OOK IN DE ANDERE DRIE SEIZOENEN  VAN HET  JAAR
 IS DIT EEN  PRIMA  TAARTJE OM TE  ETEN.

1 Maak een taartbodem op  basis van  zoet  amandel-
 deeg, maar bak deze nog niet af (zie  blz.  40).

2 Verwarm  de oven voor tot 180  °C. Meng alle
 ingrediënten voor de  amandelcrème met  een
 garde tot  een romige massa. Als je  beschikt  over
 een  foodprocessor, kun  je die hiervoor gebruiken.
 Verdeel de  amandelcrème over de taartbodem.
 Gebruik hiervoor  eventueel een spuitzak.

3  Schil de peren  en halveer ze  over  de lengte.
 Verwijder de klokhuizen  en snijd elke halve peer
  in plakjes van ongeveer 5 millimeter dik. Schik de
 halve  peren op de taartbodem, zó  dat  de  punten
  naar  het  midden van  de taart  wijzen.  Druk de  halve
 peren vervolgens iets richting de rand  van de taart,
  zodat  de plakjes wat uit elkaar schuiven.  Bak de
  tarte bourdaloue in 45-50 minuten af.

4 Zet de  oventemperatuur op  160  °C  en rooster het
 amandelschaafsel in  ongeveer 10 minuten goud-
 bruin.

5 Breng de abrikozenjam kort in een steelpannetje
 aan de kook en bestrijk de taart hiermee. Verdeel
 vervolgens het amandelschaafsel tussen  de peren.




VOOR 8 PERSONEN

■  1 taartbodem
 van zoet amandeldeel,
 ongebakken

VOOR DE AMANDELCRÈME

■ 50 g boter,
 op  kamertemperatuur

■ 50 g  fijne kristalsuiker

■  50 g amandelmeel

■ 50 g  ei (ca. 1 ei)

■ 20 g slagroom

■ 15 g  maizena

■ mespuntje  zout

VOOR  DE AFWERKING

■ 3 handperen
  (bijv.  Conference)

■ 50 g  amandelschaafsel

■  100 g  abrikozenjam,
 zelfgemaakt (zie blz. 110)
 of uit  pot
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SAINT-HONORÉ

1 Bereid het bladerdeeg een dag van  tevoren.

2 Meng voor het  tijgerdeeg de boter met de suiker.
 Voeg de  bloem toe  en  kneed  alles kort tot een
  samenhangend deeg. Rol het deeg  tussen twee
 vellen bakpapier uit tot ongeveer 2 millimeter dik.
 Leg de plak in de vriezer, terwijl je  verdergaat met
 de  soezen.

3 Verwarm de oven voor tot 240 °C. Bereid het
 soezenbeslag. Doe het soezenbeslag in een
 spuitzak  met  een  glad spuitmondje van 1 centime-
 ter doorsnede. Spuit minimaal 14 kleine soesjes  van
 2,5 centimeter doorsnede op een met bakpapier
 beklede bakplaat. Hanteer een minimale  tussen-
 ruimte  van 3 centimeter. De  soesjes zullen tijdens
 het bakken  namelijk  aanzienlijk uitzetten. Leg de
  spuitzak met de rest van  het beslag  opzij.

4 Neem de  bevroren plak tijgerdeeg uit de vriezer
  en verwijder het bovenste vel  bakpapier. Steek
 met een ronde  steker  van ongeveer  2,5 centi-
 meter doorsnede 14  kleine  cirkels uit. Leg de
 plakjes tijgerdeeg op de soezen.  Zet de bakplaat
  in  de oven en  zet de  oven uit. Na  10-15  minuten
  beginnen de  soezen te rijzen en te  kleuren.  Zet  de
 oven  dan weer aan op 170 °C  en bak  de  soezen in
  30-35 minuten goudbruin  en  gaar. Laat de tijger-
  soesjes  afkoelen. Verhoog de oventemperatuur
 naar 180 °C.




VOOR  8 PERSONEN

■  ½  recept  bladerdeeg
 (zie blz. 34 of een pakje
 kant-en-klaar  roomboter-
 bladerdeeg)

■ 1 recept  soezenbeslag
 (zie blz. 82)

VOOR HET TIJGERDEEG

■ 55 g boter,
 op  kamertemperatuur

■  55 g  fijne kristalsuiker

■  60 g bloem

VOOR DE  CHOCOLADE-
 CRÈMEUX

■  85  g  volle  melk

■  85  g slagroom

■ 30 g eidooier (ca. 2 eidooiers)

■ 25 g fijne kristalsuiker

■  130  g pure chocolade

VOOR DE KARAMEL

■  300  g  fijne  kristalsuiker

■ 90 g water

VOOR DE AFWERKING

■ 750 g slagroom

■ 75  g fijne kristalsuiker

■ eetbaar bladgoud
  (eventueel)

VERDER NODIG

■ 50 g poedersuiker,
 om te bestuiven

■ 150 g  pure chocolade,
 om mee in te smeren




Zie de volgende pagina
 voor het vervolg  van
 dit recept.
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5 Doe  voor  de crèmeux de melk en de slagroom in
 een  steelpan en breng  dit aan de kook.  Maak  onder-
 tussen een papje van  de eidooiers met de  suiker.
 Giet  al roerende ongeveer  eenderde  van  het warme
 melk-slagroommengsel op de eidooiers met  suiker.
  Giet alles  terug in  de steelpan  en zet  deze terug  op
  het vuur. Verhit de crème anglaise tot 83 °C. Blijf
  continu roeren met  een  garde en zorg ervoor dat
  je de gehele bodem  raakt, anders krijg je roerei.
 Haal de steelpan van het vuur en  schenk  de crème
 anglaise direct  over in een kom  of schaal  zodat het
 verhittingsproces direct stopt.  Voeg de chocolade
  toe en  roer door  tot een gladde massa.  Giet de pure
  chocoladecrèmeux uit op een plat  bord of plaatje
 en laat deze compleet afkoelen in de koelkast.

6 Rol het bladerdeeg uit tot  ongeveer  2 milli-
 meter dik  en leg  de deeglap op  een met bakpapier
 beklede  bakplaat. Prik  gaatjes in  het deeg en steek
 of snijd  een cirkel van 20 centimeter doorsnede
 uit. Verwijder het overtollige deeg  en spuit een
 ring van soezenbeslag  op  de bladerdeegcirkel.
 Blijf  0,5 centimeter van  de  rand verwijderd. Spuit
 ook een kleine  spiraal in het midden van de  cirkel.
  Bestuif de  bodem met poedersuiker en bak de
 bodem in ongeveer 35 minuten goudbruin en gaar.
 Laat de  bodem afkoelen. Smelt de  pure  chocola-
 de au  bain-marie en bestrijk hiermee de bodem.
 Verdeel een laag chocoladecrèmeux over de
  bodem, maar houd genoeg over om de soesjes
 mee  te vullen.




Zie de  volgende pagina
  voor het vervolg van
 dit recept.
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7 Karamelliseer de suiker volgens de natte
 methode (zie blz. 62). Doop de soesjes met de
 bovenkant  in de karamel en  zet ze omgekeerd  op
  een vel bakpapier (of een siliconen vorm voor  halve
 bollen). Laat  de  karamelsoesjes compleet uithar-
 den. Vul de  soesjes via  de onderkant met chocola-
 decrèmeux. Gebruik  hiervoor een spuitzak. Houd de
 karamel in de steelpan ondertussen  vloeibaar door
 deze af en toe bij te warmen.  Doop  de onderkant
 van  de  soesjes in de  karamel en plak ze  vast op de
 rand van soezenbeslag. Je hebt ongeveer 11 soesjes
 nodig voor de hele taart. De  overige  3  dienen als
 reserve.

8 Klop  voor de afwerking de  slagroom met de
 suiker stijf en doe dit in  een spuitzak met een
 spuitmondje (bij  voorkeur  Saint-Honoré). Plaats
 de taart  op het  taartkarton  en  spuit kleine golfjes
 slagroom op  de bovenkant van de taart.  Plaats
 één karamelsoes in  het midden van de taart op
 de golfjes  en werk de  taart  eventueel af met  een
 beetje  eetbaar bladgoud.
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VACHERIN GLACÉ

1  Verwarm  de oven voor tot 150 °C  (hetelucht).
  Teken twee  cirkels van 20  centimeter doorsnede
 op  een  vel bakpapier. Teken een derde cirkel op een
 tweede vel bakpapier. Leg de vellen omgekeerd op
 twee  bakplaten.

2 Klop voor  de schuimplakken  in  een schone en
 vetvrije kom de eiwitten  schuimig. Voeg geleidelijk
 de suiker toe en klop de eiwitten verder  op tot een
 stevig schuim.  Zeef de  poedersuiker en spatel deze
 zo luchtig mogelijk door het schuim.

3  Doe het  schuim  in een spuitzak  met een  glad
 spuitmondje van 1 centimeter doorsnede. Spuit de
 drie  cirkels op. Bak de schuimplakken in  ongeveer
 40 minuten  af. Wissel  de twee bakplaten na  20  mi-
  nuten  om, zodat  de schuimplakken gelijkmatig
 bakken.  Laat de  schuimplakken na het  bakken
  volledig afkoelen.

4 Snijd de schuimplakken bij, zodat  ze een  door-
  snede van exact 20 centimeter  hebben. Zet een
 taartring van 20 centimeter doorsnede op het
 taartkarton  van  19 centimeter doorsnede en leg
 hier een schuimplak in.  Verdeel de helft van het
 frambozenijs  over de schuimplak. Leg er een
 tweede schuimplak  op en breng hier het vanille-ijs
 op aan. Breng de laatste schuimplak aan. Verdeel
 tot slot de  andere  helft van  het  frambozenijs over
  de laatste schuimplak. Smeer de bovenkant zo strak
  mogelijk af. Probeer wel  zo snel mogelijk te werken,
  om te voorkomen  dat het ijs te veel  ontdooit.
 Plaats  de  taart  minimaal 4 uur in de vriezer.




VOOR  8-12 PERSONEN

VOOR DE  SCHUIMPLAKKEN

■ 150 g eiwit (ca. 5 eiwitten)

■  150 g fijne kristalsuiker

■ 300  g  poedersuiker

VOOR DE IJSVULLING

■  1,5  kg frambozen-sorbetijs

■ 750  g vanilleroomijs

VOOR DE  AFWERKING

■ 500 g slagroom

■ 50 g  fijne kristalsuiker

■ 150 g frambozen

■  50  g frambozenjam

■ 50 g  poedersuiker

■ blaadjes munt




Zie de volgende  pagina
 voor het vervolg van
  dit recept.
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5  Klop de slagroom met de suiker stijf. Haal de
 taart uit de vriezer en verwijder de taartring.
 Gebruik  eventueel een keukenbrander of warme
 föhn om  de ring te verwarmen, zodat deze mak-
 kelijker loslaat. Smeer de taart rondom af met
 een dunne maar dekkende  laag slagroom; houd
  slagroom over  voor de decoratie bovenop. Gebruik
  hiervoor een glaceermes.

6 Doe de  overige slagroom  in een spuitzak met
 een  spuitmondje van 18  millimeter  doorsnede (bij
  voorkeur een St.-Honoré) en spuit kromme  banen
 op de taart. Werk  van  buiten naar binnen. Schik de
  frambozen op het midden van de taart, maar  houd
  er een paar achter.

7 Breng  de  frambozenjam kort aan de  kook en vul
 er een cornetje mee (zie  blz.  75).  Doop enkele fram-
 bozen met de  onderkant in de poedersuiker  en  vul
 deze met frambozenjam. Zet de  gevulde frambozen
  tussen de  overige  frambozen op  de taart.  Werk de
 taart af met  blaadjes munt.
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MERVEILLEUX
  MET VANILLECHANTILLY

1 Verwarm  de oven voor  tot 150 °C  (hetelucht).
 Teken twee cirkels  van 20 centimeter doorsnede
  op een vel bakpapier. Teken een  derde cirkel op  een
 tweede vel bakpapier. Leg de vellen  omgekeerd  op
 twee bakplaten.

2 Klop voor de schuimplakken  in een  schone  en
 vetvrije kom  de eiwitten schuimig. Voeg geleidelijk
 de suiker toe en klop de eiwitten verder op tot  een
 stevig schuim. Zeef de poedersuiker  en spatel deze
 zo luchtig  mogelijk door het schuim.

3 Doe het schuim  in  een spuitzak met een  glad
 spuitmondje van  1 centimeter  doorsnede. Spuit
 drie cirkels op, verdeeld over twee bakplaten
  (zie  blz. 91). Bak de schuimplakken in ongeveer
 40 minuten af. Wissel de  twee bakplaten na
 20 minuten om, zodat de schuimplakken gelijk-
 matig  bakken.  Laat  de schuimplakken na  het
 bakken  volledig afkoelen. Maak ondertussen het
 witte-chocoladeschaafsel.




VOOR 8-12 PERSONEN

VOOR DE SCHUIMPLAKKEN

■ 150 g  eiwit (ca. 5 eiwitten)

■ 150 g fijne kristalsuiker

■ 300 g poedersuiker

VOOR DE  CRÈME CHANTILLY

■  800 g  slagroom

■ 80 g fijne kristalsuiker

■ 2 vanillestokjes

VOOR DE  AFWERKING

■  1 recept witte-chocolade-
  schaafsel (zie blz. 55)
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4 Klop  voor de crème chantilly de  slagroom met
  de  suiker en het  merg van de twee vanillestokjes
  stijf.  Leg een schuimplak  op een taartkarton van
 minimaal 19 centimeter  doorsnede. Verdeel een
 laag crème chantilly van ongeveer  1 centimeter
 dik over de  schuimplak.  Breng de  tweede schuim-
 plak aan  en verdeel hier wederom een  laag crème
  chantilly over. Breng de  laatste schuimplak aan
 en verdeel een  laag crème chantilly van ongeveer
 1 centimeter dik over de  bovenkant van de taart.
 Smeer de zijkant van de taart  strak af en  zorg
 ervoor  dat de schuimplakken niet  meer zichtbaar
 zijn.

5  Zet de  zijkant van  de taart aan met chocolade-
 schaafsel. Bestrooi  ook  de bovenkant rijkelijk met
 het schaafsel.
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FLAN PÂTISSIER

1  Meng voor  het deeg de  boter  met de basterd-
  suiker  en  het losgeklopte  ei.  Voeg  de bloem,  het
  zout, het bakpoeder  en het water toe. Kneed alles
  tot  een  soepel deeg. Verpak het deeg in plasticfolie
 en  laat het minimaal 1  uur  in de koelkast rusten.

2 Maak  ondertussen de  banketbakkersroom. Laat
 deze  volledig afkoelen.

3 Verwarm de oven voor tot  200  °C (hetelucht) en
 vet een taartring  van 20  centimeter doorsnede
 en  minimaal 7  centimeter hoog in met  boter en
  bestuif met een klein beetje bloem.  Rol  het deeg
 uit  tot  ongeveer 4 millimeter  dik.  Steek een cirkel
  uit met de taartring en leg deze op  een met bak-
 papier beklede  bakplaat. Zet de  taartring er  weer
 overheen. Rol de rest  van het deeg opnieuw uit en
  bekleed  de zijkant van de taartring  met een strook
 deeg.

4  Klop de banketbakkersroom los en giet deze in de
 met  deeg beklede taartring. Snijd het deeg tegen
 de zijkant van  de taartring bij, zodat  het  ongeveer
 0,5  centimeter  boven  de  banketbakkersroom
 uitsteekt.

5 Bak de flantaart in ongeveer  40 minuten goud-
 bruin en gaar. De bovenkant van de banketbakkers-
 room  zal donkerbruin of  zelfs zwart worden. Dit is
 normaal bij deze taart.

6  Laat de taart  voor het aansnijden volledig
 afkoelen.




VOOR 8-12 PERSONEN

■ 1½ recept banketbakkers-
 room o.b.v. 250 g  melk (zie
 blz. 109)

VOOR HET DEEG

■ 125 g  boter

■ 125 g witte  basterdsuiker

■ 25  g ei  (ca. ½ ei),  losgeklopt

■ 250 g bloem

■ 3 g zout

■  5  g  bakpoeder

■  15  g  water

VERDER NODIG

■ boter, om in te vetten

■ bloem,  om te bestuiven
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FLAN PÂTISSIER CHOCOLAT

1 Meng voor  het deeg  de boter met de basterd-
 suiker en  het  losgeklopte ei. Voeg de  bloem,  het
 zout, het bakpoeder en het water toe. Kneed alles
  tot een  soepel deeg. Verpak  het deeg in plasticfolie
 en laat het  minimaal 1  uur in de koelkast rusten.

2 Maak ondertussen de  banketbakkersroom. Voeg
 zodra de banketbakkersroom klaar is, de choco-
 lade toe. Roer net zo lang met een garde tot alle
 chocolade is  gesmolten en vermengd is  met de
 banketbakkersroom. Laat de chocolade-banketbak-
 kersroom nu volledig afkoelen.

3  Verwarm de  oven  voor tot 200 °C (hetelucht)  en
  vet  een taartring  van  20 centimeter doorsnede
  en minimaal 7 centimeter hoog in met boter en
 bestuif met een klein beetje bloem. Rol het deeg
 uit tot ongeveer 4 millimeter dik. Steek een cirkel
 uit met de  taartring en  leg  deze op  een met  bak-
 papier beklede bakplaat. Zet de taartring er  weer
 overheen. Rol  de rest van  het deeg  opnieuw uit en
 bekleed de zijkant  van de taartring met een strook
 deeg.




VOOR  8-12  PERSONEN

VOOR DE CHOCOLADE-
  BANKETBAKKERSROOM

■ 1½ recept banketbakkers-
 room o.b.v. 250  g melk (zie
 blz. 109)

■ 170 g pure chocolade

VOOR HET DEEG

■ 125 g boter

■  125 g witte basterdsuiker

■ 25 g  ei (ca. ½ ei), losgeklopt

■ 250 g bloem

■  3 g zout

■ 5 g bakpoeder

■  15 g  water

VERDER NODIG

■ boter, om  in te vetten

■  bloem, om in uit te  rollen
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4 Klop de banketbakkersroom los en giet deze  in de
 met  deeg beklede  taartring.  Snijd het deeg  tegen
 de zijkant van de  taartring bij, zodat  het ongeveer
 0,5 centimeter boven de banketbakkersroom
 uitsteekt.

5 Bak de flantaart in ongeveer 40 minuten goud-
 bruin  en gaar. Laat de taart voor het aansnijden
 volledig afkoelen.
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KLASSIEKE
 TARTE  TATIN

NOG STEEDS VIND  IK  HET KNAP DAT ER  ZOVEEL
 DISCUSSIE KAN  BESTAAN OVER EEN OGEN-
  SCHIJNLIJK SIMPELE TAART. DE EEN  BEWEERT
  STELLIG DAT DE APPEL STRUCTUUR EN BITE  MOET
 BEHOUDEN. DE ANDER  EET DE APPEL LIEVER  ZACHT.
 DEZE VERSIE IS GEÏNSPIREERD  OP  DE TARTE TATIN
 ZOALS DE  BEKENDE  PATISSIER PHILIPPE CONTICINI
 HEM MAAKT. DEZE TAART WORDT  ZO LANG
 GEBAKKEN DAT  DE APPELVULLING ZEER ZACHT
 (IN  FRANSE TERMEN: FONDANT) WORDT.

1  Bereid het bladerdeeg. Verwarm de oven  voor  tot
 180 °C.

2 Schil voor de vulling de appels, verwijder de
  klokhuizen en snijd de appels in  kwarten.  Breng
 het water met  de boter  en  de suiker  aan  de kook.
 Blancheer  de appelparten ongeveer 10  minuten  in
 het botermengsel.  Laat de appelparten vervolgens
 uitlekken in een  vergiet.

3  Vet de taartpan royaal in met  boter. Karamelliseer
 de suiker  volgens  de  natte  methode (zie  blz. 62).
 Karamelliseer ook het merg van het vanillestokje
 mee. Verdeel de  karamel over de bodem van een
 taartpan van 23 centimeter doorsnede. Laat de
 karamel  vervolgens hard worden.




VOOR 8-12 PERSONEN

■ 1  recept bladerdeeg
 (zie  blz. 34)

VOOR  DE VULLING

■ 1,6 kg appels (jonagold,
 ongeschild gewicht)

■ 300 g water

■  300 g boter

■  300 g  fijne kristalsuiker

VOOR DE KARAMEL

■ 200 g fijne  kristalsuiker

■ 1 vanillestokje

VOOR DE CRÈME ANGLAISE

■  1 vanillestokje

■  125 g volle melk

■  125  g slagroom

■  50  g  fijne kristalsuiker

■ 3 eidooiers

VERDER  NODIG

■ boter, om  in te vetten
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4 Dep  de geblancheerde appelparten een beetje
 droog met keukenpapier  en  zet  ze  strak  tegen
 elkaar in  de  taartpan, op de karamel. Door het
  blancheren zijn de appelparten  zacht geworden
 en  kun je  de  taartpan gemakkelijker vol stoppen.
 Bak de  taart ongeveer 1 uur  en 15 minuten.

5 Rol het bladerdeeg  uit tot ongeveer  3 millimeter
 dik.  Steek of snijd een cirkel van ongeveer 25 centi-
  meter doorsnede uit. Prik met een vork gaatjes in
 de cirkel  en leg  deze  op de appels. Stop de  zijkan-
 ten van het  deeg een  beetje in, zodat de appels
 niet meer te zien zijn. Bak  de taart nog  ongeveer
 40 minuten  tot het bladerdeeg goudbruin en gaar
  is. Laat  hem afkoelen tot  hij  lauwwarm is.

6 Verwarm de taartpan, op het fornuis  of  met een
 keukenbrander, en  keer de tarte Tatin om  op een
 plat bord.

7 Schraap voor de crème anglaise het merg uit het
  vanillestokje  en doe  dit  met de rest van de  ingre-
 diënten in een steelpan. Voeg ook  het vanillestokje
  toe. Verhit het mengsel onder voortdurend  roeren
 tot  83 °C.  Giet de crème  anglaise  in een schaal
  en  dek hem af met plasticfolie. Zorg  ervoor  dat
  het plasticfolie in direct contact is met de  crème
  anglaise,  zodat zich geen  vel kan vormen.

8 Serveer de tarte Tatin lauwwarm, met crème
 anglaise.




TIP Een tarte Tatin is het
 lekkerst als hij dezelfde
 dag gegeten  wordt. Uit-
 eindelijk zal  het vocht van
 de  appels in  de bodem
 van bladerdeeg trekken.
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UPSIDE-DOWN-CAKE MET ANANAS

1 Verwarm de oven voor tot 160 °C (hetelucht). Vet
 twee taartpannen van 18 centimeter doorsnede
 in met boter en bestuif ze met een klein beetje
 bloem.

2 Karamelliseer de suiker  volgens de  natte  of
 droge  methode (zie blz.  62-65).  Giet een  dun laagje
 karamel in elke taartpan en zet  opzij.

3 Klop voor het  beslag de boter met de  basterd-
 suiker  in ongeveer 5-10 minuten luchtig. Voeg  de
  eieren een voor een toe  aan het botermengsel.
 Voeg het volgende  ei pas toe, als het vorige ei
 helemaal is opgenomen. Klop het beslag  nog
 ongeveer  5 minuten door, tot het  bijna wit van
 kleur is. Zeef de  bloem en het bakpoeder  en  spatel
 dit met  het zout door  het botermengsel.  Doe dit
 zo luchtig mogelijk. Doe  het cakebeslag in een
 spuitzak.

4 Schil de ananas en verwijder  de  kern.  Snijd
 de ananas vervolgens in plakken  van ongeveer
 1 centimeter dik. Halveer de  plakken en leg  ze in
 een  waaierpatroon op de bodem  van de taartpan-
 nen, op de karamel.  Verdeel  het  cakebeslag over
  de twee taartpannen.  Zorg  ervoor dat je met de
 spuitzak  alle holtes  tussen de ananasplakken goed
 opvult.

5  Bak  de  tartes  Tatins in ongeveer 40  minuten
  af. Keer ze na het bakken meteen om. Serveer ze
 lauwwarm.




VOOR 8-12 PERSONEN

VOOR DE VULLING

■  1 recept  karamel
 (volgens natte of droge
 methode, zie  blz.  62-65)

■ 1 verse ananas

VOOR HET CAKEBESLAG

■ 150  g boter,
 op kamertemperatuur

■ 150 g witte basterdsuiker

■ 150  g  ei (ca. 3 eieren)

■ 150 g bloem

■  7 g bakpoeder

■ 1 mespuntje zout

VERDER NODIG

■ boter,  om  in te vetten

■  bloem, om te bestuiven




TIPS Je  kunt  de ananas het
 beste  snijden  met  een
 speciale ananassnijder.
 Die  snijdt de ananas
 het meest gelijkmatig,
 waardoor  het eindresul-
 taat mooier  zal zijn.

In plaats van  twee kleine
 tartes Tatins kun  je
  ook één grote  maken.
 Neem in dat  geval een
 taartpan van 23 centi-
 meter  doorsnede. Houd
 er wel rekening mee
 dat  de baktijd ongeveer
  10 minuten langer is.
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POIRE
 BELLE HÉLÈNE

1 Maak  de ring van witte  chocolade van 18 centi-
 meter doorsnede en  2 centimeter  hoogte.

2 Maak van een taartring van 16 centimeter  door-
 snede een interieurvorm (zie blz. 68).

3  Week voor het interieur de gelatine  minimaal
 10  minuten in ruim koud water. Schil de peren
 (bewaar het vocht) en snijd ze  in kleine blokjes van
  ongeveer  5 x 5 millimeter.  Maak  een papje van het
  citroensap en  de  maizena en zet opzij.

4  Doe de blokjes peer  met de  suiker  en de kaneel in
 een steelpan en breng het geheel  al roerend aan  de
 kook.  Giet een klein deel van het vocht uit  de peren
 bij  het papje van maizena en citroensap en roer
 goed door.  Giet alles terug in  de steelpan  en verhit
 het  geheel nog ongeveer 1  minuut  tot  het mengsel
 gaat binden. Voeg  de uitgeknepen gelatineblaadjes
  toe en roer tot deze compleet zijn opgelost. Giet
 de  perenvulling in de interieurvorm.  Zet het geheel
 minimaal 4 uur in  de  vriezer.

5 Maak  een krokante  bodem  van de  genoemde
 ingrediënten  (zie blz. 70).




VOOR 8 PERSONEN

VOOR DE PERENVULLING

■  2 gelatineblaadjes

■  300 g rijpe Conference-peren
 (schoongemaakt  gewicht)

■  10  g  citroensap

■ 5 g maizena

■ 25  g fijne kristalsuiker

■ 1 mespuntje  kaneel

VOOR DE  KROKANTE BODEM

■ 75 g pailleté feuilletine
 (of  cornflakes)

■  75 g melkchocolade,
 getempereerd (zie blz.  48-52)

VOOR DE  CHOCOLADEMOUSSE

■ 30  g witte basterdsuiker

■ 45 g eidooier

■ 45 g ei

■ 250 g slagroom

■ 155 g pure-chocoladecallets
 (Callebaut type 811)

VOOR DE AFWERKING

■  1 ring van  witte chocolade
  (zie blz. 57)

■ 1 recept pure-chocolade-
 glazuur (zie blz. 105)

■ 1 recept spiegelglazuur
 (zie blz. 105)




Zie de  volgende  pagina
 voor  het vervolg van
 dit recept.
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6 Zet  een taartring van 18 centimeter doorsnede
  en minimaal  4,5  centimeter  hoog  klaar voor  het
 maken van een moussetaart (zie blz. 66-68).

7 Doe  voor  de mousse  de  suiker, de eidooiers
 en  het  ei in de kom  van een keukenmachine en
 verwarm het geheel  eerst au  bain-marie tot  60  °C.
  Blijf het mengsel  ondertussen stevig met de hand
 doorkloppen. Plaats  de  kom daarna  onder de
 keukenmachine en klop het eierbeslag in ongeveer
 8 minuten tot een luchtige  pâte à bombe.

8  Klop de slagroom  lobbig  en smelt de chocolade
 au  bain-marie. Meng een kwart van de lobbige
 slagroom  door de pure chocolade en  meng tot een
 gladde ganache.

9  Voeg eenderde  van de pâte à bombe toe aan
 de  chocoladeganache en spatel dit  door tot  een
 gladde massa. Voeg vervolgens alle chocolade-
 ganache  aan de pâte  à bombe toe en spatel dit zo
  luchtig  mogelijk door. Spatel tot slot de overige
  slagroom door het chocolademengsel. Wacht
 tot de chocolademousse ‘gaat  hangen’ (lobbiger
 wordt).
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10 Verdeel een laag chocolademousse van
  ongeveer 2  centimeter  dik over de bodem  van de
  taartring. Gebruik hiervoor eventueel  een  spuitzak.
 Haal de bevroren perenvulling  uit de  ring. Gebruik
 eventueel  een keukenbrander om de zijkant van  de
 ring  iets te  verwarmen zodat de  vulling  makkelijker
 loslaat. Leg de perenvulling in de chocolademousse
 en  druk deze iets aan.

11 Vul de  taartring  verder op met  chocolademous-
 se tot iets onder de  rand. Leg de  krokante  bodem
 op de  chocolademousse, met de  gladde kant naar
 boven. Druk de krokanta bodem iets  aan, zodat
 deze op gelijke hoogte met de bovenkant  van de
 ring is.  Verwijder  de  eventuele overtollige mousse
  met een glaceermes. Plaats de taart  minimaal
 12 uur in  de vriezer.

12 Bereid het  spiegelglazuur. Verwijder  de taartring
 en het acetaatfolie en  glaceer de taart (zie blz. 72).

13 Zet de geglaceerde taart op een taartkarton
  van 18 centimeter doorsnede en plaats  de  choco-
 ladering voorzichtig om de voet van de taart  (zie
  blz. 57). Laat de Poire belle Helène  volledig ont-
 dooien voor je  haar serveert.



FRANS POIRE BELLE HÉLÈNE271








CHOCOLADETAART
 MET ZOUTE KARAMEL

1  Maak de taartbodem.

2 Breng voor  de  karamelsaus  de slagroom met
 het zout aan  de kook en zet opzij. Karamelliseer
 de suiker volgens de natte  of droge  methode  (zie
 blz. 62-65). Blus de karamel al  roerend af  met de
 warme slagroom. Wees voorzichtig! Door  het
 grote temperatuurverschil tussen de karamel en
  de slagroom zal  het mengsel flink gaan borrelen
 en omhoogkomen.  Voeg  tot  slot de boter  toe.
 Verdeel  de karamelsaus over  de taartbodem en laat
 volledig afkoelen.

3 Doe voor de crèmeux de melk en de slagroom in
 een steelpan  en breng aan de kook. Maak een papje
  van de eidooiers met  de suiker.  Giet al roerende
 ongeveer eenderde van het warme melk-slagroom-
 mengsel op de eidooiers met suiker. Giet alles  in
 de steelpan en plaats deze  op het vuur. Verhit  de
 crème anglaise tot 83 °C. Blijf continu  roeren met
  een garde en zorg ervoor dat je de gehele bodem
  raakt,  anders krijg je roerei.

4 Haal  de steelpan van het vuur  en schenk de
 crème anglaise direct  over in een  kom  of schaal
 zodat het  verhittingsproces direct stopt.  Voeg de
 chocolade toe en roer door tot  een gladde massa.
  Giet  de  pure chocoladecrèmeux in  de taartbodem
 en verdeel gelijkmatig. Laat  de  taart minimaal  1 uur
 opstijven in  de koelkast.




VOOR  8 PERSONEN

■  1 taartbodem
 van zoet amandeldeeg
 (zie blz.  40)

VOOR  DE KARAMELSAUS

■ 55  g slagroom

■  1  mespuntje zout

■ 100  g  fijne kristalsuiker

■ 35 g boter,
  op kamertemperatuur

VOOR DE PURE-CHOCOLADE-
 CRÈMEUX

■ 85 g volle melk

■  85 g slagroom

■  30  g eidooier (ca. 2 eidooiers)

■ 25  g fijne kristalsuiker

■ 130 g pure chocolade
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SUCCÈS  AU  PRALINÉ

1  Verwarm de oven  voor  tot  180 °C. Rooster voor
  de hazelnootdacquoise de hazelnoten  in ongeveer
  15 minuten  goudbruin. Laat de  hazelnoten volledig
 afkoelen en maal  ze tot poeder in een  foodpro-
 cessor. Ga niet te lang  door  met malen om  te
 voorkomen dat  de olie  uit de  hazelnoten komt.
 Het beste  kun je dit doen door te pulsen:  zet  de
 foodprocessor daartoe kort achtereen  aan en uit.
 Zet het hazelnootmeel opzij.

2 Teken  twee cirkels  van 18 centimeter  doorsnede
  op  een vel bakpapier  en  leg  deze omgekeerd op
 een bakplaat  (zodat  de inktzijde onderop ligt).

3  Klop  in een schone  en vetvrije kom  de  eiwitten
  schuimig. Voeg geleidelijk de  suiker toe en klop
 de eiwitten  verder  op tot  een stevig schuim.  Zeef
  de poedersuiker  en de bloem. Spatel dit met het
 hazelnootmeel door het eiwitschuim. Doe het
 dacquoisebeslag in een spuitzak met  een glad
 spuitmondje van  12  millimeter  doorsnede en spuit
  twee cirkels van het beslag  binnen de getekende
 cirkels (zie blz. 91). Doe  dit door vanuit het  midden
  een spiraalvormige beweging naar buiten te
 maken.




VOOR 8 PERSONEN

VOOR DE HAZELNOOT-
 DACQUOISE

■ 75  g blanke  hazelnoten

■ 75 g eiwit (ca. 2 eiwitten)

■ 75 g  fijne kristalsuiker

■ 75 g poedersuiker

■  15  g bloem

VOOR  DE HAZELNOOTCRÈME

■ ½ recept hazelnootpraliné
 (zie blz. 45)

■ 1 recept  botercrème
 (zie blz. 108,  zonder witte
  basterdsuiker)

VOOR  DE  AFWERKING

■ 50 g poedersuiker




Zie de volgende pagina
  voor het  vervolg van
  dit recept.
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4 Bak de dacquoiseplakken in  ongeveer 15 minuten
 goudbruin. Haal het bakpapier met de plakken
 na het bakken  meteen van de bakplaat  en laat ze
 volledig afkoelen. Keer de dacquoiseplakken  om en
  verwijder voorzichtig het bakpapier.

5 Maak voor de hazelnootcrème de  praliné en
 botercrème.  (Laat bij  het  maken van de  botercrème
  de witte basterdsuiker achterwege.)  Meng 150 gram
 hazelnootpraliné door de botercrème zodra deze
 luchtig genoeg is. De overgebleven hazelnoot-
 praliné kun je heel goed afgesloten bewaren in
  de  koelkast.

6 Doe de hazelnootcrème in  een spuitzak met een
 16-tands gekarteld  spuitmondje  van 15 millimeter
 doorsnede of gebruik  een  ander spuitmondje naar
 keuze.

7 Leg een van de dacquoisecirkels  omgekeerd op
 een taartkarton van  minimaal  17 centimeter  door-
 snede en  spuit hier de  hazelnootcrème op. Zet
 30 minuten in de  koelkast, zodat de crème stevig
  wordt.  Leg  de tweede dacquoisecirkel  op de taart
 en bestuif  de bovenkant met  poedersuiker.




TIP  Deze succès au praliné
 is het lekkerst op kamer-
 temperatuur.
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CITROEN-
FRAMBOZEN-
 BOMBE

1 Week voor de  frambozenmousse de  gelatine
 minimaal 10 minuten in ruim koud water. Wrijf
 de frambozen met een spatel door een fijne zeef,
  om alle pitjes te verwijderen. Uiteindelijk heb je
  95 gram frambozenpuree  zonder pitjes  nodig. Klop
 de slagroom (zonder suiker)  lobbig en zet deze tot
 gebruik  weg in de koelkast.

2 Breng  de frambozenpuree  met de suiker  kort  aan
 de  kook,  zodat alle  suikerkristallen oplossen.  Haal
 de pan  van het vuur  en los de uitgeknepen gelati-
 neblaadjes op in de  warme frambozenpuree. Laat
 het mengsel afkoelen tot 35  °C. Zet het hiervoor
  eventueel in de koelkast  en roer het mengsel
 tussentijds een paar keer door.

3 Spatel de lobbige slagroom zo luchtig mogelijk
 door het frambozenmengsel.  Giet de frambozen-
 mousse in een  flexibele bombevorm van 11,5 cen-
 timeter doorsnede. Je  kunt ook  een  soepkom  of
  schaaltje  van ongeveer  dezelfde grootte  gebruiken.
  Bekleed eerst  de binnenzijde  met  plasticfolie en
  giet dan de mousse erin.  Plaats  de  bombe minimaal
 5 uur in de vriezer. Neem een taartring van  18 cen-
 timeter  doorsnede  en maak hiermee een krokante
 bodem van de genoemde ingrediënten (zie  blz. 70).

4 Verwarm de  oven voor tot  80 °C  en bekleed  een
 bakplaat met bakpapier.




VOOR 8 PERSONEN

VOOR DE FRAMBOZENMOUSSE

■  2  gelatineblaadjes

■ 130 g frambozen

■ 150 g slagroom

■ 35 g fijne  kristalsuiker

VOOR  DE KROKANTE  BODEM

■ 15 g gevriesdroogde
 frambozen, in stukjes

■  60  g  pailleté feuilletine
  (of  cornflakes)

■ 75 g witte  chocolade,
 getempereerd (zie  blz.  48-52)

VOOR DE KOKOSSCHUIMPJES

■  50 g eiwit (ca.  1½  eiwit)

■  50 g fijne kristalsuiker

■  100  g  poedersuiker

■ 150 g geraspte  kokos

VOOR DE CITROENMOUSSE

■ 5½  gelatineblaadje

■ 500 g slagroom

■  105 g  fijne kristalsuiker

■ 70 g verse citroensap

■ 2 citroenen, rasp

VOOR HET GELE
 SPIEGELGLAZUUR

■  5 gelatineblaadjes

■  150 g fijne  kristalsuiker

■  150  g glucose

■  100  g water

■ 100 g  gecondenseerde melk

■  gele kleurstof  (vloeibaar)

■ 150 g witte chocolade




Zie  de  volgende pagina
 voor het vervolg  van
  dit recept.
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5 Klop voor de kokosschuimpjes in een schone en
 vetvrije  kom het eiwit schuimig. Voeg geleidelijk de
 suiker  toe  en klop verder op tot een stevig  schuim.
 Zeef  de  poedersuiker  en  spatel deze  zo luchtig
  mogelijk door het schuim.

6 Doe het  schuim in een spuitzak met een glad
  spuitmondje van 9  millimeter  doorsnede. Spuit bol-
 letjes van  2 centimeter doorsnede  op de bakplaat
 met  bakpapier en bestrooi  ze met  geraspte kokos.
 Zorg ervoor dat je voldoende  schuimpjes  maakt om
  straks de voet  van  de  bombe rondom mee  aan te
  zetten.  Droog  de  schuimpjes  ongeveer  3  uur in de
 oven.

7 Week  de gelatine voor de citroenmousse
  minimaal 10 minuten in  ruim koud water. Klop de
 slagroom met 50 gram suiker lobbig en zet deze  tot
 gebruik weg in  de  koelkast. Breng het citroensap
 met de rest van de  suiker en de citroenrasp kort
 aan de kook. Haal de  pan  van het vuur  en los de
  uitgeknepen gelatineblaadjes  op in het warme
 citroensap.  Laat  het mengsel  afkoelen tot 35 °C.
 Gebruik hiervoor eventueel de  koelkast en  roer  het
 mengsel tussentijds een paar  keer door.

8 Spatel de  lobbige slagroom  zo luchtig mogelijk
 door het citroenmengsel. Giet driekwart van
 de  citroenmousse in  een flexibele bombevorm
  van 18  centimeter  doorsnede. Leg  de  bevroren
 frambozenbombe in  de citroenmousse (zonder
 plasticfolie)  en druk  deze naar beneden, zodat de
 frambozenmousse  verzonken  ligt  in de citroen-
 mousse.




Zie de volgende pagina
  voor het vervolg van
 dit  recept.
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Vul de bombe verder aan met citroenmousse tot
 iets onder de rand.  Leg de krokante bodem in  de ci-
 troenmousse met de gladde kant  naar boven.  Druk
 de  bodem iets aan,  zodat  deze op gelijke hoogte is
 met de bovenkant van de bombevorm. Verwijder
  eventuele  overtollige mousse met een glaceermes.
 Plaats de bombe minimaal 12  uur in  de vriezer. (Zie
 voor het  opbouwen van  een moussetaart ook de
 how-to’s op blz. 66-70)

9 Week de  gelatine voor  het spiegelglazuur
  minimaal 10  minuten in  ruim koud water. Kook
 de suiker met  de glucose en het  water tot 103 °C.
 Let  op:  deze temperatuur  bereik  je al  heel snel na
 het kookpunt. Voeg de gecondenseerde melk  en
 de uitgeknepen  gelatineblaadjes toe. Breng het
 mengsel op kleur met  vloeibare gele kleurstof.
  Voeg de witte chocolade  toe  en  emulgeer met een
 staafmixer  tot een glad spiegelglazuur.

10 Verwijder de bombevorm en glaceer de taart
 (zie blz. 72). Bij een bombe hoef je de bovenkant
  na  het glaceren niet af te  strijken met een  glaceer-
 mes.

11  Zet de  geglaceerde  bombe op een taartkarton
 van 18 centimeter doorsnede  en  zet  de voet aan
 met de  kokosschuimpjes. Laat  de bombe volledig
 ontdooien  voor je hem serveert.
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TARTE CITRON

1 Maak de bodem van zoet amandeldeeg (zie blz.  40).

2  Week voor de crèmeux de gelatine  minimaal
 10 minuten in ruim koud water.  Doe het citroensap,
 de citroenrasp,  het ei en de  suiker in een  kom  en
  roer goed  door. Verhit het  mengsel au bain-marie
 tot 62 °C. Giet  de citroencrèmeux direct over in
 een andere  kom zodat het verhittingsproces stopt.
  Knijp de  gelatineblaadjes uit en  voeg ze  toe  aan  de
 citroencrèmeux.  Roer  tot alle gelatine is opgelost.

3 Laat de  crèmeux afkoelen tot ongeveer 35 °C.
 Zet het hiervoor  eventueel in de koelkast.  Roer de
 crèmeux zo nu en dan door. Voeg de boter in kleine
  stukjes toe. Emulgeer met een staafmixer tot een
 gladde crèmeux.

4 Giet de crèmeux in de  taartbodem. Laat de
 citroentaart minimaal 1  uur  afkoelen in de koelkast
  tot de crèmeux is opgesteven.

5  Doe  voor de Italiaanse meringue  de eiwitten in
 een vetvrije  kom van  de keukenmachine.  Zorg  er
 ook voor dat de garde  vetvrij is. Kook de  suiker met
 het water  in een steelpan tot 120  °C. Begin met het
  kloppen  van het eiwit  wanneer de suikerstroop een
 temperatuur van 115 °C heeft bereikt. Doe dit  op
 vol vermogen.




VOOR  8 PERSONEN

■ 1 taartbodem  van zoet
 amandeldeeg  (zie blz.  40)

VOOR  DE CITROENCRÈMEUX

■  1½  blaadje gelatine

■ 150  g citroensap
 (ca. 4  citroenen)

■ ½ citroen, rasp

■ 150 g ei (ca. 3 eieren)

■  120 g  fijne kristalsuiker

■ 75 g boter,
 op kamertemperatuur

VOOR DE ITALIAANSE
  MERINGUE

■ 100  g eiwit (ca. 3  eiwitten)

■ 250 g fijne  kristalsuiker

■ 80  g water




Zie de volgende pagina
 voor het  vervolg van
  dit  recept.
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6 Verlaag de snelheid van de keukenmachine  zodra
 het eiwit stevig  is opgeklopt. Giet nu  straalsgewijs
 de  hete suikerstroop bij  het eiwit. Zet de  keuken-
  machine op middelhoge snelheid en klop een
  aantal minuten door tot een stevige  meringue. De
 uiteindelijke  temperatuur  moet ongeveer 40 °C
  zijn.

7 Verdeel de meringue  speels over  de citroentaart.
 Gebruik een glaceermes  om  pieken te maken.
 Brand  de meringue licht  af  met een keukenbrander.




TIP Je kunt de  meringue
 ook opspuiten met een
 spuitzak. Neem een
 spuitmondje  naar keuze
 (gekarteld of glad) en
  verdeel de meringue over
 de citroentaart.



286  VRUCHTEN TARTE CITRON








GLUTENVRIJE BANANENCAKE
 MET KARAMEL

1  Verwarm de oven  voor tot 165 °C. Vet een vier-
 kante bakvorm  van 20  x  20 centimeter in met  boter
 en bestuif met  een klein beetje  glutenvrije bloem.
 Bekleed de bodem met bakpapier.

2 Klop voor de cake het ei met de lichte basterd-
 suiker los (het beslag hoeft  niet  luchtig  te worden).
 Voeg de gesmolten  boter, het amandelmeel en de
 Griekse  yoghurt toe. Meng tot een  egaal beslag.
 Zeef alle droge ingrediënten en  roer  deze met een
  garde door het eierbeslag.  Zet het cakebeslag opzij.

3  Verwijder  de schillen  van  de  bananen en snijd ze
  in de lengte  door midden. Leg  de bodem van de
 bakvorm vol met halve  bananen en  verdeel hier het
  cakebeslag over. Bak de bananencake in ongeveer
 50 minuten af.

4 Laat de bananencake  ongeveer 10 minuten
 afkoelen voor  je hem uit  de  vorm haalt. Laat  de
 cake  vervolgens volledig afkoelen.  Ga  ondertussen
 verder  met  de karamelsaus.




VOOR  12-16 PERSONEN

■ 200  g ei  (ca. 4 eieren)

■  225 g lichte basterdsuiker

■ 100 g boter, gesmolten

■ 100 g amandelmeel

■ 200 g Griekse yoghurt
 (10% vet)

■ 100  g  rijstebloem

■  100 g maizena

■  5 g bakpoeder

■ 5 g kaneel

■ 4-5 rijpe  bananen

VOOR DE KARAMELSAUS

■ 170 g slagroom

■ 65 g honing

■ 1 mespuntje zout

■ 100  g fijne  kristalsuiker

■ 15 g  melkchocolade

■ 2 g kaneel

■ 45 g boter

VERDER NODIG

■ boter,  om in te vetten

■ glutenvrije bloem,
  om te bestuiven




Zie de  volgende pagina
 voor het  vervolg van
 dit recept.
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5 Breng  voor de karamelsaus  de slagroom met de
  honing en het zout aan de  kook. Haal de steelpan
 van  het vuur zodra het mengsel kookt. Karamelli-
  seer de  suiker volgens de natte  of  droge methode
  (zie blz. 62-65). Blus de  karamel al roerend af met
 de warme slagroom.  Wees hierbij voorzichtig! Door
 het grote  temperatuurverschil tussen de karamel
  en de slagroom zal  het mengsel flink gaan  borrelen
 en omhoogkomen. Kook de karamelsaus verder tot
 105 °C. Schenk de  karamelsaus direct over in een
 andere  kom  zodat hij  kan afkoelen.

6 Laat de karamelsaus afkoelen tot ongeveer 75 °C.
 Voeg de melkchocolade en  de kaneel toe. Emulgeer
 het mengsel vervolgens met een staafmixer. Laat
  de karamelsaus verder afkoelen tot  ongeveer 35 °C.
 Voeg tot  slot de boter  toe.  Emulgeer wederom met
 de staafmixer.

7  Snijd  de goed afgekoelde cake in stukjes en
 serveer deze  met een ruime hoeveelheid karamel-
 saus.
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APPELTAART VAN CÉDRIC GROLET

ALS MENSEN MIJ VRAGEN  WIE  MIJN IDOOL  IS,
  DAN NOEM IK VAAK ZIJN  NAAM: CÉDRIC GROLET.
 EEN VAN  ’S  WERELDS MEEST  GETALENTEERDE
 PATISSIERS!  HIJ  STAAT  ONDER ANDERE BEKEND
 OM  ZIJN PRACHTIGE APPELTAARTJES IN  DE  VORM
  VAN EEN ROOS.  IK GAF  DIT MEESTERSTUK EEN
 HOLLANDSE DRAAI DOOR ER EEN GEKARAMELLI-
 SEERDE  APPEL- EN ROZIJNENCOMPOTE  AAN TOE
 TE VOEGEN.

1 Maak  een taartbodem op basis van zoet amandel-
 deeg, maar bak deze nog niet af. Verwarm  de oven
 voor tot  180 °C.

2  Meng alle ingrediënten voor de  amandelcrème
 met een garde tot  een romige massa. Als je  be-
 schikt  over een foodprocessor, kun je die hiervoor
  ge brui ken. Verdeel de amandelcrème over de
 taartbodem. Gebruik hiervoor eventueel een  spuit-
 zak. Bak  de bodem in 30-35 minuten af.  Laat de
 taartbodem volledig afkoelen,  terwijl je verdergaat
  met de appelcompote.

3 Schil  de appels  en verwijder de klokhuizen.  Snijd
 ze vervolgens in blokjes  van ongeveer 5 x 5  milli-
 meter.  Doe de appelblokjes met  de rozijnen in een
 kom en zet opzij.

4 Karamelliseer de suiker  in een ruime  pan  volgens
  de droge  methode  (zie blz.  64).  Blus de karamel
 af met  roomboter. Roer  net zo lang  tot  alle boter
 is  gesmolten; kook de karamel al roerende nog
  20-30  seconden door tot de boter  en de karamel
 goed  vermengd zijn.




VOOR  8 PERSONEN

■ 1 taartbodem van zoet
 amandeldeeg, ongebakken
 (zie blz. 40)

VOOR DE AMANDELCRÈME

■ 50  g boter,
 op kamertemperatuur

■ 50  g fijne kristalsuiker

■ 50 g amandelmeel

■  50 g ei  (ca. 1  ei)

■ 20  g slagroom

■ 15 g maizena

VOOR DE APPELCOMPOTE

■ 600 g  appel
 (bijv. jonagold,  geschild
 gewicht, zonder klokhuis)

■ 100 g  rozijnen

■ 100 g fijne kristalsuiker

■  60 g boter,
  op kamertemperatuur

VOOR DE  SUIKERSIROOP

■ 300  g  water

■  200 g suiker

■  100 g citroensap

VOOR DE APPELSCHIJFJES

■ 7-8  appels (Pink Lady)

VOOR DE AFWERKING

■ 1 recept afdekgelei
 (zie blz.  103)




Zie  de volgende pagina
  voor het vervolg van
  dit recept.
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5 Voeg  de gesneden  appels en  de rozijnen toe en
  kook de appelcompote in  ongeveer 20  minuten
 gaar. Blijf  regelmatig  roeren om  aanbranden  te
  voorkomen. Let op: de kooktijd van de  compote kan
 verschillen.  Dit hangt af  van  de hoeveelheid vocht
  die  de appels bevatten.  De compote  moet uitein-
  delijk redelijk gebonden zijn. Laat de compote  voor
  gebruik volledig afkoelen.

6 Breng  alle ingrediënten voor de suikersiroop aan
 de kook en laat iets  afkoelen.

7 Verdeel de appelcompote in de  vorm van een
  kegel over  de taart, maar blijf 1 centimeter bij de
 rand vandaan.




8  Neem  de appels  voor  de appelschijfjes en  ver-
 wijder de klokhuizen met  een appelboor. Schil de
 appels niet.  Snijd de appels met een mandoline
 in plakjes van 1  millimeter dik.  Leg  de  plakjes
 netjes op elkaar en snijd er  aan  weerszijden halve
 maantjes van  af (stippellijn is snijlijn).
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Zie de volgende pagina
 voor het  vervolg van
  dit recept.
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9 Leg de appelschijfjes 30-60  seconden  in  de
  suikersiroop, zodat ze  zacht en soepel worden. Haal
 de schijfjes met  een  schuimspaan uit de suikersi-
 roop en laat ze uitlekken op keukenpapier. Dep de
 schijfjes enigszins  droog en leg ze  dakpansgewijs
 op de  taart. Leg elk  schijfje  op de  helft van het
 vorige schijfje  en bouw  de  taart verder omhoog  op.

10 Maak voor het kruintje een roosje van appel-
  schijfjes. Leg vijf tot zes appelschijfjes in een  lijn
 achter elkaar en laat ze voor de helft  overlappen.
 Rol de schijfjes  vanaf één zijde op en  zet het roosje
 midden in  de taart.

11 Maak de afdekgelei en strijk de taart hier voor-
 zichtig mee  af.
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ZOMERS  FRUITTAARTJE

1 Meng voor  het  sloffendeeg  de  boter met de  bas-
 terdsuiker en het losgeklopte ei. Voeg de bloem,
 het  zout, de  baking soda, het  bakpoeder en de
 citroenrasp toe. Kneed alles  tot een  soepel deeg.
 Verpak het deeg  in plasticfolie  en laat het minimaal
  1 uur rusten in de  koelkast. Bereid  de  banketbak-
 kersroom volgens  het  basisrecept  op blz.  109. Weeg
 de  hoeveelheden  banketbakkersroom  voor de
 spijsroom en de Zwitserse room  apart  af.  Gebruik
 het deel  voor de Zwitserse room  op ongeveer  32 °C.

2 Kneed  voor  de  spijsroom de banketbakkersroom
 in drie keer door  de amandelspijs  tot een gladde
 spijsroom. Zet de spijsroom opzij.

3  Verwarm de oven  voor tot 180 °C (hetelucht)  en
 vet  een taartpannetje van  18 centimeter doorsnede
 en 5 centimeter  hoogte  in met boter. Neem het
 deeg uit de  koelkast  en  kneed het  kort door. Rol
 het deeg uit tot 4 millimeter dik en steek of  snijd
 een cirkel uit van  20 centimeter doorsnede. Leg
 de cirkel in het  taartpannetje,  zó dat de bodem  en
 de  zijkanten  ermee bekleed zijn. Zorg ervoor dat
 het deeg  ongeveer 1  centimeter van  de bovenrand
 verwijderd blijft.

4 Verdeel de  spijsroom  over de  deegbodem (je
 kunt hiervoor het beste je handen  een beetje
 nat maken zodat  de spijsroom niet aan  je handen
 blijft  plakken). Bak de  deegbodem in ongeveer
 35 minuten goudbruin  en gaar.  Laat het taartje
 volledig afkoelen voor je  het  uit de vorm haalt.




VOOR  8  PERSONEN

VOOR HET SLOFFENDEEG

■ 125 g boter,  koud

■ 100 g witte basterdsuiker

■ ¼ ei, losgeklopt

■ 175 g bloem

■ 1  g zout

■ 1 g  baking  soda

■ 3 g bakpoeder

■  ¼ citroen,  rasp

VOOR DE SPIJSROOM

■ ½ recept  banketbakkers-
 room  o.b.v. 250 g melk  (zie
  blz. 109)

■ 100  g amandelspijs
 (zie blz. 114)

VOOR DE ZWITSERSE  ROOM

■ 1  gelatineblaadje

■ 100  g slagroom

■  10 g suiker

■  ½  recept banketbakkers-
 room  o.b.v. 250 g melk (zie
 blz.  109)

VOOR DE AFWERKING

■ 1 recept afdekgelei
 (zie blz.  103)

■ 1  appel  (Elstar  of Jonagold)

■ +/- 300 g vers zacht fruit
 naar  keuze

VERDER  NODIG

■ boter, om in te vetten
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5 Week voor de Zwitserse room de gelatine  mini-
 maal  10 minuten in koud water. Klop de slagroom
 met de suiker  stijf en zet  opzij. Klop de banket-
 bakkersroom  los  tot deze klontvrij  is. Smelt  het
  gelatineblaadje met wat  aanhangend vocht op
 laag vuur. Zorg ervoor dat de  gelatine zeker niet
 te warm  wordt, want dit kan de werking  ervan  ver-
 minderen. Meng de  gelatine door  de losgeklopte
 banketbakkersroom.  Spatel vervolgens  de  opge-
 klopte slagroom  erdoor. Zet de Zwitserse room
  gekoeld weg, zodat deze kan opstijven.

6  Bereid de afdekgelei. Verdeel de  Zwitserse room
 over  de bodem van  het taartje,  maar laat  de randen
  vrij.

7 Snijd voor de appelwaaiers  een  appel over de
  lengte  in  acht stukken. Neem drie partjes  en
  verwijder het klokhuis. Snijd elk partje in dunne
 plakjes en  vouw deze uit  elkaar in  de vorm van  een
 waaier.  Schik het verse fruit op  het taartje. Werk  de
 taart af met afdekgelei.




TIP Je kunt het taartje het
  best een halfuur in de
 koelkast  zetten voor  je
  het afwerkt met afdek-
 gelei. De gelatine zal
  sneller zijn werk  doen en
  de afdekgelei zal beter
 blijven  zitten.
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FRAISIER

1  Bereid  de  botercrème, maar gebruik de in dit
  recept aangegeven hoeveelheid boter en suiker.
  Bereid ook  de  biscuitplak.

2 Steek of snijd twee cirkels van 18 centimeter
 doorsnede uit de afgekoelde biscuitplak. Zet
 een taartring van 20  centimeter doorsnede  en
 5 centimeter hoog op het taartkarton  en bekleed
 de binnenzijde met acetaatfolie of bakpapier.  Leg
  een  biscuitplak midden in de  taartring en trempeer
  hem  met  trempeerlikeur.

3  Ontkroon de aardbeien en snijd er een  aantal
 over de lengte doormidden. Zet de  aardbeien
 met  het  puntje omhoog  tegen  de zijkant van de
 taartring, zodat  ze tussen de biscuitplak en de
 taartring vallen.

4 Breng met  een spuitzak een dunne laag crème
 aan op de bodem.  Spuit ook een laag crème  tussen
 alle aardbeien, zodat alle holtes  opgevuld worden
 en de aardbeien goed blijven staan.




VOOR 8-12 PERSONEN

VOOR DE  BOTERCRÈME

■  1 recept banketbakkersroom
 o.b.v. 250 g  melk (zie  blz. 109)

■ 300  g boter,
 op kamertemperatuur

■  50 g poedersuiker

VOOR  DE BISCUIT

■ 1 biscuitplak (zie blz. 106)

VOOR DE AFWERKING

■ 1 recept trempeerlikeur
  met kirsch (zie blz. 113)

■ 500 g aardbeien

■  300 g marsepein,
 roze gekleurd

VERDER  NODIG

■ maizena,
 om  mee uit te rollen




Zie de  volgende pagina
 voor het vervolg van
 dit recept.
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5 Verdeel de hele aardbeien  die over zijn over de
 bodem en vul de taart verder op met crème.  Zorg
 ervoor dat je  minimaal vier aardbeien overhoudt
 voor de  afwerking. Leg de tweede biscuitplak  op  de
 taart en  trempeer hem met trempeerlikeur. Smeer
 de taart vervolgens strak af met crème, zodat de
 tweede biscuitplak niet meer  te  zien is.  Zorg ervoor
 dat  je nog  wat crème overhoudt voor de afwerking.
 Zet de taart  ongeveer 1 uur in de koelkast  voor je
 de  taartring  en het acetaatfolie verwijdert.

6 Bestrooi  het werkblad met wat maizena.  Rol  de
 marsepein uit tot  een plak van ongeveer  3 milli-
 meter  dik en steek een cirkel uit met een taartring
  van 20 centimeter  doorsnede. Leg de cirkel  op
  de taart  en werk hem  af met dopjes botercrème.
  Gebruik hiervoor  een spuitzak. Garneer de  taart
 vervolgens  met halve aardbeien  en leg  een hele
 aardbei in het  midden  van de taart.




TIP Marsepein kun  je het
  beste uitrollen in een
 klein beetje  maizena.
 Dit is droger  dan poeder-
 suiker  en zorgt ervoor
  dat de marsepein  minder
  aan je aanrecht  blijft
  plakken.
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BANOFFEE

1 Meng voor het deeg de boter met de basterdsui-
 ker  en het losgeklopte ei.  Voeg de  bloem,  het  zout,
 het bakpoeder en het water toe. Kneed  alles tot
 een  soepel deeg. Verpak het deeg in plasticfolie  en
 laat het minimaal  1 uur in  de koelkast rusten.

2  Vet een springvorm van 23 centimeter in met
  boter. Rol  het  deeg uit  tot ongeveer 3  millimeter
 dik  en bekleed de vorm  hiermee. Zorg  ervoor dat
 de zijkant maximaal 4 centimeter hoog is. Snijd  de
  bovenrand  daartoe netjes  bij. Plaats de met deeg
 beklede  springvorm 15 minuten in  de  vriezer, zodat
  het  deeg stevig kan worden. Prik gaatjes  in de
 bodem  en leg een  stuk  aluminiumfolie in  de  met
 deeg beklede springvorm. Vul de vorm  met blind-
 bakvulling en  bak de  bodem ongeveer 20  minuten.
  Verwijder de blindbakvulling  en het aluminiumfolie
 en bak  de bodem  nog 15-20 minuten  tot deze  goud-
 bruin en gaar is. Laat de bodem volledig afkoelen.

3 Verwijder  voor  de  vulling de  schillen van de
 bananen en snijd ze in de  lengte doormidden.
 Breng de slagroom  met het zout  aan de kook. Haal
 de steelpan van het vuur en  zet opzij. Kook  de
 suiker  met  het water tot een goudbruine  karamel
 (zie blz.  62). Blus  de karamel af met  de gekookte
 slagroom en de blokjes boter. Voeg ook de  honing
 toe. Kook de  afgebluste karamel in  tot  118 °C. Giet
 de ingekookte karamel op de taartbodem. Duw de
  gehalveerde  bananen  voorzichtig in de  karamel.
 Laat  het geheel volledig afkoelen voor  je verder-
  gaat  met  de afwerking.




VOOR 8-12 PERSONEN

■ 125 g  boter

■  125 g  witte basterdsuiker

■  25 g ei (ca. ½ ei), losgeklopt

■ 250 g bloem

■ 3 g zout

■  5 g bakpoeder

■ 15 g water

VOOR  DE BANAAN-KARAMEL-
 VULLING

■ 5  bananen

■ 250  g slagroom

■ 2 g  zout

■ 250  g suiker

■ 75  g water

■ 65 g  boter, in  blokjes

■  25 g  honing

VOOR  DE AFWERKING

■ 750 g slagroom

■  75 g suiker

■ 200 g gemengde
  chocoladevlokken
 (wit en  puur)

VERDER NODIG

■ boter, om in te vetten




Zie de volgende  pagina
  voor  het vervolg van
  dit recept.
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4  Klop voor  de  afwerking de  slagroom met de
 suiker stijf. Doe  de slagroom in een  spuitzak met
 een 16-tands gekarteld  spuitmondje van 15 milli-
 meter doorsnede. Vul  de bodem tot de bovenrand
  af met slagroom. Spuit  vervolgens doppen op de
  bovenkant van de taart. Strooi ter decoratie wat
 gemengde chocoladevlokken op de taart.




TIP Karamel en suikerwerk
 trekken na  enige  tijd
  vocht aan en worden
  daardoor steeds slapper.
 Idealiter  eet je deze taart
  dus dezelfde dag  op!
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ZOMERS FRAMBOZENTAARTJE

1  Maak de taartbodem  op  basis van zoet  amandel-
 deeg. Maak ook de banketbakkersroom.

2 Klop de banketbakkersroom in 1-2 minuten  los  en
 verdeel deze zo  gelijkmatig mogelijk over  de taart-
 bodem.  Gebruik hiervoor eventueel een spuitzak.
 Bedek het taartje volledig  met frambozen. Schik de
 frambozen strak naast  elkaar, zodat de banketbak-
 kersroom nauwelijks meer zichtbaar is.

3 Bestuif het  frambozentaartje licht met  poeder-
 suiker.




VOOR 8 PERSONEN

VOOR DE BODEM

■  1 taartbodem (zie blz. 40,
  o.b.v. zoet amandeldeeg)

VOOR  DE  VULLING

■ 1 recept banketbakkersroom
 o.b.v. 350 g melk (zie blz. 109)

■ 400 g frambozen

VOOR  DE AFWERKING

■ 50 g poedersuiker,
 om te bestuiven




TIP Om de bodem langer
 krokant  te  houden,  kun
  je hem instrijken met
 gesmolten chocolade
 naar keuze. Smelt de
 chocolade au bain-marie
  en bestrijk de taart-
 bodem hiermee. Laat
  het chocoladelaagje
 volledig  stollen  voor  je de
 taartbodem met  banket-
 bakkersroom  vult.
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PASSIEVRUCHT-
  BANAANTAARTJE
 MET KOKOS

1 Maak  van een taartring  van  16 centimeter  door-
 snede een interieurvorm (zie blz. 68).

2 Week voor het kokosinterieur de gelatine
 minimaal 10  minuten in  ruim koud water.  Breng
 de kokosmelk met de geraspte  kokos aan de kook.
 Maak ondertussen  een papje van de eidooier met
  de suiker.  Giet  ongeveer eenderde van het hete
 kokosmengsel al roerend bij de eidooier. Roer
  goed door en doe alles weer terug in  de steelpan.
 Verwarm  het  mengsel  nu tot 82 °C. Voeg de
 uitgeknepen gelatineblaadjes toe  en roer tot deze
 volledig  zijn opgelost. Laat het mengsel onder af  en
  toe roeren afkoelen tot 32 °C.

3 Klop ondertussen de  slagroom  lobbig en  spatel
 deze zo luchtig mogelijk door het kokosmengsel
 zodra  deze  op de juiste temperatuur is. Giet  het
  mengsel in de interieurvorm en  zet  het geheel
 minimaal  4 uur in de vriezer.

4  Maak een  krokante bodem van de genoemde
 ingrediënten (zie  blz. 70).

5  Zet een taartring van  18  centimeter doorsnede
 en minimaal 4,5 centimeter hoog klaar  voor het
  maken van een moussetaart  (zie blz.  66).




VOOR  8 PERSONEN

VOOR HET KOKOSINTERIEUR

■ 1½ gelatineblaadje

■ 125  g  volle kokosmelk

■ 30 g geraspte  kokos

■ 20 g eidooier  (ca. 1 eidooier)

■ 30 g suiker

■ 125 g slagroom

VOOR DE  KROKANTE  BODEM

■ 75 g  pailleté feuilletine
  (of  cornflakes)

■ 75 g witte chocolade,
 getempereerd (zie  blz. 48-50)

VOOR  DE  PASSIEVRUCHTEN-
 BANAANMOUSSE

■ 4½ gelatineblaadje

■  300 g slagroom

■ 12  passievruchten

■ 150 g rijpe banaan
 (gepeld gewicht)

■ 80 g suiker

VOOR HET GELE
 SPIEGELGLAZUUR

■ 5 gelatineblaadjes

■ 150 g suiker

■  150 g glucose

■ 100 g water

■ 100 g gecondenseerde melk

■ gele kleurstof (vloeibaar)

■ 150 g witte chocolade

VOOR DE AFWERKING

■ 100 g geraspte kokos

■ 1  Kaapse goudbes




Zie de volgende  pagina
 voor het  vervolg van
 dit  recept.
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6 Week  voor de mousse de  gelatine minimaal
 10 minuten in  ruim koud water. Klop  de slagroom
 lobbig en zet  deze tot gebruik weg in de koelkast.
 Lepel voor het maken  van  de passievruchtenpuree
 de passievruchten uit  en duw  het vruchtvlees
 met een lepel door een  fijne zeef, zodat  de  pitjes
 achterblijven. Doe de  passievruchtenpuree met
 de bananen en de  suiker  in een steelpan en pureer
  met  een staafmixer. Verwarm het  mengsel onder
 continu  roeren tot ongeveer 35 °C.

7 Doe de uitgeknepen gelatineblaadjes met  een
 beetje  van  het passievruchten-banaanmengsel in
 een  tweede  steelpan. Verhit het  mengsel op  laag
 vuur  tot alle gelatine opgelost is. Giet  het mengsel
 al roerende bij de  rest van het passievruchten-
 banaanmengsel. Laat  het geheel nu afkoelen tot
 32 °C. Zet het  hiervoor  eventueel in de koelkast,
 maar roer wel  af en toe  door.  Spatel de  lobbig
 geslagen slagroom  zo luchtig mogelijk door de
 vruchtenpuree en wacht tot  de mousse  ‘gaat
 hangen’ (lobbiger wordt).

8  Verdeel een laag passievruchten-banaanmousse
 van  ongeveer 2 centimeter  dik  over de  bodem
 van de taartring. Gebruik hiervoor eventueel een
 spuitzak.
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9  Haal het bevroren  kokosinterieur uit  de ring.
 Gebruik eventueel een keukenbrander om de
  zijkant van  de ring iets  te verwarmen, zodat het
 interieur makkelijker  loslaat. Leg het  interieur  in
 de passievruchten-banaanmousse en druk deze
  iets aan. Vul de taartring  verder op met mousse,
 tot iets onder  de rand.  Leg  de  krokante bodem  in
 de mousse, met de gladde kant naar boven. Druk
 de  bodem iets  aan  zodat deze  op gelijke  hoogte is
  met de bovenkant van  de ring. Verwijder eventueel
 overtollige mousse  met een glaceermes.

10 Plaats de  taart  minimaal 12 uur  in  de  vriezer.

11 Week de gelatine voor het spiegelglazuur
  minimaal  10 minuten in ruim  koud  water. Kook
 de suiker  met de glucose en het  water tot  103  °C.
 Let  op:  deze  temperatuur  bereik je al  heel  snel  na
 het kookpunt. Voeg de gecondenseerde melk en
 de  uitgeknepen  gelatineblaadjes toe. Breng  het
 mengsel op kleur met vloeibare gele  kleurstof.
 Voeg de  witte  chocolade toe  en emulgeer met een
 staafmixer tot een glad  spiegelglazuur.

12  Neem de taart  uit de  vriezer. Verwijder de
 taartring  en het acetaatfolie en glaceer de  taart
 (zie how-to blz.  72).

13 Zet  de  geglaceerde taart op een  taartkarton van
 17  centimeter  doorsnede. Zet de onderrand van de
  taart aan met geraspte  kokos  en plaats een Kaapse
 goudbes op de taart.
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SCANDINAVISCHE BROODTAART  MET  VIS

TOEN IK TWEE JAAR WERD, KREEG IK VOOR MIJN
 VERJAARDAG EEN VISTAART. NIET OMDAT MIJN
 OUDERS MIJ WILDE PLAGEN,  MAAR OMDAT  IK ER
 ZELF OM VROEG! IK WAS EN BEN NOG STEEDS GEK
  OP  BIJNA ALLE SOORTEN VIS. OM DIE REDEN EEN
  OVERHEERLIJKE SCANDINAVISCHE  BROODTAART
  MET VERSCHILLENDE SOORTEN VIS ERIN!

1 Verwarm voor het brood  de melk tot deze lauw
 aanvoelt. Los de  gist op  in de melk en meng dit
 met de bloem en het zout.  Kneed het geheel een
 aantal minuten door.  Voeg de boter toe  en  kneed
 in  ongeveer 15 minuten tot een soepel en elastisch
 deeg. Vorm een bal van het  deeg en  doe  dit  in  een
  met  zonnebloemolie  ingevette kom. Dek de kom
 af met plasticfolie en  laat het deeg ongeveer 1 uur
 op een warme en vochtige  plek  rijzen  tot het  in
  volume verdubbeld is.

2  Bestuif  het aanrecht met een beetje bloem en
  leg het gerezen deeg hierop. Duw  het  deeg plat,
  om  de meeste lucht eruit te halen. Vet een  cakeblik
 van  21  x 11  centimeter doorsnede  in met boter.
  Vorm  een  langwerpige  rol  van het deeg,  zodat
 deze precies  in het blik past. Leg het deeg in de
 ingevette vorm en  dek het  af met plasticfolie.  Laat
  het brood in ongeveer 1 uur  rijzen  tot het in volume
 verdubbeld is.




VOOR 12-15 PERSONEN

VOOR HET  BROOD

■ 330 g  volle melk

■ 20 g verse  gist
 (of  7 gram gedroogde gist)

■  500 g bloem

■ 10 g zout

■  30  g boter,
  op kamertemperatuur

VOOR DE EIERSALADE

■ 4 eieren

■ 100 g mayonaise

■ 2-3 stengeltjes bieslook

■  1 mespuntje kerriepoeder

■ 1 tl azijn

■  zout  en peper

VOOR DE ROOMKAASVULLING

■  500 g roomkaas  (bijv. MonChou)

■ 12 stengeltjes  bieslook

■ 2-3 takjes dille

■ 4 tl geraspte mierikswortel
 (potje)

■ 250  g crème fraîche

■ 2 tl mosterd

■ zout en peper

VOOR DE VISVULLING

■ 200  g gerookte zalm  (plakken)

■ 200 g Noorse garnalen

VOOR  DE AFWERKING

■ ½ komkommer

■ 1 citroen,  in  partjes

■ 3  takjes dille

VERDER  NODIG

■ 100 g  augurkblokjes (uit pot)

■  boter, om in te vetten

■ zonnebloemolie,
 om in te  vetten

■ bloem, om te bestuiven




Zie de volgende pagina
 voor het vervolg van
  dit recept.
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3 Verwarm de  oven voor tot 220 °C. Zet het brood
 iets  onder  het  midden in de oven en zet  de  oven-
 temperatuur  terug naar 200 °C.  Bak het brood  in
 35-40  minuten goudbruin en gaar.

4  Haal het brood uit  het  cakeblik en laat het
 volledig afkoelen  tot  kamertemperatuur.

5 Kook voor de  eiersalade de eieren hard (ongeveer
 8  minuten) en  pel ze. Prak de eieren met een vork
 fijn en  voeg de  mayonaise toe. Snijd de bieslook
 fijn en voeg dit met de kerrie en de azijn  toe. Meng
 het geheel kort. Breng de eiersalade  op smaak met
 zout en peper.

6 Klop  voor de roomkaasvulling de roomkaas in
 enkele minuten los. Snijd de bieslook  en de dille fijn
 en voeg  dit met de  mierikswortel,  de crème fraîche
 en de  mosterd toe. Klop de roomkaasvulling kort
 door  en  breng  op  smaak  met zout  en  peper.

7 Snijd het brood over de lengte  in  plakken van
 ongeveer  1 centimeter dik.  In totaal  heb je  vier
 plakken brood nodig.
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8 Neem  een aantal eetlepels van  de  roomkaas-
 vulling en meng de  augurkblokjes erdoor.  Verdeel
 het mengsel over de  eerste laag brood en leg  de
  tweede laag erop.

9  Breng een dunne laag roomkaasvulling  aan
 en  verdeel de helft  van de gerookte zalm erover.
 Smeer  een dun laagje roomkaasvulling over  de
 gerookte zalm en leg de  laatste  plak witbrood erop.

10  Breng een  laag eiersalade aan van ongeveer
 1 centimeter dik en leg  de  derde plak brood erop.
 Smeer de taart rondom af met roomkaasvulling.
 Gebruik  hiervoor  een glaceermes.

11  Was een halve komkommer  en  snijd deze in
 dunne  plakjes.  Zet de plakjes tegen  de zijkant van
 de broodtaart. Schik de  Noorse  garnalen en de
 overige  gerookte zalm op de bovenkant van de
 taart. Garneer de taart met twee partjes  citroen en
 takjes dille.




TIPS Je  kunt van je oven
 een handige rijskast
  maken! Vul een schaal
  of steelpan met kokend
 water en zet deze op  de
 bodem van je  oven.  Zet
 het  brooddeeg onafge-
 dekt  in  de oven en  laat
 het  rijzen tot het in
 volume verdubbeld is.
 Let op: doordat de
 rijskast warmer is dan
 kamertemperatuur, zal
 het brooddeeg sneller
 rijzen.

Je  kunt het zelf  maken
 van brood natuurlijk ook
  achterwege laten en
  gebruikmaken van  een
  casinobrood.
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PITHIVIER MET PADDENSTOELEN
 EN  BLUE-STILTONSAUS

1 Bereid het  bladerdeeg een dag van tevoren.

2 Snipper voor de vulling  de  ui en  snijd de  padden-
 stoelen in grove stukken. Fruit de  gesnipperde  ui
 kort  aan in  een  scheutje olijfolie. Bak de  spinazie en
 de paddenstoelen  enkele  minuten op middelhoog
 vuur mee, tot deze  zijn  geslonken. Haal de pan
  vervolgens  van  het vuur.

3  Snijd de blaadjes van het takje  tijm  fijn en voeg
 dit met de ricotta en de blue stilton toe aan het
 paddenstoelenmengsel. Controleer of  het  mengsel
 lauwwarm aanvoelt.  Is  het mengsel nog erg warm?
 Wacht dan met  het toevoegen van  het  ei om te
 voorkomen dat het voortijdig zal  stollen.

4 Voeg  het ei  toe  en  breng het mengsel op smaak
 met  zout en peper. Laat het mengsel minimaal
 1  uur afkoelen in de  koelkast, zodat het goed kan
 opstijven.




VOOR 8 PERSONEN

■  1 recept bladerdeeg
 (zie blz.  34)

VOOR DE PADDENSTOELEN-
 VULLING

■ ½ ui

■ 200  g gemengde
 paddenstoelen
  (bijv. shiitakes,
 oesterzwammen)

■ 80 g spinazie

■ 1  takje tijm

■ 130 g  ricotta

■ 30 g blue stilton

■ 75 g  ei (ca.  1,5 ei)

■  zout en peper

VOOR DE BLUE-STILTONSAUS

■  10  g boter

■ 7  g  bloem

■ 125  g volle melk

■ 25 g  blue stilton

■ zout en peper

VERDER  NODIG

■ olijfolie, om in te bakken

■ 1  ei,  losgeklopt

■ 75  g sesamzaad
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5  Verwarm de oven  voor tot 190 °C (hetelucht)
 en  bekleed een  bakplaat met  bakpapier. Rol het
  bladerdeeg  uit tot 2 millimeter dik en steek of  snijd
  2 cirkels  van 21 centimeter uit. Leg een cirkel op
 de bakplaat en verdeel de paddenstoelenvulling
 erover, maar blijf  ongeveer  2 centimeter bij de rand
 vandaan.  Smeer de vrijgehouden rand in  met een
 beetje losgeklopt  ei. Leg de tweede cirkel op de
 taart en  maak  de  randen goed sluitend, door deze
 met  een vork aan te drukken. Bestrijk  de pithivier
 met losgeklopt ei en bestrooi  rijkelijk  met sesam-
 zaad.

6 Bak  de pithivier in ongeveer 30  minuten goud-
 bruin en gaar. Maak  ondertussen de  blue-stilton-
 saus.

7 Maak  een roux  van de boter en  de bloem. Smelt
  hiervoor de boter in een steelpan en  voeg de bloem
 toe.  Gaar het geheel  1-2 minuten op middelhoog
 vuur. Voeg de melk al  roerende toe  en breng  het
 mengsel aan de kook. De  saus zal nu  gaan binden.
  Voeg de blue  stilton toe, laat smelten, en breng de
 saus op smaak met zout en  peper.

8 Serveer de  pithivier warm, met de blue-stilton-
 saus.
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PIE  VAN RENDANG
 MET SAJOERBOONTJES  EN
 ZOETZURE KOMKOMMER

DOOR HET PASTEIDEEG  WORDT DEZE  HARTIGE
 TAART  EEN GOEDVULLEND  GERECHT EN HEEFT HET
 DUS WEINIG EXTRA’S NODIG.  UITERAARD  KUN JE
 HET GERECHT MEER VOLUME GEVEN DOOR ER RIJST
  BIJ TE  SERVEREN.

1  Maak de rendang  een dag van tevoren.  Haal
 de runderriblappen  2 uur voor gebruik uit de
 koelkast, zodat ze  op kamertemperatuur kunnen
 komen.

2  Verwarm de  oven voor tot 180 °C  en rooster de
  kemirinoten ongeveer 15 minuten. Rooster ver-
 volgens de geraspte kokos ongeveer  15 minuten.
 Zet de noten en de kokos apart  voor later gebruik.

3 Snijd  de runderriblappen  in stukken van
 gewenste grootte. Doe alle ingrediënten voor  de
 boemboe in  een foodprocessor en  vermaal  tot een
  fijne pasta.  Houd 2 eetlepels boemboe achter voor
 het maken van de sajoerboontjes.

4 Los de santen  op in 375  gram kokend  water en
 zet opzij.




VOOR  8 PERSONEN

VOOR DE RENDANG

■ 500 g  runderriblappen

■ 30 g geraspte kokos

■  150 g santen
 (geperste  kokos)

■ 2 blaadjes salam

■  1 stengel citroengras

■  3 kruidnagels

■  2 stuks steranijs

■ 4  blaadjes djeroek poeroet
 (kaffir  limoenblad,
 gedroogd of ingevroren)

■  zout en  peper

VOOR  DE  BOEMBOE

■  5  kemirinoten

■ 6 sjalotjes

■ 5 teentjes knoflook

■ 1,5 tl laos

■ 1,5 tl djahé (gemberpoeder)

■ 3 tl koenjit  (kurkuma)

■ ½ tl nootmuskaat

■ ½ tl zout

■  1 el gula djawa (palmsuiker)

■  1 el  sambal oelek

VOOR HET  PASTEIDEEG

■ 250 g  bloem

■ 5 g zout

■ 55  g  boter

■  140  g  water
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5 Fruit in een  braadpan met zonnebloemolie  de
 boemboe met de blaadjes salam en  het  citroen-
 gras in  een enkele minuten aan, zodat de smaken
 goed los komen.  Voeg de  opgeloste  santen met
  de kruidnagel, de  steranijs en  de djeroek poeroet
 toe en  breng het geheel al roerend aan de kook.
 Voeg  de runderriblappen toe, meng goed  en breng
 het  geheel weer  aan de kook. Laat  de rendang
 met het deksel  op de  pan in ongeveer  2½ uur  gaar
  sudderen. Roer de rendang om  de 30 minuten door.
 Voeg na ongeveer 2 uur de geroosterde kokos toe.
  Vanaf nu is het belangrijk  dat  je  de rendang zeer
  regelmatig blijft doorroeren om aanbranden te
 voorkomen.

6 In de  laatste  30 minuten kun je de dikte  van de
 rendang bepalen door meer of minder vocht te
  laten  verdampen. Voor het maken van  de pie  moet
  de rendang goed gebonden zijn,  om een sompige
  bodem  te voorkomen. Bind de rendang eventueel
 met  wat extra  geraspte kokos of 1-2 eetlepels
  bloem.  Breng de rendang tot slot op smaak met
 zout en peper indien nodig.  Laat  de  rendang
 volledig afkoelen  (bij voorkeur een nacht) voor je
  verdergaat met het maken van de pie.

7 Zeef voor  het deeg  de  bloem en doe dit  met het
 zout in een  kom. Doe de boter  en het  water in een
 steelpan  en verhit het mengsel op laag vuur tot
 alle  boter is  gesmolten.  Voeg  het mengsel toe aan
 de  bloem en  kneed tot een samenhangend deeg.
  Verpak het deeg in plasticfolie  en  laat het minimaal
 1 uur rusten in de koelkast.




VOOR DE SAJOERBOONTJES

■ ½ rode peper

■ 100  g  volle kokosmelk

■  100  g kippenbouillon
 (van tablet)

■ 200 g sperziebonen
  (schoongemaakt)

VOOR DE ZOETZURE
 KOMKOMMER

■ 50 g natuurazijn

■ 25 g suiker

■ ½  komkommer

■ ½ sjalotje

■ ½ rode peper

VERDER  NODIG

■  zonnebloemolie,
 om in te bakken

■ boter,  om in te vetten

■ bloem, om te bestuiven

■ 1 ei,  losgeklopt




Zie de volgende pagina
  voor het  vervolg van
 dit recept.
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8 Verwarm  de  oven  voor tot 200  °C (hetelucht).
 Vet  een taartpan van 16 centimeter doorsnede in
  met  boter  en bestuif met een klein beetje bloem.
  Rol ongeveer  tweederde van  het pasteideeg  uit
 tot ongeveer 2 millimeter dik en  bekleed hiermee
 de taartpan. Knip de  rand  dusdanig bij  dat het
 deeg ongeveer 1  centimeter over de rand  van  de
 taartpan hangt. Vul de  met  deeg beklede taartpan
 met de rendang  en  vouw de  overhangende randen
  naar binnen. Maak de rand met behulp van een
  kwastje  nat met water  zodat het deksel  straks  goed
 hecht.

9 Rol het overige  deeg  weer uit, nu tot 3 millimeter
 dik, en  steek of snijd een cirkel uit die precies  op
 de pie  past. Leg  de cirkel op  de pie. Zorg ervoor dat
 de  randen goed  aansluiten.  Knijp de randjes van de
 pie op meerdere plekken  bij elkaar,  om  een mooi
 patroon te verkrijgen. Bestrijk de pie met losge-
  klopt ei.

10 Rol een stukje aluminiumfolie om een  pen  om
 een  schoorsteentje te maken. Haal de pen uit het
 schoorsteentje. Maak een gaatje in het deksel van
 de pie en steek  hier het  schoorsteentje in. Op deze
 manier kan de stoom  die zich  tijdens het  bakken
 ontwikkelt ontsnappen.

11  Bak de  pie  in  ongeveer 30 minuten goudbruin en
 gaar. Maak ondertussen de sajoerboontjes.
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12 Halveer de  rode peper en verwijder de zaadlijst.
 Laat  de  zaadlijst  zitten als je  de  sajoerboontjes
 wat  pittiger wilt maken.  Fruit de achtergehouden
 boemboe aan in een  steelpan en voeg de halve rode
  peper toe. Voeg de kokosmelk en de bouillon toe
 en kook  hierin de boontjes in ongeveer 10 minuten
  gaar.

13  Breng  voor de  zoetzure komkommer de azijn
  met de  suiker  aan de kook  en laat het mengsel
  volledig  afkoelen in de  koelkast. Schil de komkom-
 mer  en  snijd  deze met een  dunschiller in plakjes.
  Snipper het  halve sjalotje en  snijd  de halve rode
 peper in kleine stukjes. Voeg de komkommer
 samen met het  gesnipperde  sjalotje en de rode
 peper  toe aan het azijnmengsel.

14 Serveer de  pie  met  de sajoerboontjes en
  zoetzure komkommer.




TIP Je  houdt waarschijnlijk
 wat rendang over. Serveer
 deze los bij  de pie of eet
  het een  dag later met
 rijst!



HARTIG PIE VAN  RENDANG  MET SAJOERBOONTJES EN ZOETZURE KOMKOMMER321














QUICHE MET SPINAZIE,
 FETA EN SERRANOHAM

1 Maak de  bodem van briseerdeeg. Verwarm de
 oven voor tot 180 °C.

2 Bak  voor de  vulling de serranoham licht aan in
  een  koekenpan met een  scheutje olijfolie.  Haal de
 serranoham uit  de pan  en fruit vervolgens de  ui en
 prei  aan. Bak de spinazie een aantal minuten mee
  tot  deze geslonken is. Laat het groentemengsel
 afkoelen.

3 Meng de  slagroom  met de ricotta en de eieren.
 Breng  het mengsel op smaak  met zout  en  peper.

4 Verbrokkel de feta en  voeg  dit met de serrano-
 ham toe aan het groentemengsel. Voeg  vervolgens
 het roommengsel toe en verdeel de vulling over de
 bodem. De  quiche  mag  ruim gevuld zijn,  omdat de
 vulling tijdens het bakken  zal slinken. Bak  de quiche
 in 35-40 minuten gaar.




VOOR  8 PERSONEN

■  1 bodem van briseerdeeg
  (zie  blz. 37)

VOOR DE  QUICHEVULLING

■  150 g serranoham,  in plakjes

■ 150 g  ui, gesnipperd

■ 150 g prei, fijngesneden

■ 200 g spinazie

■ 75 g slagroom

■ 75 g  ricotta

■ 3 eieren

■  zout en peper

■  150  g feta

VERDER NODIG

■ olijfolie, om in  te bakken
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QUICHE MET GEITENKAAS,
  VIJG, WALNOTEN EN HONING

1 Maak  de  bodem van  briseerdeeg. Verwarm de
 oven  voor  tot 180 °C.

2 Verdeel de walnoten over  een  met bakpapier
  beklede bakplaat en rooster ze ongeveer  10 mi-
 nuten.

3 Klop voor de geitenkaasvulling de chèvre met
 de  crème fraîche tot  een  zacht  en romig geheel.
 Snijd de blaadjes van een takje tijm  fijn  en  voeg  de
 tijm met de eieren toe  aan  het mengsel. Meng het
 geheel kort. Breng de geitenkaasvulling  op smaak
 met  zout en peper.

4  Verdeel  de vulling over de bodem. Snijd de vijgen
 in de lengte doormidden en leg ze met de  open
  kant naar boven in de geitenkaasvulling. Kneus
  de geroosterde walnoten en verdeel ze over de
 geitenkaasvulling. Laat de vijgen  vrij,  zodat ze mooi
 zichtbaar blijven. Verdeel de  honing over  de quiche
 en bak hem in ongeveer 30 minuten af.

5 Serveer de quiche lauwwarm met wat vers ver-
 brokkelde  geitenkaas, rucola en  honing.




VOOR  8 PERSONEN

■ 1 bodem  van  briseerdeeg
 (zie blz. 37)

VOOR DE VULLING

■  200 g verse geitenkaas
 (chèvre)

■  200 g crème fraîche

■  takje tijm

■ 3 eieren

■  zout en  peper

VOOR DE TOPPING

■ 75 g walnoten

■ 3 verse vijgen

■ 25 g  honing

VOOR ERBIJ

■ 50 g verse geitenkaas

■ 40 g rucola

■  25 g honing




TIP  De geitenkaasvulling
  kan tijdens  het bakken
 gaan  souffleren (omhoog-
 komen). Geen zorgen!
 Na  het bakken zakt deze
 vanzelf weer terug.
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QUICHE LORRAINE

DE ORIGINELE QUICHE LORRAINE WORDT  BEREID
  ZONDER PREI  EN  KAAS. GELUKKIG BESTAAN
  RECEPTEN OM  ZE  NAAR EIGEN INZICHT AAN  TE
 PASSEN! VANDAAR DEZE OVERHEERLIJKE VARIANT
  MÉT PREI EN KAAS.

1 Maak de bodem van  briseerdeeg. Verwarm de
 oven voor  tot  180 °C.

2 Bak de spekreepjes licht  aan  in een koekenpan.
 Haal de spekreepjes  uit de pan  en fruit de gesnip-
 perde ui en prei in  het  vet van  de spekreepjes.

3  Meng  de slagroom met  de crème fraîche en de
 eieren.  Breng het mengsel op smaak met zout en
 peper.

4 Meng het  prei-uimengsel met de  geraspte  kaas
 en  de  gerookte spekreepjes.  Voeg vervolgens het
 roommengsel toe en  verdeel  de vulling over de
  bodem. De quiche  mag  ruim gevuld zijn,  omdat  de
 vulling  tijdens het bakken zal slinken. Bak de  quiche
 in 35-40 minuten  gaar.




VOOR 8 PERSONEN

■ 1  bodem van briseerdeeg
 (zie blz. 37)

VOOR DE VULLING

■ 200 g  spekreepjes

■ 150 g ui,  gesnipperd

■  150 g prei, fijngesneden

■ 75 g slagroom

■ 75  g crème fraîche

■ 3 eieren

■ 200 g belegen kaas, geraspt

■ 3 eieren

■ zout en peper

VERDER NODIG

■ olijfolie,  om in te  bakken
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AUSTRALISCHE MEAT PIE

1 Zeef voor het deeg  de bloem en doe  dit met
 het  zout in  een kom. Doe de boter  en  het water in
 een steelpan  en verhit het  mengsel  op  laag  vuur,
 tot alle boter is  gesmolten. Voeg het mengsel toe
 aan  de bloem en kneed tot een samenhangend
 deeg. Verpak het deeg in plasticfolie en laat het
 minimaal  1 uur rusten in de koelkast.

2 Verwarm de oven voor  tot 200 °C (hetelucht).

3 Bak voor de vulling de  ui  kort aan in  een  koeken-
  pan. Voeg het gehakt toe  en bak in enkele  minuten
 rul.  Zeef de  bloem en voeg toe aan het gehakt-
 mengsel.  Voeg ook de runderbouillon toe. Laat
 het mengsel een  aantal minuten doorkoken tot
  papdikte. Voeg de tomatenpuree  en  de  worcester-
 saus toe.  Breng het mengsel  op  smaak met zout en
 peper.

4  Vet  een taartpan van 16 centimeter doorsnede
 en 5 centimeter hoogte in met boter en bestuif
 met een klein beetje bloem. Rol  het  grootste deel
 van  het pasteideeg  uit  tot ongeveer 2  millimeter
 dik  en  bekleed hiermee de taartpan.  Knip de rand
 dusdanig bij  dat het deeg ongeveer 1 centimeter
  over de rand van de taartpan hangt. Doe de vulling
 in de met deeg beklede taartpan  en  vouw  de
 overhangende randen naar  binnen, over de vulling.
 Maak de rand met behulp van  een  kwastje nat met
 water,  zodat  het deksel  straks goed  hecht.




VOOR 4 PERSONEN

VOOR HET PASTEIDEEG

■ 250 g bloem

■  5 g zout

■ 55 g  boter

■ 140 g  water

VOOR  DE VULLING

■ 100 g  ui, gesnipperd

■ 500 g rundergehakt

■ 25 g bloem

■  175 g runderbouillon
 (van tablet)

■ 50 g tomatenpuree

■ 15  g worcestersaus

■ zout en peper

VERDER NODIG

■ boter, om  in te bakken
 en om in  te vetten

■ bloem, om te bestuiven

■  1  ei,  losgeklopt




Zie de volgende pagina
 voor  het vervolg  van
 dit  recept.
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5 Rol het overige deeg weer uit,  nu tot  3 millimeter
 dik, en  steek  of  snijd een cirkel uit  die precies op
 de pie past.  Leg de cirkel op  de  pie. Zorg  ervoor
  dat  de randen goed aansluiten. Knijp de  randjes op
 meerdere  plekken bij elkaar om  een mooi patroon
 te  verkrijgen. Bestrijk de pie met  losgeklopt ei.

6  Rol een  stukje aluminiumfolie  om  een pen om
 een schoorsteentje te  maken. Haal de pen er weer
 uit.  Maak een  gaatje  in het deksel van  de pie  en
  steek hier het  schoorsteentje in.  Op deze manier
  kan de  stoom die  zich tijdens het bakken ontwik-
 kelt ontsnappen.

7  Bak de meat pie in ongeveer 30 minuten  goud-
 bruin en gaar. Serveer de pie warm, met ketchup.
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QUICHE  MET
  WARMGEROOKTE ZALM
  EN GROENE ASPERGES

1 Maak de  bodem van briseerdeeg.  Verwarm  de
 oven  voor  tot  180 °C.

2  Snijd de  broccoli  in kleine roosjes en blancheer
 ze ongeveer 2 minuten in kokend  water. Spoel de
 broccoli daarna direct  af onder koud water.

3 Fruit de ui en  de  prei kort in  olijfolie.  Roerbak  de
 asperges ongeveer 5 minuten op  hoog vuur. Laat ze
 enigszins afkoelen voor je ze verder verwerkt.

4 Meng de slagroom met de crème  fraîche en  de
 eieren.  Breng het mengsel  op  smaak met zout en
 peper.

5  Meng het prei-uimengsel  met de geraspte  kaas,
  de  zalm en  de  broccoli. Voeg vervolgens het room-
 mengsel  toe en verdeel de vulling over de bodem.
 De quiche  mag ruim  gevuld zijn, omdat de vulling
  tijdens het bakken zal  slinken.

6 Leg de groene asperges  op de quiche  en bak  de
 quiche in  45-50  minuten gaar.




VOOR 8 PERSONEN

■ 1 bodem van briseerdeeg
 (zie blz. 37)

VOOR DE VULLING

■ 100 g broccoli

■ 150 g ui, gesnipperd

■  150  g  prei, fijngesneden

■ 100 g  groene asperges

■  75 g slagroom

■ 75 g crème fraîche

■  3 eieren

■ 50 g Parmezaanse kaas,
 geraspt

■ 100 g belegen kaas,
 geraspt

■ 200  g warmgerookte zalm,
  in grove snippers

■ zout en  peper

VERDER NODIG

■ olijfolie,  om  in te  bakken
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EINSIEDLER  OFETURLI

1 Schil  voor  het  aardappeldeeg  de aardappelen
  en  spoel  ze af met  ruim water. Snijd ze in grove
  stukken  en kook  de aardappelen in ongeveer
 20  minuten  gaar.  Giet  af en  kook de aardappelen
 op  laag vuur droog.  Het achtergebleven vocht
 moet volledig  verdampt zijn. Laat de aardappelen
 afkoelen  tot ze lauwwarm zijn.

2  Pureer de aardappelen  met  een passeerzeef.
  (In het geval je hier niet over beschikt, kun je
 de aardappelen ook eerst fijnstampen met een
 pureestamper en vervolgens met een pollepel door
 een  zeef drukken.)  Zeef de bloem en voeg met
 het zout toe aan de puree. Voeg  eventueel ook
  zwarte peper  naar smaak toe. Kneed alles kort tot
  een  samenhangend  aardappeldeeg.  Verpak het
 deeg in plasticfolie en laat  het minimaal  1 uur in de
 koelkast rusten.

3  Verwarm de oven voor  tot  180  °C (hetelucht).

4  Bak voor de vulling de spekreepjes  licht aan  in
  een koekenpan. Haal de spekreepjes uit de pan en
  fruit vervolgens de gesnipperde ui in het  vet  van de
 spekreepjes. Fruit  tot slot de uienringen.  Houd de
 uienringen  apart voor de afwerking.

5 Zeef de  bloem  en voeg toe aan de Appenzeller.
 Voeg  de eieren, de melk, de  spekreepjes  en de
 uisnippers toe. Breng het mengsel op smaak met
 zout en peper.




VOOR 8 PERSONEN

VOOR HET AARDAPPELDEEG

■  700  g kruimige aardappelen
 (geschild gewicht)

■  150 g bloem

■ 5  g zout

■ zwarte peper

VOOR DE VULLING

■ 125  g gerookte spekreepjes

■ 125 g ui, gesnipperd

■ 1 ui, in ringen  gesneden

■ 20 g  bloem

■ 150 g  Appenzeller (kaas),
 geraspt

■ 3 eieren

■ 300 g volle melk

■  zout en  peper

VERDER NODIG

■ boter, om in  te bakken
 en om in  te  vetten

■ bloem, om te bestuiven
  en om uit te rollen




Zie de volgende pagina
  voor het vervolg van
 dit recept.
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6  Vet een lage quichevorm van 23 centimeter
 doorsnede  in met  boter en bestuif  met een klein
 beetje bloem. Rol het aardappeldeeg  uit  tot  een
  plak van  ongeveer 5 millimeter dik en bekleed de
 quichevorm ermee. Rol  met een deegroller  over de
 bovenkant van  de vorm,  om het  overtollige  deeg  te
 verwijderen.

7 Giet de vulling in  de met deeg  beklede  vorm. Leg
 de uienringen op de vulling en bak  de einsiedler
 ofeturli in  ongeveer 40 minuten goudbruin en gaar.
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SHEPHERD’S PIE

OORSPRONKELIJK WERD SHEPHERD’S PIE GEMAAKT
 MET  LAMSGEHAKT,  MAAR  TEGENWOORDIG WORDT
 VAKER RUNDERGEHAKT OF  HALF-OM-HALF GE-
 BRUIKT. KIES VOORAL WAT JE  ZELF LEKKER VINDT.

1  Maak  de bodem van briseerdeeg.

2 Schil voor de puree de aardappelen,  snijd ze in
 grove stukken  en spoel ze goed af. Kook de aard-
 appelen in ruim water, met zout naar smaak, in
 ongeveer  20 minuten gaar. Giet  af en en laat even
 droogstomen.  Schud de aardappelen af en toe  om,
 zodat ze niet aanbranden. Stamp de aardappelen
 tot puree. Voeg de melk, de boter en de  nootmus-
 kaat  toe. Breng op smaak met zout en  peper. Stamp
 de puree nog kort door en zet  opzij.

3 Verwarm  de  oven voor tot  180 °C.




VOOR  8 PERSONEN

■  1 bodem van briseerdeeg
 (zie blz.  37)

VOOR DE AARDAPPELPUREE

■ 1  kg kruimige aardappelen

■ 50 g volle  melk

■  50 g boter

■ nootmuskaat

■ zout

VOOR DE GEHAKTVULLING

■ 1 rode ui

■ 1 teentje  knoflook

■ 250 g (half-om-half) gehakt

■  1 takje  tijm

■ 35 g tomatenpuree

■ 30 g bloem

■  200 g  runderbouillon
 (van tablet)

■ 15 g worcestersaus

■ 150 g gemengde worteltjes
 en  doperwtjes  (diepvries)

■  1 mespuntje  nootmuskaat

■ zout  en peper

VERDER NODIG

■ boter, om in te  vetten

■ zonnebloemolie,
  om in te bakken




Zie de volgende pagina
 voor  het vervolg van
 dit recept.
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4 Snipper voor  de vulling  de ui en de knoflook en
 fruit in de zonnebloemolie gedurende een aantal
 minuten op  middelhoog  vuur.  Voeg  het  gehakt toe
 en bak het rul. Haal de blaadjes  van het takje tijm
 en snijd ze zeer  fijn. Voeg  dit met  de  tomatenpuree
 en  de  bloem toe. Roer het  geheel goed door. Voeg
 vervolgens de bouillon  toe met  de worcestersaus.
 Kook het mengsel ongeveer 5 minuten door,  tot
  het is ingedikt.  Voeg  tot slot de worteltjes en dop-
 erwtjes  toe.

5 Verdeel het mengsel over de  bodem  en  breng
  vervolgens de  aardappelpuree met een  vork aan.
 Druk  de aardappelpuree niet te stevig aan, maar
 zorg ervoor dat  het enigszins los op de  taart  ligt.

6  Bak de shepherd’s pie  in ongeveer  35 minuten  af.
 Plaats de pie  de  laatste  5 minuten  onder de grill
 van de  oven om de aardappelpuree bruin te  laten
  kleuren.
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ZOVEEL GELEGENHEDEN OM TE VIEREN; GEBOORTE, HUWELIJK,  VERJAARDAG…
 MAAR  ÉÉN DING IS ZEKER: FEEST IS  PAS FEEST ALS ER TAART IS  GEWEEST!










FEEST




CROQUEMBOUCHE 341 DUNDEECAKE 344 CHOCOLADEMOUSSETAART  347
 VALENTIJNSTAART  MET ROOD FRUIT 351 GEBOORTETAART 355 PAASTAART 361 CHAMPAGNETAART  365
  KLASSIEKE BRUIDSTAART 370  ZWEEDS PRINSESSENTAARTJE MET FRAMBOZEN 376
 DRIEKONINGENTAART 378  MACARONTAART 383
















CROQUEMBOUCHE

NIET ALLEEN EEN GROOTS SPEKTAKEL  OM TE ZIEN,
  MAAR OOK NOG EENS ERG LEKKER! HET  BAKKEN
  VAN ONGEVEER TWEEHONDERD SOESJES IS EEN
  BEHOORLIJK  TIJDROVENDE KLUS. TREK ER DUS
 ZEKER  EEN HELE DAG  VOOR UIT. MAAR  ALS  JE  DEZE
 UITDAGING BENT AANGEGAAN, BEN JE EEN WARE
 SOEZENEXPERT.

1 Bekleed een kegel van piepschuim (van 50 cen-
 timeter hoog en 20  centimeter doorsnede)  met
  bakpapier. Dergelijke kegels zijn te bestellen  op
 internet,  maar je kunt  er ook een  zelf maken  van
  stevig en buigbaar  karton.

2  Maak  de tijgersoezen. Houd er  rekening mee  dat
 het recept  voor een grote hoeveelheid  soezen-
 beslag is.  Neem dus een ruime pan.

3 Het soezenbeslag en het tijgerdeeg kun  je
  het beste  in één  keer maken en in verschillende
 etappes afbakken. Dek het soezenbeslag  tussen-
 door goed af  met plasticfolie.  Het tijgerdeeg kun
 je zo nodig vaker  uitrollen, opvriezen  en  uitsteken.
 Dit recept is  voor een  ruime hoeveelheid soezen
 (tussen de 200  en 220 stuks). Het zou kunnen  zijn
 dat je wat soezen  overhoudt. Die kun  je  vullen en
 los bij de croquembouche serveren.

4 Bereid  de banketbakkersroom. Neem ook  voor dit
 recept een ruime pan.




VOOR  ONGEVEER
 70 PERSONEN

VOOR DE  TIJGERSOEZEN

■ 6 recepten  tijgersoezen
 (zie blz.  85)

VOOR HET KARAMELLAAGJE

■ 2-2,25  kg  suiker

■ 500 g isomalt

VOOR  DE BANKETBAKKERS-
 ROOM

■ 6 recepten banketbakkers-
 room o.b.v. 250 g melk (zie
 blz. 109)

VOOR DE OPBOUW

■ 700 g  suiker




Zie de volgende pagina
 voor het vervolg van
  dit recept.
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5  Karamelliseer de  suiker  voor  het karamellaagje
 volgens  de natte methode (zie blz.  62). Doe dit
 in etappes van ongeveer 350 gram en  houd de
 karamel licht van kleur. Tijdens het  verwarmen van
 de karamel wordt deze namelijk nog donkerder.

6 Doop de  helft van  het aantal soezen met de bolle
 kant in de karamel en zet ze direct in een siliconen
  mat voor halve bollen van 7 centimeter  doorsnede.
 Doe hetzelfde met de andere  helft soezen, maar
  doop deze na de karamel in de isomalt. Wacht tot
 het karamellaagje  hard  is geworden en  haal de
 soesjes voorzichtig uit de  siliconen vorm. Verwarm
 de karamel  zeer regelmatig op  middelhoog vuur,
 zodat deze  vloeibaar  blijft. Verwarm de karamel
 niet  te ver om te voorkomen dat deze  bitter wordt.

7 Om ervoor  te zorgen dat je  niet heel lang hoeft
 te wachten tot de karamel hard is, kun  je  het  beste
 met meerdere  siliconen vormen  tegelijk werken
  (2 tot 4).

8 Klop de banketbakkersroom los en doe deze in
 een spuitzak met een gekarteld spuitmondje van
 7  millimeter doorsnede. Prik  met het spuitmondje
  door de onderkant van elk soesje en spuit ze vol.




TIPS Karamel  is heel erg
 heet (rond de 170 °C).
 Zorg ervoor dat je altijd
 koud  stromend water
  in de buurt hebt, om
 ernstige brandwonden te
  voorkomen.

Pannen waar  uitgeharde
 karamel  in zit, zijn  lastig
  schoon te maken. Het
 beste kun je de betref-
 fende pan vullen met
 water en dit ongeveer
 15  minuten  laten koken.
 Lepels, vorken en
 dergelijke die  ook onder
  de karamel zitten, kun
 je  meekoken. Op deze
  manier worden  je mate-
 rialen  zonder al te  veel
 moeite schoon!



342 FEEST CROQUEMBOUCHE








9  Karamelliseer de suiker voor de opbouw volgens
  de natte methode (zie blz. 62). Doe ook  dit in
 etappes van 350 gram per  keer.

10 Doop  de soesjes met  de onderkant in de  karamel
 en plak ze tegen de  kegel. Bouw de croquem-
 bouche  van onderaf  op  en werk in  ringen. Plaats
 elke ring soezen ‘in verband’ ten opzichte  van de
 vorige ring (dit betekent dat elk  soesje, tussen
 twee andere  soesjes in  valt: ze moeten dus niet
 recht  boven elkaar gestapeld worden. Vorm zelf
  een mooi patroon, door de soesjes met en zonder
 isomalt afwisselend te gebruiken.

11 Van de karamel die je eventueel over hebt, kun
 je engelenhaar  maken  ter afwerking  van de cro-
  quembouche.  Leg  hiervoor een aantal vellen bakpa-
  pier op de  grond en  houd een rolstok of deegroller
 vast op ooghoogte. Laat de karamel afkoelen en
 indikken tot stroopdikte en laat vervolgens sliertjes
  karamel over de deegroller op het bakpapier
 vallen.  Gebruik hiervoor  een vork. De vallende
 karameldruppels  zullen heel  dunne draden trekken,
 die lijken op  engelenhaar. Pak het engelenhaar
  voorzichtig op en wind dit om de croquembouche.




TIPS  Suikers (en  dus ook
  karamel) trekken vocht
 aan. Een croquembouche
  kun je dus niet een dag
 van  tevoren maken. De
  karamel wordt  zacht en
  de  soesjes zullen loslaten
  van de kegel. Plan goed
 wanneer  je de croquem-
 bouche wilt  serveren  en
 pas daar het moment  van
  bereiden  op aan.  Naar
 schatting heb je  er  een
 hele dag voor nodig.

De  hoeveelheid soezen-
 beslag en banketbak-
 kersroom  is  erg  veel. Een
  keukenmachine voor  het
 maken  van  het  soezen-
 beslag en  het  loskloppen
 van de  banketbakkers-
  room is erg handig, maar
 niet  noodzakelijk.
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DUNDEECAKE

1 Snijd voor  het beslag de gedroogde abrikozen in
 dobbelsteentjes, ongeveer  zo  groot als rozijnen.
  Doe de stukjes abrikozen  en de rozijnen in een
 kom met het kokend water  (of de thee).  Voeg
  nu de whisky toe en laat de gedroogde vruchten
 ongeveer  2  uur  wellen. Giet het overtollige vocht
 af en laat  de  gedroogde vruchten uitlekken in  een
 zeef.

2  Verwarm de  oven voor tot 140 °C en vet een
 ronde  bakvorm van 20 centimeter  doorsnede en
 10  centimeter  hoogte in  met boter. Bestuif  deze
 met een klein  beetje  bloem. Het  beste kun je voor
 deze cake een vorm met uitneembare bodem
 nemen. Dat maakt het lossen  van de  cake straks
  een  stuk  gemakkelijker.

3 Klop de boter met de  basterdsuiker, de  kaneel
 en de  sinaasappelrasp  in ongeveer 5-10 minuten
 luchtig. Voeg  de eieren  een  voor  een toe  aan het
 botermengsel.  Voeg het volgende ei pas toe als het
  vorige  ei  helemaal is opgenomen. Klop het beslag
 nog ongeveer 5 minuten door,  tot het  bijna wit van
 kleur  is.

4 Zeef de bloem en het bakpoeder en spatel dit
  met het zout  door  het  botermengsel. Doe dit zo
 luchtig mogelijk. Spatel tot slot  de abrikozenjam,
 de slagroom en  de gewelde  vruchten  door  het
  beslag.




VOOR 16 PERSONEN

VOOR  HET CAKEBESLAG

■ 200 g  gedroogde  abrikozen

■ 275  g  rozijnen

■ 200 g  water
 (of thee naar keuze)

■ 80  g  whisky

■ 180  g boter

■ 180 g witte basterdsuiker

■  1  g kaneel

■ ½  sinaasappel,  rasp

■  150 g ei  (ca. 3 eieren)

■ 225 g bloem

■ 5  g bakpoeder

■ 50 g  abrikozenjam
 zelfgemaakt  (zie blz.  110)
 of uit  pot

■ 35 g slagroom

VOOR DE AFWERKING

■ 50 g blanke amandelen

■  80  g Grand Marnier
 (eventueel)

VERDER NODIG

■ boter,  om  in te vetten

■ bloem, om te bestuiven
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5  Verdeel het beslag  gelijkmatig over de  ingevette
 bakvorm. Leg  de blanke amandelen in  cirkels op het
 cakebeslag, met het puntje  naar binnen wijzend.
 Bak de  cake ongeveer 90-105 minuten iets  onder  in
 de  oven gaar.

6 Laat de dundeecake na het  bakken  ongeveer
  10 minuten afkoelen voor je hem uit de vorm haalt.
 Prik met een satéprikker gaatjes in de cake en
 bestrijk hem vervolgens  rijkelijk  met Grand Marnier.
 Laat de cake  verder afkoelen  tot kamertempera-
 tuur.




TIP Je kunt  van  dit
 recept  uiteraard  ook
 een  alcoholvrije variant
  maken. Vervang de
 whisky in dat geval door
 hetzelfde  gewicht  aan
 thee of  water en laat het
  bestrijken met Grand
 Marnier achterwege.
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CHOCOLADEMOUSSETAART

VOOR HET  OOG  IS DIT SPEKTAKELSTUK AL EEN
 FEEST, EN  DAN  DIE SMAAK! DE ZACHTE  EN ROMIGE
 CHOCOLADEMOUSSE GECOMBINEERD  MET DE
 KROKANTE BODEM VAN PAILLETÉ FEUILLETINE
  ZORGT ERVOOR DAT DEZE DESSERTTAART PERFECT
 IN BALANS IS. EEN  PRACHTIGE AFSLUITING VAN
 EEN FEESTELIJK DINER.

1 Maak de  krokante bodem van de genoemde
 ingrediënten (zie blz. 70).

2 Maak een ring van witte chocolade van 20 cen-
 timeter doorsnede  en 2 centimeter hoogte (zie
 blz. 57).

3 Zet een taartring van 20  centimeter doorsnede
 en 7 centimeter hoog klaar voor het maken van een
 moussetaart.

4 Week voor de mousse de gelatine  in ruim  koud
  water. Klop de  slagroom  lobbig en  zet deze tot
 gebruik  in de koelkast.

5  Doe alle ingrediënten voor de  crème  anglaise in
 een  steelpan en  meng  goed. Verhit het  mengsel
  onder continu roeren tot 83 °C. Gebruik een garde
 en  zorg  ervoor dat je  over de  gehele bodem raakt,
  anders krijg je roerei. Haal de  steelpan van het vuur
 en  schenk de  crème  anglaise direct over in een kom
  of schaal zodat  het verhittingsproces stopt.




VOOR 8-12 PERSONEN

VOOR DE KROKANTE BODEM

■ 75  g  pailleté feuilletine
 (of cornflakes)

■  75 g melkchocolade,
 getempereerd
 (zie blz. 48-50.)

VOOR DE CHOCOLADE-
 MOUSSES

■  1½  gelatineblaadje

■ 600 g  slagroom

■ 200 g witte  chocolade

■ 200 g melkchocolade

■ 180  g pure  chocolade

VOOR DE CRÈME  ANGLAISE

■ 175 g volle  melk

■  175  g slagroom

■  70 g  eidooier (ca.  4 eidooiers)

■ 35 g  fijne  kristalsuiker

VOOR HET SPIEGELGLAZUUR

■ 1  recept chocolade
  spiegelglazuur (zie blz. 105)

VOOR DE AFWERKING

■ 1  ring  van witte chocolade

■  1 recept purechocolade-
 krullen (zie blz. 53)




Zie  de  volgende pagina
 voor  het vervolg van
  dit recept.
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6 Begin  met de witte chocolademousse. Smelt de
 witte  chocolade au bain-marie en spatel 120 gram
 warme crème anglaise door  de gesmolten  witte
 chocolade. Warm de crème  anglaise eventueel iets
  bij op een bain-marie als deze te ver is afgekoeld.
 Voeg één uitgeknepen blaadje gelatine toe  aan het
  mengsel en roer  goed door.  Zorg ervoor dat  alle
 gelatine is opgelost. Laat het mengsel afkoelen
  tot 30 °C. Spatel  180 gram van de lobbig geslagen
 slagroom  door het mengsel. Wacht  tot  de  mousse
 ‘gaat hangen’ (lobbiger  wordt). Verdeel  de mousse
 over de geprepareerde taartring en zet deze mini-
 maal  1 uur in de vriezer. De mousse moet stevig  aan-
 voelen  voor je verder kunt gaan met de volgende laag.

7  Bereid de melkchocolademousse zoals de witte
 chocolademousse.  Gebruik  hiervoor 120 gram  crème
 anglaise, 185  gram slagroom en  een  half blaadje
 gelatine. Ga  verder  met  de stappen als hierboven be-
 schreven en zet de taart  wederom 1 uur in  de vriezer.

8 Bereid de pure chocolademousse zoals  de witte en
 de  melkchocolademousse. Gebruik hiervoor 130 gram
 crème anglaise  en 200  gram slagroom. Voor de
 pure chocolademousse heb  je  geen gelatine nodig.
 Verdeel  ook deze  mousse over de  taart. Leg  de
 krokante bodem  voorzichtig op de pure chocolade-
 mousse. Druk de  bodem enigszins aan,  zodat het
 oppervlak vlak is. Verwijder eventueel overtollige
 chocolademousse, door met een glaceermes over
 de bovenkant van de ring te strijken.  Vries de taart
 minimaal 8  uur  in.

9 Bereid het purechocolade-spiegelglazuur (zie
 blz. 72) en glaceer  de taart ermee. Plaats de ring  van
 witte chocolade eromheen. Decoreer de taart  met
 de purechocoladekrullen (zie blz. 53).
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VALENTIJNSTAART MET ROOD FRUIT

LIEFDE GAAT DOOR DE MAAG, ZO ZEGT MEN.  DUS  IS
 ER REDEN GENOEG  OM  DIT TAARTJE TE MAKEN VOOR
  DE ALLERLEUKSTE  EN  -LIEFSTE TER  WERELD. OF DAT
  NU JE VRIEND, VRIENDIN,  MOEDER,  VADER OF OMA
  IS. VOOR DIT RECEPT  BAK JE EEN BEHOORLIJKE  HOE-
 VEELHEID MACARONS. TE VEEL VOOR  ALLEEN DIT
  TAARTJE, MAAR PERFECT OM TE DELEN MET DEGENE
 VAN WIE  JE ZOVEEL  HOUDT.

1  Klop voor het Bretonse zanddeeg de boter  met
 de  suiker in enkele  minuten tot een romig geheel.
 Voeg de  eidooiers al kloppende een  voor  een toe.
  Zeef de bloem en  het bakpoeder en voeg dit met
 het zout  toe aan het botermengsel. Kneed alles zo
 kort mogelijk door  tot een  samenhangend  deeg.
 Verpak  het deeg in  plasticfolie en laat het minimaal
  1 uur rusten in de  koelkast.

2 Verwarm de oven  voor  tot 200 °C en bekleed
 een  bakplaat met bakpapier. Vet een taartring, bij
  voorkeur hartvormig,  van 20 centimeter doorsnede
 in met boter.

3  Kneed het zanddeeg kort door en rol dit op
 een met  bloem bestoven aanrecht uit tot 5  milli-
 meter  dik. Leg het  deeg op de bakplaat en  druk de
 hartvorm erin.  Verwijder vervolgens  het overtollige
 deeg van de bakplaat. Het deeg  dat je over  hebt,
 kun je prima invriezen  voor later gebruik.




VOOR 6-8 PERSONEN

VOOR HET BRETONSE  ZANDDEEG

■ 100 g  boter,
  op kamertemperatuur

■  100 g fijne kristalsuiker

■  55 g  eidooier (ca. 3 eidooiers)

■ 175  g  bloem

■ 8  g bakpoeder

■ 2 g zout

VOOR DE AMANDELCRÈME

■  50 g boter,
 op  kamertemperatuur

■  50 g fijne  kristalsuiker

■  50 g amandelmeel

■ 50 g ei  (ca. 1 ei)

■  20 g slagroom

■ 15 g maizena

VOOR DE MACARONS  TER
  AFWERKING (EVENTUEEL)

■ ca. 220  g frambozen

■ 25 g glucose (of honing)

■ 280  g witte-chocoladecallets
 (Callebaut Type w2)

■ 1 recept macaronschelpjes
 (zie  blz.  87)

VOOR DE AFWERKING

■ ½  recept banketbakkersroom
  o.b.v. 250 g melk  (zie blz.  109)

■  150 g  aardbeien

■ 225 g frambozen

■  150 g  bramen

■ 50 g blauwe bessen

■  50 g wit marsepein of fondant

■ 5 g roze  marsepein

■ blaadjes  munt

VERDER NODIG

■ boter, om in te  vetten

■ bloem, om te bestuiven

■ maizena, om te bestuiven




Zie de volgende  pagina
 voor het vervolg van
 dit recept.
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4 Meng alle ingrediënten voor de amandelcrè-
  me met  een garde tot een romige massa. Als
 je beschikt over een foodprocessor, kun je  die
  hiervoor gebruiken. Doe  de  amandelcrème  in een
  spuitzak en spuit een laag  van  ongeveer 5 milli-
 meter  dik op de deegbodem, maar zorg ervoor dat
 je 2 centimeter  bij de rand van de  ring vandaan
  blijft.  Bak  de Bretonse zandtaart in ongeveer
  25 minuten goudbruin  en gaar.  Laat de  taart
 volledig afkoelen.  Bereid ondertussen de banket-
 bakkersroom en de macaronschelpjes.

5 Wrijf de  frambozen voor  de macaronvulling met
 een  spatel door een  zeef om alle  pitjes te verwijde-
 ren.  Uiteindelijk heb je 165  gram frambozenpuree
  zonder  pitjes nodig. Breng  de frambozenpuree
 met de glucose of honing aan de kook.  Giet  het
 mengsel op  de chocoladecallets en emulgeer met
  een staafmixer tot een gladde ganache.  Laat  de
  ganache opstijven tot deze spuitbaar  is en vul
 hiermee de macarons (zie blz.  87).

6 Klop  de banketbakkersroom  in 1-2 minuten los
 tot deze klontvrij is. Doe de banketbakkersroom
 in een  spuitzak en verdeel een  laag  van ongeveer
 5 millimeter dik over de  Bretonse  zandtaart.
 Verwijder de kroontjes  van  de aardbeien en snijd
 ze over de  lengte  doormidden.  Schik  al het fruit op
 de  taart en zet  een macaron  rechtop aan de rand.
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7 Bestuif het  aanrecht  met  een  klein beetje
 maizena en rol de  witte marsepein uit  tot
 ongeveer  2  millimeter dik. Steek  drie  vormpjes uit
 met een steker,  bij voorkeur in  de  vorm van een
  margrietje, van  ongeveer 2  centimeter doorsnede.
 Vorm  kleine balletjes van roze marsepein, ter
  grootte van een speldenknopje. Plak deze  met  een
 klein beetje water vast  op  de margrietjes. Laat de
 margrietjes  ongeveer 20 minuten drogen in een
  eierdopje of kommetje, zodat de  blaadjes mooi
 omhoog gaan staan.

8 Werk de Valentijnstaart verder af met  een  paar
 blaadjes munt en de margrietjes.




TIPS  Weinig tijd? Geen
 zorgen! Je kunt een
 macaron  ook  vervangen
 door een rode  roos van
 marsepein  (zie blz. 78).

Door 2 centimeter van
  de deegrand  vrij  te
 houden van amandel-
 crème,  zal het deeg
 mooi omhoogkomen op
 juist die  plekken waar
 geen  amandelcrème
  zit. Zo ontstaat  er een
 holte in  het midden, die
 je goed  kunt vullen met
 banketbakkersroom.
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GEBOORTETAART

1 Maak de biscuitbodem, de banketbakkersroom
  en de trempeerlikeur.

2  Week de gelatine minimaal 10 minuten  in  koud
 water.  Klop  de slagroom met de suiker stijf en zet
  deze  weg in  de koelkast.

3 Klop  de banketbakkersroom los tot  deze
 klontvrij  is. Smelt  het  blaadje  gelatine  met wat
 aanhangend vocht op laag vuur. Zorg ervoor  dat
  de gelatine zeker niet te warm wordt. Dit kan de
 werking ervan verminderen.  Meng de gelatine
 door de  losgeklopte banketbakkersroom. Spatel
  er  vervolgens  165 gram stijfgeslagen slagroom
 door.  Zet de Zwitserse room  ongeveer 30 minuten
 in de koelkast  zodat  hij kan opstijven.  Zet de
 overige slagroom in de koelkast tot gebruik.

4 Verwijder de kroontjes van  de aardbeien en
  snijd ze in stukjes. Leg  de biscuitbodem op een
  taartkarton van 23 centimeter doorsnede en snijd
  hem twee keer horizontaal door.




VOOR  8-12  PERSONEN

■ 1  biscuitbodem van 23  cm
 doorsnede  (zie blz. 106)

■ ½ recept  banketbakkers-
 room o.b.v.  150 g  melk (zie
 blz.  109)

■  1  recept trempeerlikeur
 met rum (zie blz.  113)

VOOR DE VULLING

■ 1½  gelatineblaadje

■  650 g slagroom

■ 65 g fijne  kristalsuiker

■ 500 g aardbeien

■ 200 g  abrikozenjam,
 zelfgemaakt (zie blz. 110)
  of  uit  pot

VOOR DE  AFWERKING

■ 800 g blanke  marsepein

■ 50  g abrikozenjam

■ 140  g muisjes  (blauw of roze)

VERDER NODIG

■ maizena, om in uit te rollen




Zie de volgende  pagina
 voor het vervolg  van
 dit  recept.
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5 Trempeer de eerste  biscuitplak rijkelijk met
  trempeerlikeur  en bestrijk hem met  abrikozenjam.
 Breng vervolgens een laag Zwitserse room aan
 van ongeveer 1 centimeter dik.  Gebruik hiervoor
 eventueel een spuitzak. Verdeel de helft van de
 aardbeien  over de laag Zwitserse room en leg de
 tweede biscuitplak erop. Trempeer de  biscuitplak
  wederom met  trempeerlikeur en bestrijk  deze
 met een  dun laagje abrikozenjam.  Breng nu een
 laag  slagroom  aan van ongeveer 1 centimeter dik.
 Verdeel de rest van  de aardbeien  over de  slagroom
  en leg de laatste biscuitplak erop.

6 Smeer de  taart strak af met slagroom, zodat er
 geen biscuit meer te zien  is. Zet de taart weg in
 de koelkast, terwijl je  verdergaat met het uitrollen
 van de marsepein.

7 Bestuif het aanrecht  licht met maizena en  rol
 de blanke marsepein uit  tot een  grote cirkel van
 3 millimeter dik. Bekleed  de taart hiermee. Snijd
  de onderkant netjes bij.
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8 Rol de overgebleven marsepein opnieuw uit,
  maar  nu tot een langwerpige strook. Snijd de
 strook met  een  radeerwieltje bij,  zodat deze
  2 centimeter breed en 75  centimeter  lang is. Keer
 de  strook om, en gebruik een klein  kwastje om
  de onderkant  in te smeren  met een beetje  water.
 Zet de strook zo  netjes  mogelijk om de voet  van
  de taart.

9 Rol een  dunne pil van de overgebleven marse-
  pein en leg  deze  in  een  ring  op de taart. Plak de
 ring  vast  met een  beetje water. Smeer een  dun
 laagje abrikozenjam in het midden  van  de taart
  en vul de ruimte op met muisjes naar keuze.




TIP Eten  er kleine  kinderen
 mee? Dan kun je de rum
  in  de trempeerlikeur
 weglaten.
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PAASTAART

1 Bereid de chocoladebiscuit en  de botercrème.
 Maak ook de  trempeerlikeur.

2 Doe  voor de ganache de slagroom met de honing
 in een  steelpan  en  breng dit aan de kook. Giet  de
  room over de pure chocolade  en meng het geheel
 met een staafmixer tot een gladde massa. Voeg
 de boter toe en emulgeer tot een gladde  ganache.
 Laat  de ganache opstijven in  de koelkast tot deze
 stevig maar smeerbaar is.

3 Plaats  de chocoladebiscuit op een taartkarton
 van 22 centimeter  doorsnede en snijd deze twee
 maal  horizontaal door. Trempeer de eerste biscuit-
 plak rijkelijk met trempeerlikeur. Smeer deze ver-
 volgens in  met  een dunne laag advocaat. Gebruik
 hiervoor een glaceermes. Breng een laag  chocola-
 deganache aan  en leg  de tweede  biscuitplak erop.
  Druk goed aan.

4 Trempeer de  tweede biscuitplak  wederom rijke-
  lijk met  trempeerlikeur  en smeer  in  met advocaat.
 Breng een laag  botercrème  van ongeveer 1  cen-
 timeter dik  aan. Gebruik hiervoor eventueel een
 spuitzak.  Verdeel een royale laag crispearls™ over
 de crèmelaag  en druk deze vast in de crème. Zorg
 ervoor  dat er  nog  botercrème  zichtbaar is, zodat  de
 laatste biscuitplak goed  blijft plakken aan  de  rest
 van de taart. Houd tevens voldoende crème  over
 voor het afsmeren van de  taart.




VOOR 8-12 PERSONEN

■ 1 chocoladebiscuit van 23 cm
 doorsnede  (zie blz. 106)

■ 1 recept botercrème
 (zie blz. 108)

■ 1  recept trempeerlikeur
 met  rum (blz. 113)

VOOR DE CHOCOLADE-
 GANACHE

■ 100 g  slagroom

■ 20 g  honing

■ 100 g pure  chocolade

■ 20  g boter,
 op kamertemperatuur

VOOR DE ADVOCAATVULLING

■ 150 g  advocaat (zie  blz. 102)

■ 150 g  melk  crispearls™
 (of  iets  soortgelijks,
 zoals  crispy  m&m’s®)

VOOR HET CACAOSTREUSEL

■ 90  g blanke hazelnoten

■ 75 g  boter

■ 75  g lichte basterdsuiker

■  1  g zout

■ 75 g bloem

■ 30 g  cacaopoeder

VOOR DE AFWERKING

■  800 g  groene marsepein

■ 200 g blanke marsepein

■  300 g gele marsepein

■ 150 g oranje marsepein

■  50  g bruine  marsepein

VERDER NODIG

■ maizena,  om  in  uit te  rollen




Zie  de volgende pagina
  voor het vervolg  van
 dit recept.
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5 Leg de  laatste  biscuitplak op de taart  en smeer
 deze strak af met de overgebleven botercrème.
 Gebruik  een glaceermes.  Plaats  de taart in de
 koelkast  zodat deze  kan  opstijven terwijl  je verder-
 gaat  met het cacaostreusel.

6 Verwarm de  oven voor tot  180  °C. Verdeel  de
 hazelnoten  over  een bakplaat en rooster  ze in
  ongeveer 15 minuten bruin.  Laat de hazelnoten
  volledig afkoelen en vermaal ze met  een food-
 processor tot  poeder.

7 Meng de boter  met de basterdsuiker, het  hazel-
 nootpoeder en het  zout.  Voeg de bloem en het
  cacaopoeder toe en meng  alles tot een  kruimelige
 massa. Verdeel de  kruimels over een  met bakpapier
 beklede bakplaat en bak het streusel in  ongeveer
 20 minuten af. Laat het streusel volledig afkoelen
  terwijl je verdergaat met de marsepein figuren.

8 Bestuif het aanrecht  licht  met maizena en  rol
  de gele marsepein uit  tot een grote  cirkel  van
 3  millimeter dik. Bekleed  de  taart hiermee. Snijd  de
  onderkant netjes bij.

9  Rol  de groene marsepein uit tot een langwerpige
  strook. Snijd  de strook met een radeerwieltje  bij,
 zodat  deze  4 centimeter breed en 75 centimeter
  lang  is. Keer  de  strook om,  en gebruik een klein
 kwastje om  de onderkant  in te smeren met een
 beetje water. Zet de strook zo netjes mogelijk om
 de voet van de taart. Herhaal deze procedure met
 de gele marsepein, maar  maak  nu  een strook van
  2 centimeter breed. Zorg ervoor dat de sluitingen
 van de  twee stroken zich aan dezelfde kant van de
 taart bevinden.
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10 Rol een dunne  pil  (sliert) van de overgebleven
  groene marsepein  en  leg deze in een ring  op de
 taart.  Plak  de ring  vast  met een  beetje  water.

11 Vorm zes kleine  balletjes van  oranje marse-
 pein. Rol de  balletjes tot kegeltjes.  Gebruik een
 klein mesje om de kegeltjes van kleine inkepin-
 gen te voorzien en ze op worteltjes te  doen
 lijken. Druk  wat  groene  marsepein door een zeef,
 zodat zich kleine sliertjes vormen.  Maak  kleine
 bosjes van de sliertjes en  gebruik dit als loof
 voor de worteltjes.

12 Vorm 1  grote en 2 kleinere balletjes van de
 overgebleven  blanke marsepein. Druk de  grote
  bal iets  plat. Dit  is het lijfje van het konijn. Vorm
 kegeltjes  van de kleine balletjes en  druk deze
 iets plat. Maak  met een klein mesje eventueel
  inkepingen in de  kegeltjes om  de voetjes te
  voorzien van tenen. Plak  de voetjes op het lijfje
 van het konijn.

13 Vorm kleine balletjes van bruin marsepein
 en druk  ze plat. Plak ze  als voetkussentjes  op de
  onderkant van de voetjes.

14  Maak het streusel  met je handen kleiner
 en leg  dit in  het midden op de taart. Schik de
 worteltjes en  het  konijn van marsepein speels op
 de taart.
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CHAMPAGNETAART

1 Maak  van  een taartring van  16 centimeter door-
 snede een interieurvorm (zie blz. 68).

2  Week voor het  interieur de gelatine minimaal
  10 minuten in ruim koud water. Doe de  frambozen
  en de geleisuiker  in  een steelpan en  kook het
  geheel  al  roerende  zo’n 4 minuten  door. Voeg de
 uitgeknepen  gelatineblaadjes  toe  en roer tot
 deze zijn opgelost. Giet de frambozenvulling in  de
 interieurvorm  en zet  het geheel  minimaal 4 uur  in
 de vriezer.

3 Maak een krokante  bodem  met  de ingrediënten
 (zie blz.  70). Maak ook een ring van witte chocola-
  de van  18  centimeter  doorsnede  en  6 centimeter
  hoogte (zie  blz. 57).

4 Zet een taartring van  18 centimeter doorsnede
 en minimaal 4,5  centimeter hoog klaar voor het
  maken van een moussetaart  (zie  blz.  66-68).

5 Week voor  de champagnemousse  de gelatine
 minimaal  10  minuten in  ruim koud water. Klop
 de  slagroom lobbig  en zet deze tot gebruik
 weg in de koelkast. Doe de eidooiers in de kom
 van een  keukenmachine  en klop deze op hoge
 snelheid  luchtig. Kook ondertussen de suiker
  met het  water tot 120 °C. Verlaag de snelheid
 van de keukenmachine  en giet de suikerstroop
 straalsgewijs  bij de luchtig geslagen  eidooiers.
 Verhoog  de snelheid weer zodra alle suikerstroop
 is  toegevoegd. Klop  de pâte  à bombe verder  tot
 deze  ongeveer 35 °C  is.




VOOR 8 PERSONEN

VOOR  DE KROKANTE BODEM

■ 60  g  pailleté feuilletine
 (of cornflakes)

■  15 g gevriesdroogde
 frambozen,  in  kleine stukjes

■  75 g witte  chocolade,
  getempereerd (zie  blz.  48-50)

VOOR DE FRAMBOZEN-
  VULLING

■ 2 gelatineblaadjes

■  180 g frambozen
  (diepvries of vers)

■  120  g geleisuiker

VOOR DE CHAMPAGNEMOUSSE

■ 3½ gelatineblaadje

■  240 g slagroom

■ 75 g eidooier
 (ca. 4,5 eidooier)

■  90 g  fijne kristalsuiker

■ 30  g water

■ 35 g Marc  de Champagne

VOOR DE SCHUIMSTAAFJES

■  50 g eiwit  (ca. 1½ eiwit)

■ 50 g  fijne  kristalsuiker

■ 100 g poedersuiker

VOOR DE AFWERKING

■  100 g slagroom

■ 10 g  fijne kristalsuiker

■ 1  ring van  witte  chocolade
 (zie blz. 57)




Zie de volgende  pagina
  voor het vervolg van
 dit recept.
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6 Verwarm  de  gelatine op laag vuur tot  ongeveer
 45  °C. Voeg de  Marc de Champagne toe en roer
 goed  door. Roer met  een garde een paar eetlepels
  pâte à bombe door het  gelatinemengsel en  giet
 vervolgens alles bij  de resterende pâte à  bombe.
 Roer het geheel stevig door. Controleer  of het
 mengsel niet warmer is dan  32 °C en spatel vervol-
  gens  de lobbige slagroom erdoor.  Is  het mengsel
  nog te warm? Wacht dan een paar minuten  met
 spatelen  of zet het mengsel even in de  koelkast.
 Wacht tot de champagnemousse ‘gaat hangen’
 (lobbiger wordt).

7 Verdeel  een  laag  champagnemousse  van
 ongeveer 2 centimeter dik over de bodem van
 de taartring.  Gebruik hiervoor eventueel  een
  spuitzak. Haal  het bevroren frambozeninterieur
  uit  de  ring.  Gebruik eventueel een keukenbran-
 der om  de zijkant van de ring iets te verwarmen,
  zodat het interieur makkelijker loslaat. Leg het in-
 terieur in  de  champagnemousse en  druk deze iets
 aan. Vul de taartring  verder op  met mousse,  tot
  iets onder de rand. Leg de krokante bodem in  de
 mousse, met de gladde kant  naar boven. Druk de
  bodem iets aan,  zodat deze op gelijke hoogte met
 de bovenkant  van de ring is. Verwijder overtollige
  mousse met  een glaceermes.

8 Plaats  de taart minimaal 12 uur in de  vriezer.
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9 Verwarm de oven voor tot  80 °C en  bekleed  twee
  bakplaten met bakpapier.  Klop voor de schuim-
  staafjes in  een schone  en vetvrije kom  de eiwitten
 schuimig. Voeg  geleidelijk de suiker toe en  klop de
 eiwitten verder op tot  een stevig schuim. Zeef de
 poedersuiker  en  spatel deze zo luchtig mogelijk
  door het schuim.

10 Doe het schuim in een spuitzak  met een glad
 spuitmondje van  5 millimeter doorsnede. Spuit
  lange banen schuim over de  gehele breedte van
 de  bakplaten. Zorg  voor  een  minimale  tussen-
  ruimte van 5  millimeter tussen  de  banen. Droog de
 schuimstaafjes  ongeveer 1,5  uur  in de oven.  Wissel
 de bakplaten halverwege  de baktijd  om, zodat  de
 staafjes mooi wit  blijven.

11  Klop voor  de afwerking  de  slagroom met de
 suiker stijf. Neem de taart uit de vriezer en ver-
 wijder de taartring en het acetaatfolie. Smeer een
  dun  laagje slagroom op de  zijkant en de  boven-
 kant van  de taart, zodat de chocoladerand en  de
  schuimstaafjes goed blijven  plakken.  Zet de  taart
 op  een taartkarton van 18 centimeter doorsnede
 en plaats de chocoladering voorzichtig om de voet
 van de taart.  Breek de schuimstaafjes in stukken
 en verdeel deze in het midden  van de chocolade-
 ring. Laat  de taart volledig ontdooien voor je hem
  serveert.
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KLASSIEKE
 BRUIDSTAART

OP DE  MEEST SPECIALE DAG VAN  JE  LEVEN  MAG
 EEN  GOED STUKJE  TAART NATUURLIJK NIET
 ONTBREKEN! OM DIE  REDEN STAAT IN DIT HOOFD-
  STUK EEN MOOI ‘ALLROUND’ RECEPT VOOR EEN
 BRUIDSTAART. WAT  IK  HET BRUIDSPAAR MEESTAL
 ADVISEER? KIES VOOR SMAKEN DIE  BIJ HET GROTE
  PUBLIEK GELIEFD  ZIJN, ZOALS VANILLE EN ROOD
 FRUIT. TRADITIONEEL WORDT  DE BOVENSTE LAAG
 NIET AANGESNEDEN, MAAR MEEGEGEVEN AAN HET
 BRUIDSPAAR. ZIJ KUNNEN DIT TAARTJE INVRIEZEN
 EN HEM PRECIES  EEN  JAAR LATER  AANSNIJDEN.

1  Begin  met het maken  van de rozen van mar-
 sepein (zie blz. 78). In  totaal heb je  ongeveer
 15 grote en 5 kleine rozen nodig. Zet de rozen
 opzij  zodat ze kunnen drogen.

2 Neem vier ronde bakvormen  met  doorsnedes
 van  30, 25,  20  en 15  centimeter. Vet  de bakvormen
 in en  bestuif  ze met een beetje bloem. Bekleed de
  bodems  met bakpapier.

3 Maak de biscuits.  Gebruik daarvoor  de hoeveel-
 heden die in dit recept  staan aangegeven. Het
 beslag voor de biscuit  van 30 centimeter door-
  snede past precies in een keukenmachine met een
 mengkom van  4,9 liter inhoud.  Heb  je een kleinere
  keukenmachine? Maak het beslag voor deze
 biscuit  dan in twee keer.




VOOR  55-60 PERSONEN

HOEVEELHEDEN  VOOR  DE
 BISCUITS (ZIE  BLZ.  106)

30 CM:

■  600 g  ei (ca. 12 eieren)

■  375 g  fijne  kristalsuiker

■ 330 g bloem

■  45 g  custard

25 CM:

■  450 g  ei  (ca. 9 eieren)

■  280 g fijne  kristalsuiker

■ 260 g  bloem

■  35 g  custard

20  CM:

■  250  g ei  (ca. 5 eieren)

■  155 g fijne kristalsuiker

■ 145 g bloem

■ 20 g  custard

15 CM:

■ 150  g ei  (ca. 3 eieren)

■ 95 g  fijne kristalsuiker

■  85 g  bloem

■ 10  g custard
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4 De baktijden voor  de  biscuits verschillen uiter-
 aard. Houd  deze  baktijden  als richtlijn aan  en blijf
 de oven nauwlettend in de  gaten  houden. Bak de
  biscuit van 30  centimeter doorsnede iets onder
  het midden van de oven. De andere biscuits bak  je
 in het midden van  de oven.

Baktijden per  biscuit
 30 cm:  35-40 minuten
 25 cm: 25-30 minuten
 20 cm: 20-25 minuten
  15 cm:  20-25 minuten

5 Haal de biscuits na  het bakken uit de  vorm en
  laat ze volledig afkoelen  tot kamertemperatuur.
 Maak ondertussen de botercrème.

6 Heb je een  keukenmachine met een inhoud
  tussen  de 4  en de  5 liter?  Maak  de botercrème  dan
 in vier keer. Maak  ook  de trempeerlikeur.

7  Maak het fruit schoon, maar doe  dit niet
 met water. Nat  fruit  zal  de crème in de taart te
 vloeibaar maken. Neem  indien nodig het fruit  af
  met een vel  keukenpapier. Snijd groter fruit  in
  kleine stukjes (bijvoorbeeld aardbeien). Frambo-
 zen, bramen en dergelijke  hoeven niet  in stukjes
 gesneden te worden.




VOOR DE VULLING

■ 12 recepten  botercrème
 (zie blz. 108)

■ 2 recepten trempeerlikeur
 met rum (zie blz. 113)

■ 2  kg rood fruit
 (aardbeien, frambozen,
 blauwe bessen)

■ 500 g  frambozenjam
 (zie  blz. 110 of uit  een pot)

VOOR DE AFWERKING

■ 3  kg witte marsepein

VERDER NODIG

■ boter, om  in  te vetten

■  bloem,  om te bestuiven

■ maizena, om in  uit te rollen

■ 150 g witte  chocolade,
 getempereerd (zie blz. 48-50)

■  marsepein- of
 fondantsmoothers

■ rood  satijnlint




Zie de volgende pagina
 voor het vervolg van
 dit recept.
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8 Snijd de biscuits drie  keer  horizontaal door (elke
 taart bestaat dan dus uit vier  lagen)  en  plaats  ze op
 een taartkarton dat  1  centimeter kleiner is dan de
 biscuit zelf (plaats  de biscuit van 30 centimeter dus
  op een taartkarton van 29  centimeter).  Trempeer
 de eerste biscuitlaag met  trempeerlikeur en breng
 een dun laagje jam erop aan. Verdeel een laag
 botercrème  van ongeveer  1 centimeter dik over de
 jamlaag. Gebruik hiervoor eventueel een  spuitzak.
 Verdeel een royale hoeveelheid fruit  over de  laag
  botercrème  en  leg de  tweede biscuitplak erop.

9 Bouw elke biscuit verder  op dezelfde  manier op.
 Vul  elke  laag met botercrème en rood fruit. Sluit
 elke taart af met de laatste biscuitplak en smeer
 deze vervolgens strak af met botercrème. Gebruik
 hiervoor  een glaceermes. Zet de vier taarten in  de
 koelkast, zodat de crème goed kan opstijven.

10 Plaats de taarten ongeveer  1 uur in  de  koelkast,
 voor je begint met  het  bekleden van de taarten
 met marsepein.

11 Kneed de marsepein of  fondant voor gebruik
  goed  door en rol  deze uit tot  cirkels van ongeveer
 3  millimeter dik.  Bekleed alle vier de  taarten  met
  marsepein  en maak  de zijkanten mooi glad met
  marsepein- of fondantsmoothers. Prik  vier dikke
 rietjes in het midden  van elke taart. Knip deze op
 lengte zodat ze  op gelijke hoogte  met  de  taart  zijn.
 De  rietjes geven stevigheid aan  de  taart, waardoor
 de onderliggende lagen niet bezwijken onder het
 gewicht  van de bovenliggende lagen. De  bovenste
  taart hoeft  niet voorzien  te  worden van  de rietjes.
 (Je kunt  hiervoor  ook  speciale dowels kopen, die
 zijn verkrijgbaar in diverse webshops.)




Zie de  volgende pagina
 voor  het  vervolg van
 dit recept.
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12 Stapel de  taarten en  bind om  de voet van elke
 taart een  rood  satijnlint. Je kunt het lint vastmaken
  door middel van een klein knoopje of door het met
 een stukje tape aan zichzelf vast te plakken.

13 Prik  de rozen met satéprikkers vast  op  de taart.
  Werk daarbij  van boven naar beneden en schik ze
  als een waterval op  de taart. Maak de hoeveelheid
 rozen steeds  groter naarmate je deze  lager op de
 taart plaatst. De gaten tussen de  grote rozen kun  je
  opvullen met kleinere. De  rozen blijven soms lastig
 zitten op verticale  stukken van de  taart. Je kunt
  ze dan  het beste vastplakken met getempereerde
  witte chocolade en  coolspray voor  chocolade.
 Smeer wat getempereerde  witte  chocolade op de
  voet van de roos en plak deze vast op de  gewenste
  plek. Fixeer de roos direct door de chocolade
  te koelen met coolspray. Gebruik zo nodig  ook
 satéprikkers om de  bevestiging te verstevigen.

14 Schik  drie grote rozen  boven op de  taart  en zet
 er een taarttopper naar wens tussen.
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TIPS Hoe strakker elke taart  is afgesmeerd,  hoe
 mooier het eindresultaat. Wil je  gaan voor een heel
 strak resultaat? Smeer elke taart dan in twee keer
  af  en koel deze tussendoor. De onderliggende  laag
  crème  kan zo mooi  stevig worden, waardoor je  de
 tweede laag nog  strakker kunt krijgen.

Voldoende  koelruimte is bij het maken van  bruids-
 taarten  heel belangrijk. Zowel  in de keuken als op
 locatie. Vraag vooraf of  er voldoende koelruimte
  aanwezig is en begin een week van tevoren met het
 bijhouden van het weerbericht. Zorg er  bij  matige
 temperaturen (15-18 graden)  voor dat de taart
 45 minuten  tot 1 uur voor  aansnijden is opgebouwd,
 zodat de taart  op temperatuur kan komen en
  de  crème niet  te koud en te stevig is. Is het  erg
 warm? Bouw de taart  voor de veiligheid dan  zo kort
  mogelijk van tevoren op. Zorg bij voorkeur dat de
 taart in  een ruimte met airconditioning staat.

Marsepein is er  in veel  verschillende  soorten en
  maten! Voor  het bekleden  van taarten kun je het
 beste marsepein met een  verhouding  1:3 nemen
 (1 deel amandelen,  3  delen suiker). Dit is vrijwel de
 enige marsepein die  spierwit geleverd  kan worden.
 Marsepein met in  verhouding  meer amandel is
 grover van  structuur en  niet spierwit.

Kies bij  voorkeur altijd  voor marsepein gemaakt
 volgens  de warme methode. Deze marsepein is
  soepel van  structuur en  laat zich makkelijk  uitrol-
 len. Bovendien is de kans op scheuren kleiner.
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ZWEEDS  PRINSESSEN-
 TAARTJE  MET FRAMBOZEN

MANNEN… DEZE IS  VOOR JULLIE. DIT IS HET
  ULTIEME CADEAU DAT EEN PRINS OP HET WITTE
 PAARD AAN ZIJN PRINSES KAN GEVEN! GEEN
 ZORGEN… OOK VOOR  DE KLEINE PRINSESJES
 ONDER ONS  IS  DIT TAARTJE GESCHIKT. LAAT
 IN DAT  GEVAL DE  RUM IN DE TREMPEERLIKEUR
 ACHTERWEGE.

1 Maak  de biscuit met de hier  aangegeven  hoe-
 veelheden. De baktijd is  voor dit recept ongeveer
 hetzelfde.  Laat de  biscuit volledig  afkoelen. Bereid
 ondertussen de  banketbakkersroom.

2 Leg  de biscuit omgekeerd op een taartkarton
 van 14 centimeter doorsnede,  zodat de bovenkant
 de  onderkant wordt.  Snijd de biscuit twee keer
 horizontaal  door.

3 Klop  voor de vulling de slagroom met  de suiker
 stijf en klop de  banketbakkersroom in 1-2 minuten
 los.




VOOR  6-8 PERSONEN

VOOR DE BISCUIT
  (ZIE BLZ. 106)

■ 150  g ei (ca. 3  eieren)

■ 95 g fijne  kristalsuiker

■ 15 g custard

■  80 g  bloem

VOOR DE VULLING

■ 400  g slagroom

■ 40 g fijne kristalsuiker

■ 1 recept banketbakkersroom
 o.b.v. 150 g melk (zie blz. 109)

■ ½ recept trempeerlikeur met
 rum (zie  blz.  113)

■ 100  g frambozen

■ 50  g  frambozenjam,
 zelfgemaakt (zie blz. 110)
 of  uit  pot

VOOR DE AFWERKING

■ 500 g roze marsepein

VERDER NODIG

■ boter, om in te vetten

■ maizena, om in uit te rollen
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4 Trempeer  de  eerst  biscuitlaag rijkelijk met trem-
  peerlikeur.  Breng een laag  banketbakkersroom van
  ongeveer  1 centimeter dik aan. Gebruik  hiervoor
 eventueel een  spuitzak. Leg de tweede biscuitlaag
 op  de laag banketbakkersroom  en trempeer weer
  met  trempeerlikeur. Verdeel een laag slagroom
 van ongeveer  1 centimeter dik over  de biscuitlaag.
 Verdeel vervolgens  een  royale  hoeveelheid fram-
  bozen erover. Breng tot slot  de laatste biscuitlaag
 aan.

5 Verdeel een royale hoeveelheid slagroom
 bovenop de  taart en strijk  de taart bolvormig af.
 De taart  moet qua vorm in de  buurt  komen  van
 een bombe.  Zorg ervoor dat de  biscuit niet meer
 zichtbaar is.

6 Rol de  roze marsepein uit tot een cirkel van
 ongeveer 2 millimeter dik en  bekleed hiermee de
 taart. Vorm een roosje van roze marsepein (zie
 blz.  78) en zet het midden op  de taart. Plak het
  roosje vast  met een klein druppeltje water.

7 Vorm van de  resterende marsepein  kleine knik-
 kertjes en  zet deze  langs de onderrand van de  taart.
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DRIEKONINGENTAART

ELK JAAR  OP  6 JANUARI IS  HET DRIEKONINGEN,
 DE DAG WAAROP DE DRIE WIJZEN UIT  HET  OOSTEN
 JEZUS  IN  BETHLEHEM BEZOCHTEN. VOORAL  IN
 FRANKRIJK IS HET OP DEZE FEESTDAG TRADITIE
 OM EEN DRIEKONINGENTAART OF ‘GALETTE DES
 ROIS’ TE KOPEN  BIJ DE PLAATSELIJKE  BAKKER.  WIE
 BIJ HET  AANSNIJDEN HET KLEINE AARDENWERKEN
 BEELDJE OF DE  GEDROOGDE BOON (DIE  VERSTOPT
 ZIT IN DE  TAART) IN ZIJN STUKJE HEEFT, MAG ZICH
 VOOR  EEN DAG TOT  KONING KRONEN! ZELF ALTIJD
 AL EENS KONING VOOR  EEN DAG WILLEN ZIJN?
 PROBEER DEZE TAART DAN  EENS EN  WIE WEET…!

1  Bereid  het bladerdeeg.

2  Meng alle  ingrediënten voor de amandelcrème
 met een garde tot een romige massa.  Als je
 beschikt  over een foodprocessor, kun je  die
 hiervoor  gebruiken. Zet  de amandelcrème opzij.

3 Verwarm  de oven voor  tot 180 °C. Rol  het  blader-
  deeg uit tot een  plak van ongeveer 2 millimeter dik.
 Steek  of snijd  twee cirkels  uit van 20 centi
 meterdoorsnede. Leg één cirkel op een met  bakpapier
  beklede bakplaat en prik er met  een vork gaatjes
 in.  Wees niet te bang met prikken:  het bladerdeeg
 mag  niet te  ver omhoogkomen  tijdens het  bakken.
 Verdeel de amandelcrème over de cirkel, maar blijf
  ongeveer 3  centimeter bij de  rand  vandaan. Gebruik
 hiervoor  eventueel  een spuitzak.




VOOR  6-8  PERSONEN

VOOR HET  BLADERDEEG

■  1 recept bladerdeeg
 (zie blz.  34)

VOOR DE AMANDELCRÈME

■ 100 g amandelmeel

■ 100 g ei (ca. 2 eieren)

■ 100 g boter,
 op kamertemperatuur

■ 100  g fijne kristalsuiker

■  ½ citroen, rasp

VERDER  NODIG

■  1 gedroogde witte boon
 of een klein stenen  beeldje

■  1 ei, losgeklopt
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4 Leg de gedroogde witte boon in de  amandel-
 crème en bestrijk de  vrijgehouden  rand van  de
 bladerdeegcirkel met  losgeklopt ei. Leg de tweede
  cirkel op de amandelcrème  en  druk de randen goed
 aan.  Let op: dat aandrukken  is erg  belangrijk,  om te
 voorkomen dat  de vulling tijdens  het bakken naar
 buiten  komt.

5 Bestrijk de  driekoningentaart met losgeklopt  ei
 en kerf met een (scherp) mesje een waaierpatroon
 in de taart. Zorg  er wel  voor  dat je  niet door  het
 bladerdeeg heen snijdt. Prik  met een  satéprikker
 of  scherp  mesje enkele gaatjes  in de  bovenste  plak
  bladerdeeg, zodat de stoom tijdens het bakken kan
 ontsnappen.

6 Bak  de driekoningentaart in 45-50 minuten
 goudbruin en gaar.
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MACARONTAART

1 Bereid de  banketbakkersroom. Bewaar de
 eiwitten  voor het macaronbeslag. Maak de grote
 macaronschelpen volgens  de how-to op blz. 87.

2  Week de  gelatine  voor de Zwitserse  room
  minimaal 10  minuten  in koud water.  Klop de
  slagroom met de suiker  stijf  en zet opzij.

3 Klop de lauwe banketbakkersroom stevig los
 en meng hier de opgeloste gelatine door. Spatel
 vervolgens de opgeklopte slagroom erdoor. De
 banketbakkersroom met gelatine mag niet warmer
 zijn dan 35 °C,  anders zal de slagroom smelten. Doe
 de Zwitserse room  in een  spuitzak en leg  deze tot
 gebruik in de koelkast om op te stijven.

4  Keer een macaronschelp om  op  een  taartkarton
 van 17  centimeter doorsnede,  zodat de bovenkant
  de  onderkant wordt.  Breng een laag Zwitserse
 room aan, maar blijf ongeveer 1,5 centimeter van
 de rand verwijderd. Zet de vrijgehouden rand vol
 met frambozen en sluit de  macaron af met  de
 tweede macaronschelp.  Schik een aantal frambo-
 zen  en blaadjes munt  op de  macaron.

TIPS  Waarschijnlijk houd je wat macaronbeslag  en
  Zwitserse room over. Dit kun je eventueel verwer-
 ken tot kleine macarons. Het macaronbeslag moet
  na bereiding wel meteen verwerkt  worden. Spuit
 dus direct kleine  macarons van  het  overgebleven
 beslag  voor  je verdergaat  met het  recept. De
 baktijd van kleine macarons is ongeveer 13 minuten
 bij  150 °C  (hetelucht).




VOOR 8 PERSONEN

■ 1  recept banketbakkersroom
 o.b.v. 150  g  melk (zie blz. 109)

■ 1 recept grote
  macaronschelpen
  (zie blz. 87)

VOOR  DE ZWITSERSE ROOM

■ 1½ gelatineblaadje

■ 150 g slagroom

■ 15 g  fijne kristalsuiker

VOOR DE AFWERKING

■ 300 g  frambozen

■ blaadjes munt,
 ter garnering




Macarons worden niet
 voor niets  gezien als  het
 moeilijkste koekje uit
  de  patisserie.  Schrik dus
 niet als het de eerste
 keer niet lukt. Vooral
 het macaroneren van
 het beslag  is een  echte
 gevoelskwestie. Gewoon
 vaak doen  dus!

Macarons zijn het
 lekkerst  na een nacht in
  de koelkast. Het vocht
 uit de vulling  en  de kou
 kunnen  op deze manier
  inwerken op  de schelpjes,
 waardoor ze  heerlijk taai
 en ‘moelleux’ worden.
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NU  KOMEN NATUURLIJK  NIET  ALLE TAARTEN  UIT NOORDWEST-EUROPA.  IN DIT HOOFD-
 STUK KOMEN EEN PAAR TAARTEN  VOORBIJ UIT LANDEN ALS JAPAN,  AMERIKA EN
  HONGARIJE. LAAT JE VERRASSEN DOOR SMAKEN DIE IN ONS KOUDE  KIKKERLANDJE
  NIET VEEL  VOORKOMEN, MAAR OVER DE GRENS JUIST HEEL POPULAIR ZIJN!
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PUMPKIN  PIE

DE SMAAK  VAN HET PUMPKIN-KRUIDENMENGSEL
 KOMT  HEEL DICHT IN DE BUURT VAN SPECULAAS-
 KRUIDEN. JE KUNT HET MAKEN VAN  HET KRUIDEN-
 MENGSEL OOK ACHTERWEGE LATEN EN DIT
 VERVANGEN DOOR HETZELFDE  GEWICHT AAN
  SPECULAASKRUIDEN.

1 Maak  de bodem van briseerdeeg.

2 Verwarm de oven  voor tot  200 °C. Schil en ontpit
  de pompoen.  Snijd hem in  grove  stukken en leg
 deze  op  een  met bakpapier beklede bakplaat.
 Bak de pompoenstukken in ongeveer 25 minuten
 gaar. Laat de pompoen afkoelen  en pureer met
 een  staafmixer tot een gladde puree. Verlaag  de
 oventemperatuur  naar  160 °C.

3 Meng alle ingrediënten voor het pumpkin-spice-
  mengsel en zet opzij. Neem 430  gram  pompoen-
 puree  en  voeg hier de gecondenseerde melk, de
  eieren en de eidooier aan  toe. Zeef de maizena
  en voeg dit met  5  gram van de  pumpkin spice
  toe. Emulgeer alles met  een staafmixer. Giet de
  pompoenvulling in de bodem en bak  de pumpkin
 pie in 35-40 minuten af. Laat de  pumpkin  pie
 volledig afkoelen voor je deze aansnijdt.




VOOR 8 PERSONEN

VOOR  DE BODEM

■ 1 bodem van briseerdeeg
  (zie blz. 37)

VOOR DE POMPOENVULLING

■ 1  gewone pompoen
 (minimaal 700 g)

■ 397 g gecondenseerde  melk
 (1 blikje)

■ 100  g ei (ca. 2  eieren)

■ 20 g eidooier (ca. 1 eidooier)

■ 10 g  maizena

VOOR DE  PUMPKIN SPICE

■ 10 g kaneel

■  4  g  gemberpoeder

■  1 g nootmuskaat

■  1  g  kruidnagel




TIP De  pumpkin spice die
 je  over hebt  kun  je heel
  goed bewaren in een
 afgesloten potje.
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DRIP CAKE

TJA, WE HADDEN NOG WAT  CALORIEËN OVER…

1 Verwarm  de oven voor tot 180 °C en  vet drie bak-
  vormen van  20  centimeter  doorsnede in met boter.
  Bestuif  ze met een klein beetje bloem en  bekleed
 de bodems met bakpapier.  Als je niet  beschikt over
  meerdere bakvormen van deze maat, kun je  het
 cakebeslag ook in  twee of drie keer maken.

2 Smelt voor de  cakes 375 gram pure chocolade  au
  bain-marie  en  laat deze iets afkoelen. Klop in  een
 andere kom  de boter,  de  basterdsuiker en het zout
 zeer  luchtig.  Voeg de  eieren al kloppend een voor
 een  toe. Klop  het mengsel nog enkele minuten
  door. Zeef de bloem en het  bakpoeder  en  spatel dit
 met het  amandelmeel en  de chocolade zo luchtig
 mogelijk door het beslag. Spatel  er tot slot de
 slagroom en  de rest van de chocolade in stukjes
 door.

3 Verdeel het beslag over  de  drie  bakvormen en
 bak de  chocoladecakes in 35-40 minuten  af. Passen
 de bakvormen  niet  tegelijk in je oven,  dan kun  je de
  cakes het beste  in  twee of drie  keer  afbakken. Het
 bakken op verschillende verdiepingen  in de  oven is
 af te raden.




VOOR 20 PERSONEN

VOOR DE CHOCOLADECAKES

■ 525 g  pure  chocolade

■ 375  g boter,
 op kamertemperatuur

■  375 g witte  basterdsuiker

■ 3 g zout

■ 450 g ei (ca.  6 eieren)

■ 300 g bloem

■ 12 g bakpoeder

■ 150  g amandelmeel

■ 75 g slagroom

VOOR DE CHOCOLADE-
 BOTERCRÈME

■  115 g pure chocolade,
  callets of grof gehakt

■  150 g ei (ca. 3 eieren)

■ 285 g fijne kristalsuiker

■  95 g water

■ 525 g  boter,
 op kamertemperatuur

VOOR DE CHOCOLADE-
 GANACHE

■  250 g slagroom

■  50 g honing

■ 250 g pure chocolade

■ 50 g  boter,
  op kamertemperatuur

VOOR  DE AFWERKING

■ 1 chocoladereep naar keuze

■ chocoladekoekjes,
 candybars, etc.

VERDER NODIG

■ boter, om in te vetten

■ bloem, om  te  bestuiven

■  150 g  Baileys
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4  Laat de cakes  na het bakken  ongeveer 10 minu-
 ten afkoelen.  Haal  ze uit de vorm  en keer ze om,
 zodat de bovenkant de onderkant  wordt.

5  Smelt de chocolade  voor de botercrème au
 bain-marie en laat deze  afkoelen  tot  ongeveer
 30 °C.  Doe de eieren in de kom  van een keuken-
 machine en klop deze op hoge  snelheid luchtig.
 Kook ondertussen de suiker met het water tot
  120 °C. Verlaag de snelheid  van de keukenmachine
  en giet de suikerstroop  straalsgewijs bij de luchtig
 geslagen eidooiers.  Verhoog de  snelheid  weer
 zodra alle suikerstroop is toegevoegd.  Klop de
 pâte à  bombe  verder tot  ongeveer 30 °C. Voeg de
 zachte boter al kloppende in eetlepels  toe, voeg  de
  volgende eetlepel pas toe als de  vorige helemaal is
 opgenomen. Klop de gesmolten  chocolade zo kort
 mogelijk  door  de botercrème.

6  Plaats de  eerste cakelaag op  een taartkarton  van
 19  centimeter doorsnede en trempeer rijkelijk met
 Baileys. Breng vervolgens  een laag chocoladeboter-
  crème van ongeveer 1 centimeter dik aan. Leg de
 tweede  cakelaag erop en trempeer  wederom met
  Baileys.  Breng nog een laag chocoladebotercrème
 aan en sluit de  taart af met de laatste cakelaag.
  Smeer de  taart strak  af  met een rechte krabber en
 een glaceermes. Zet  de taart minimaal 2 uur in de
 koelkast, zodat de chocoladebotercrème  goed  kan
 opstijven.




TIP Het maken van een
 botercrème op basis van
 pâte à bombe kan lastig
 zijn. Op zoek naar iets
  makkelijkers? Maak dan
 een  botercrème  op  basis
 van  banketbakkersroom
  volgens het basisrecept
 op blz.  109. Gebruik
 daarvoor de  volgende
 hoeveelheden.


■ 1 recept banketbakkersroom
 o.b.v.  350 g melk  (zie blz. 109)

■ 350 g  boter,
 op kamertemperatuur

■  105 g  witte basterdsuiker

■ 115 g  pure chocolade,
  gesmolten



Klop de gesmolten
 chocolade er op  dezelfde
 manier door als in  dit
 recept  is aangegeven.




Zie de  volgende pagina
 voor het  vervolg van
 dit recept.
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7 Doe voor de ganache de slagroom  met de honing
  in een steelpan en  breng dit  aan de kook. Giet de
 room over  de pure chocolade en meng tot  een
 gladde  massa. Voeg de boter  toe en roer tot een
 gladde en  glanzende ganache. Laat de  ganache
 afkoelen tot ongeveer  35 °C.  Gebruik een spuitzak
 of lepel om  druppels ganache van de  rand van
 de taart te laten  lopen. Gebruik  de resterende
 ganache  om het  midden van de taart  op  te  vullen.
 Plaats de taart 1  uur in de koelkast zodat de
 ganache kan stollen.

8 Zet  de  bovenkant van de taart vol met  onder
  andere een  chocoladereep, candybars en andere
 chocolade-lekkernijen  uit de supermarkt.  Laat de
 taart op  kamertemperatuur komen voor je  hem
 serveert.
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DOBOS-TAART

SOMS ZIJN  ER TAARTEN  WAARVAN IK OP VOOR-
  HAND AL KAN  ZEGGEN  DAT HET  EEN  GROOT
 SUCCES WORDT. ZELFS ALS  IK  ZE NOG NOOIT
  GEMAAKT  HEB! ZO OOK DE  DOBOS-TAART.  DEZE
 ZOETE VERLEIDING  BESTAAT  UIT  VERSCHILLENDE
 LAAGJES  BISCUIT EN CHOCOLADEGANACHE,
 AFGEWERKT MET KARAMELSCHOTTEN. ALSOF  DAT
 NOG  NIET LEKKER GENOEG IS, BESLOOT IK  DIT
  TAARTJE EEN EXTRA  LUXE DRAAI TE GEVEN DOOR
 GEBRUIK TE  MAKEN VAN AMANDELBISCUIT IN
 PLAATS VAN NORMAAL BISCUIT.

1 Verwarm de oven voor tot 220 °C en  bekleed
 twee bakplaten met  bakpapier. Teken op beide
 vellen 2 cirkels  van  18 centimeter doorsnede  (in
 totaal teken je dus  4 cirkels). Leg  een tweede vel
 bakpapier op  beide bakplaten, zó dat  je de  cirkels
 door het bakpapier heen kunt zien.

2  Doe voor  de biscuitplakken de eieren  met  de
 suiker  en de  citroenrasp in  een kom en plaats
 deze op een bain-marie.  Verwarm het mengsel
  al kloppende tot ongeveer 40 °C. Het moet licht
  warm aanvoelen.

3  Haal de kom van de bain-marie en  klop  het
 mengsel in 5-10 minuten koud. Het  mengsel  moet
 zeer  luchtig  en  bijna wit van kleur  worden. Je kunt
 testen of het luchtig genoeg is door een kleine
 hoeveelheid van het  mengsel op een  spatel te
 nemen  en hiermee een  8 te tekenen  in het beslag.
 Blijft  deze op het  beslag liggen? Dan is  het luchtig
 genoeg.




VOOR 8-12 PERSONEN

VOOR DE AMANDELBISCUIT-
  PLAKKEN

■ 300 g ei (ca. 6 eieren)

■ 185 g  fijne kristalsuiker

■  ½  citroen, rasp

■ 80 g bloem

■ 20 g custardpoeder

■ 85 g  amandelmeel

■  45 g boter, gesmolten

VOOR DE CHOCOLADE-
 GANACHE

■  300 g slagroom

■ 60 g  honing

■ 300 g  pure chocolade

■ 60 g boter,
 op kamertemperatuur

VOOR DE KARAMELSCHOTTEN

■ 100  g fijne kristalsuiker

■ 40 g boter,
  op kamertemperatuur

VERDER NODIG

■ 100 g amaretto (eventueel)

■ 50 g krokante chocolade-
  kogels (Maltesers)
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4 Zeef  de  bloem  en het custardpoeder en spatel
 dit  met het amandelmeel  door het eierbeslag.
  Doe dit zo luchtig mogelijk.  Spatel  er tot slot
 de gesmolten boter  door. Doe het beslag  in een
  spuitzak  met een glad spuitmondje van 8  millime-
 ter  doorsnede.  Spuit 4 cirkels  van 18 centimeter
 doorsnede,  verdeeld over de twee bakplaten.

5 Trek het vel bakpapier met  de getekende cirkels
 onder het bakpapier  met beslag vandaan. Deze
 heb je  nodig om de volgende cirkels op  te spuiten.
 Bak één plaat met  biscuitplakken in ongeveer
  6 minuten goudbruin en gaar. Haal het  bakpapier
 met de gebakken biscuitplakken meteen van
 de bakplaat  en keer deze om op een nieuw  vel
 bakpapier. Verwijder vervolgens het bakpapier van
  de onderkant van de biscuitplakken.

6 Zet de tweede plaat in de oven en  ga  op
 dezelfde manier te  werk als  hiervoor beschreven.
  Zodra de  eerste bakplaat  iets is afgekoeld, kun je
 er  een nieuw vel bakpapier  op leggen en beginnen
  met  het opspuiten van de volgende biscuitplak-
 ken. Uiteindelijk heb je 8 biscuitplakken van
 18 centimeter  doorsnede nodig:  7 voor de taart
 zelf  en 1 voor  het  maken van  de karamelschotten.
  Stapel  de  biscuitplakken  na afkoeling en  leg ze
 opzij.

7  Doe voor  de ganache de  slagroom met de honing
 in  een steelpan en breng dit  aan de kook. Giet de
 room over  de pure chocolade  en  meng het geheel
 met een staafmixer tot een  gladde massa. Voeg
 de boter  toe en  emulgeer tot een gladde  en glan-
 zende ganache. Laat de ganache  opstijven in de
 koelkast  tot deze stevig  maar  smeerbaar  wordt.




Zie de  volgende pagina
 voor het vervolg  van
 dit  recept.
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8 Neem een biscuitplak en leg deze op een taart-
 karton van 17 centimeter doorsnede.  Trempeer
 de  biscuitplak licht  met amaretto en breng met
 een  glaceermes een dun laagje chocoladeganache
 aan.  Leg een tweede biscuitplak op  de chocolade-
 ganache en ga op dezelfde manier te werk.  Bouw
 de taart verder op, met  om-en-om  laagjes biscuit
  en chocoladeganache. Smeer de taart  strak af met
 chocoladeganache,  zodat  de biscuitplakken  niet
 meer  zichtbaar  zijn.

9 Leg de laatste biscuitplak omgekeerd klaar op
 een  vel bakpapier. Karamelliseer voor de  schotten
  de suiker volgens de droge  methode (zie  blz. 64) en
 blus deze af met de  boter.  Roer net zo  lang tot alle
  boter is gesmolten; kook  de  karamel  al  roerende
  nog 20-30 seconden door tot de  boter  en  de
 karamel goed vermengd zijn.

10  Giet  een laagje karamel op de laatste biscuitplak
 en smeer dit dun uit met  een glaceermes, doe dit
 vlug  want de karamel stolt  snel.

11 Vet  een scherp koksmes  in met  boter en snijd
 de cirkel  in  4  gelijke kwarten. Omdat de karamel
 vrij  hard is,  moet je flink  kracht zetten. Halveer
  de  4 kwarten tot 8 gelijke puntjes. Halveer  deze
 vervolgens tot  16 gelijke puntjes.

12 Zet  16  krokante chocoladekogels langs de
 bovenrand van de taart en zet hier  de  karamel-
 schotten  schuin tegenaan, met de punt naar
 binnen wijzend.
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DUITS KWARKTAARTJE

EEN CHEESECAKE  IS VOLGENS  DE AMERIKANEN GEEN
 CHEESECAKE ZONDER HOGE  KWALITEIT  ROOMKAAS.
 IN  DUITSLAND HOUDEN ZE HIER  EEN IETS ANDERE
 MENING OP NA. ONZE OOSTERBUREN VERVANGEN DE
  ROOMKAAS  DOOR VOLLE KWARK. HET RESULTAAT:
 EEN LUCHTIGE EN  FRISSE CHEESECAKE, DIE GEVAAR-
 LIJK MAKKELIJK WEG EET!

1  Meng  voor het deeg de boter  met de  basterd-
 suiker en het  losgeklopte ei. Voeg de bloem, het
 zout, de baking soda, het bakpoeder  en de  citroen-
  rasp toe. Kneed alles  tot een soepel deeg. Verpak
  het deeg  in plasticfolie en laat het minimaal 1  uur
 rusten.

2 Verwarm de oven voor tot 200 °C  (hetelucht) en
 vet een taartpannetje  van 18 centimeter doorsnede
 in met  boter. Bekleed  de bodem van  het taartpan-
 netje met een cirkel bakpapier (de  zijkanten niet).

3  Neem het deeg uit  de koelkast  en kneed het kort
 door. Rol het deeg  uit tot 4  millimeter dik en steek
  of  snijd een cirkel uit van 20  centimeter doorsnede.
  Leg de  cirkel in het  taartpannetje, zodat de bodem
  en de zijkanten ermee bekleed zijn.  Zorg ervoor  dat
 het deeg ongeveer 1 centimeter van  de bovenrand
  verwijderd  blijft.




VOOR  8 PERSONEN

VOOR HET  DEEG

■ 125 g boter, koud

■ 100 g witte  basterdsuiker

■ ¼ ei,  losgeklopt

■ 175 g bloem

■ 1 g zout

■ 1 g baking soda

■ 3 g bakpoeder

■ ¼ citroen, rasp

VOOR DE  KWARKVULLING

■ 25 g bloem

■ 140  g volle kwark

■  140 g slagroom

■ 65 g ei

■ 15  g  citroensap
 (ca. ½ citroen)

■  1  vanillestokje

■ ¼ citroen, rasp

VERDER NODIG

■  boter, om in te vetten

■ 150  g frambozenconfiture
  (zie blz.  110)

■ 50 g pure chocolade
 (getempereerd, zie  blz.  48)

■ 100  g bastognekoeken

■ 50 g poedersuiker,
 om te bestuiven




Zie de volgende pagina
 voor het vervolg van
 dit  recept.
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4 Ga verder  met de kwarkvulling.  Zeef de bloem en
  voeg  hier in drie keer de kwark aan toe. Roer het
 mengsel stevig door  zodat er geen klontjes meer
  in zitten. Voeg  de slagroom ook  in  drie keer toe.
 Roer  wederom goed door. Voeg tot slot  het ei, het
 citroensap, het merg van  het vanillestokje  en de
  citroenrasp toe.  Roer het mengsel goed door, maar
 klop er niet te veel lucht  in.

5 Verdeel de frambozenconfiture over  de deeg-
 bodem. Giet er vervolgens  de kwarkvulling voor-
 zichtig op,  maar  blijf ongeveer 2 millimeter  onder
 de bovenrand vandaan.

6 Bak de kwarktaart in ongeveer  35  minuten goud-
  bruin en gaar. Na ongeveer 25  minuten  gaat het
 oppervlak van het  taartje  bol staan. Haal het  taartje
  ongeveer  5 minuten  uit de oven, tot het oppervlak
 weer terugzakt. Bak het  taartje vervolgens  verder
 af. Deze werkwijze voorkomt  dat het taartje gaat
  barsten. Laat het taartje volledig afkoelen voor je
  verdergaat met  de afwerking.

7 Tempereer  de chocolade (zie blz.  48) en vul
 hiermee een cornetje  (zie blz. 75). Breek  de
  bastognekoeken in stukken en plak ze met kleine
  druppeltjes chocolade vast op  de rand.  Bestuif  het
 taartje  met  poedersuiker en leg ter garnering het
 vanillestokje erop.
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IRISH-COFFEETAART

1  Bereid het biscuitbeslag met de hiergenoem-
  de ingrediënten en steek of snijd een cirkel uit
  van  16  centimeter doorsnede. Leg opzij. Maak
 een  krokante bodem van de genoemde ingre-
  diënten  (zie blz. 70),  ook van 16  centimeter
 doorsnede.

2  Zet een taartring  van  18 centimeter door-
 snede  en minimaal 4,5 centimeter hoog klaar
 voor het maken van een moussetaart (zie
  blz.  66-68).

3 Week voor de  mousse de gelatineblaadjes
  minimaal 10 minuten in ruim koud  water. Klop
 de slagroom lobbig  en zet  deze tot gebruik in
 de  koelkast. Verwarm in een steelpan melk,
  suiker  en de koffie tot 50 °C. Haal de pan
  van het vuur  en laat het  mengsel ongeveer
  30 minuten trekken.  Zeef  het mengsel en druk
 de koffie met  een spatel stevig in  de zeef,  om
 alle  melk en  slagroom  uit de koffie  te  halen.
 Gooi het koffiedik weg.




VOOR 8  PERSONEN

VOOR HET CHOCOLADE-
 BISCUIT (ZIE  BLZ. 106)

■ 15  g cacaopoeder

■ 150 g  ei (ca.  3 eieren)

■ 95  g fijne kristalsuiker

■  80 g  bloem

VOOR DE KROKANTE BODEM

■ 75  g  pailleté feuilletine
 (of  cornflakes)

■ 75 g melkchocolade,
 getempereerd  (zie blz.  48-50)

VOOR DE IRISH-COFFEE-
 MOUSSE

■ 4 gelatineblaadjes

■ 350 g slagroom

■ 35 g  volle melk

■ 65 g fijne kristalsuiker

■ 10 g  koffie  (grove maling)

■ 30  g eidooier (ca. 2 eidooiers)

■ 15 g fijne  kristalsuiker

■ 20 g Baileys

■ 95 g volle melk

VOOR HET MELKCHOCOLADE-
 GLAZUUR

■  5  gelatineblaadjes

■ 160 g fijne  kristalsuiker

■  160  g glucose

■ 85 g water

■ 105 g gecondenseerde melk

■ 80 g witte chocolade,
 callets of grof gehakt

■ 80  g  melkchocolade,
 callets  of grof gehakt

VERDER NODIG

■  100  g Baileys

■ 50  g whisky

■  100 g  crispy pearls
  (Callebaut)  of hagelslag




Zie de volgende pagina
 voor het  vervolg van
  dit recept.
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4 Meng de eidooiers met 15 gram suiker. Breng
  de gezeefde koffieslagroom in een  steelpan aan
  de kook  en giet ongeveer  een  derde al roerend
  op het  eidooier-suikermengsel. Giet alles terug
  in de  steelpan en  bind het  mengsel tot 83  °C.
 Giet de crème anglaise  direct  over in  een kom
  zodat  het verhittingsproces stopt. Laat de
 crème anglaise onder  af  en toe roeren afkoelen
 tot  ongeveer 40 °C.  Voeg de Baileys toe.

5 Verhit 95 gram melk op  laag  vuur tot deze
 handwarm is. Knijp de  gelatineblaadjes uit
 en los ze  op in  de handwarme melk. Voeg het
 mengsel toe aan de  crème  anglaise. Laat het
 mengsel afkoelen tot ongeveer  32 °C en  spatel
 de geklopte slagroom er in drie keer door.
 Wacht tot  de mousse ‘gaat hangen’ (lobbiger
  wordt). Verdeel een laag mousse van  ongeveer
 1  centimeter hoog over de bodem van  de
 taartring. Trempeer  de biscuitplak royaal met
  Baileys en een klein beetje whisky. Leg  de
  biscuitplak op  de mousse. Verdeel  de overige
 mousse in de taartring.

6  Leg de krokante bodem voorzichtig  op de
 mousse. Druk  de bodem enigszins aan, zodat
 het oppervlak  recht  is. Vries de  taart  minimaal
 12 uur  in.




Zie  de  volgende pagina
  voor het vervolg van
 dit recept.
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7 Week de gelatine voor  het spiegelglazuur
 minimaal 10  minuten in ruim koud  water.  Kook
  de  suiker  met de  glucose en het water tot
 103 °C.  Let op:  deze temperatuur bereik je  al
 heel snel  na  het kookpunt.  Voeg de  geconden-
  seerde melk  en de  uitgeknepen  gelatineblaadjes
 toe. Voeg  tot slot de witte chocolade en de
 melkchocolade  toe en  emulgeer met een  staaf-
 mixer tot een  glad  spiegelglazuur.

8 Neem de taart uit de vriezer.  Verwijder de
  taartring  en het  acetaatfolie en glaceer  de taart
  (zie  blz.  72).

9  Vul een cornetje  (zie blz. 75) met een  kleine
 hoeveelheid spiegelglazuur. Garneer  de boven-
 kant  van de taart met druppels  spiegelglazuur.
  Zet  de onderrand van de taart  aan met crispy
 pearls.




TIP Crispy  pearls kun  je
 bestellen op  internet of
 kopen  bij de groothandel.
  Je kunt ze  echter  ook
 prima vervangen door
 pure chocoladehagelslag.
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JAPANSE CHEESECAKE
 MET MATCHA

1 Verwarm de oven voor tot 160 °C. Vet  een
 ronde bakvorm van 20 centimeter doorsnede
 en 10 centimeter hoog  in met boter. Bekleed  de
 bodem met bakpapier. Knip stroken bakpapier
 van  10 centimeter  breed en  bekleed hiermee de
 zijkant van de  vorm.  Gebruik je een springvorm?
 Omwikkel de onderkant en de zijkant van de
  vorm dan  met aluminiumfolie, zodat het  vocht
 uit het waterbad straks niet in de  springvorm
  kan komen.

2 Doe voor de cheesecake de roomkaas met de
 boter en de melk  in  een steelpan en smelt  het
  geheel  al  roerende op laag  vuur. Klop het hand-
 warme mengsel  1-2 minuten stevig met de hand
  door totdat het klontvrij is. Voeg de eidooiers
 toe aan het roomkaasmengsel  en roer alles kort
 door.  Zeef de bloem met de maizena en roer ook
 dit door  het roomkaasmengsel.

3 Klop in een schone  en vetvrije  kom de ei-
 witten schuimig. Voeg geleidelijk de  suiker toe
  en klop de eiwitten  verder op tot  een schuim
 met zachte pieken. Spatel het schuim zo luchtig
 mogelijk door het  roomkaasmengsel.




VOOR 8-12 PERSONEN

VOOR DE CHEESECAKE

■ 250 g roomkaas
 (bijv. MonChou)

■ 50 g boter

■ 100  g volle melk

■  185 g eidooier
 (ca. 6 eidooiers)

■  50 g bloem

■ 30 g maizena

■ 210 g eiwit (ca.  6 eiwitten)

■ 140 g fijne kristalsuiker

VERDER NODIG

■ boter, om in te  vetten

■ matcha, om het  beslag
 te kleuren




Zie de  volgende pagina
 voor  het vervolg van
 dit recept.
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4 Verdeel  het beslag  in twee gelijke delen.
 Neem een  paar  eetlepels  van de helft van het
 beslag en voeg hier  een  paar theelepels matcha-
  poeder  aan toe. Roer  tot het beslag  mooi op
 kleur is. Voeg het op kleur gebrachte beslag
 toe  aan de  helft  waar  zojuist de eetlepels vanaf
 gehaald zijn. Roer het  beslag voorzichtig met
 een garde door zodat het mooi egaal gekleurd
 is.

5 Schenk de twee kleuren beslag om  en om in
 het midden van  de  bakvorm.  Neem  een saté-
 prikker en  haal het puntje van binnen naar
 buiten  door het beslag heen.  Steek de saté-
  prikker niet te  diep in het beslag, anders gaat
 het zebra-effect verloren.

6 Zet de bakvorm  in een grotere bakvorm
  en vul deze met water tot ongeveer  3  centi-
 meter  hoogte. Bak de cheesecake ongeveer
 50 minuten,  iets onder het  midden van de  oven.
 Open de ovendeur gedurende 10 seconden en
 verlaag de oventemperatuur naar 130 °C. Bak
 de  cheesecake nog ongeveer 30 minuten. Haal
 de cheescake na het bakken uit de vorm  en  laat
 hem volledig afkoelen.




TIP Matcha  is een  Japanse
 theesoort  in poedervorm.
 Het is online verkrijgbaar
 of  te koop bij de betere
 natuurwinkel.
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KEY LIME PIE

DEZE  VAN OORSPRONG AMERIKAANSE TAART HEEFT
 MIJ BEHOORLIJK POSITIEF  VERRAST! IK WAS  ER
 BIJNA ZEKER VAN DAT  HIJ QUA SMAAK OP DIE  VAN
  DE FRANSE CITROENTAART MOEST LIJKEN. NIETS  IS
 ECHTER  MINDER WAAR. DE SMAAK VAN DE LIMOEN
 IS ER TOCH ECHT EEN DIE JE  UIT DUIZENDEN  WEET  TE
 HERKENNEN.

1 Verwarm  de  oven voor tot 180 °C  (hetelucht). Vet
  een lage quichevorm van 23 centimeter  doorsnede
 in met boter  en bekleed  de  bodem met  bakpapier.

2 Vermaal de  digestive koekjes in  een foodpro-
 cessor en smelt de  boter.  Meng  de koekkruimels
 met de  gesmolten boter en verdeel het mengsel
  gelijkmatig over de hele vorm.  Duw de kruimels
 stevig tegen de bodem en de zijkant.  Ga met een
  mes over de  bovenkant van de vorm om uitste-
 kende kruimels te verwijderen. Bak de  koekbodem
 ongeveer  15 minuten en laat hem afkoelen tot
  kamertemperatuur.

3  Verlaag de oventemperatuur  naar 160 °C  (hete-
 lucht).

4 Meng voor de vulling  het limoensap  met de  rasp,
 de  eidooiers en het ei.  Voeg de gecondenseerde
  melk toe en roer goed door. Voeg tot  slot de mas-
 carpone en de slagroom toe. Roer met een  garde
  tot een gladde massa.

5 Giet  de vulling  op  de koekbodem en bak de taart
  in  15 minuten af. De vulling zal stevig worden, maar
 mag in het midden nog een klein beetje ‘wiebelen’.




VOOR 8 PERSONEN

VOOR DE BODEM

■  280 g  digestive koekjes

■ 140  g boter, gesmolten

VOOR DE  VULLING

■ 125 g limoensap
 (ca. 4 limoenen)

■ 2 limoenen, rasp

■ 35 g eidooier (ca. 2 eidooiers)

■ 50 g ei (ca. 1 ei)

■  397 g  gecondenseerde melk
 (1  blikje)

■ 100 g  mascarpone

■ 200 g slagroom

VERDER NODIG

■ boter, om in te  vetten
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LINZERTORTE

NOG  ZO  VERS  GEBAKKEN, EN  TOCH DE  OUDSTE  TAART
  TER WERELD?  JAZEKER! DE EERSTE LINZERTAART
 WERD VERMOEDELIJK GEBAKKEN ROND  1650. OM
 EERLIJK TE ZIJN WERD  IK OP BASIS  VAN  HET RECEPT
  NOG NIET WARM VAN  DIT VAN OORSPRONG OOS-
 TENRIJKSE  TAARTJE. BIJ HET MAKEN VAN HET DEEG
 WAS IK ECHTER  HELEMAAL OM. DE COMBINATIE
 HAZELNOOT, SPECULAASKRUIDEN  EN CITROENRASP
 IS  ECHT WAANZINNIG. IK HEB  MOEITE MOETEN  DOEN
  OM  HET DEEG  NIET OP TE  ETEN  VOOR HET TAARTJE  DE
 OVEN IN  GING!

1 Verwarm de oven voor tot 180 °C. Verdeel de
 hazelnoten over een met bakpapier beklede
 bakplaat en rooster deze in ongeveer 15 minuten
 goudbruin. Laat  de hazelnoten afkoelen  en  maal ze
 in een foodprocessor  fijn.

2  Meng voor het deeg  de boter met de witte bas-
 terdsuiker, het hazelnootmeel, de speculaaskruiden
 en de citroenrasp. Voeg het ei toe en meng  kort
 door  elkaar.  Voeg tot  slot de bloem en het bakpoe-
  der toe. Kneed alles tot een samenhangend deeg.
 Verpak  het  deeg in plasticfolie en  laat het  minimaal
 1  uur in de koelkast rusten.




VOOR 8 PERSONEN

VOOR HET DEEG

■ 100 g blanke hazelnoten

■ 160 g boter

■  150 g witte  basterdsuiker

■ 5 g  speculaaskruiden

■ ½ citroen,  rasp

■ 50 g ei (ca. 1 ei)

■ 250 g bloem

■ 8 g bakpoeder

VOOR DE VULLING

■ 300  g  rode-bessenjam,
 zelfgemaakt (zie  blz. 110)
 of uit  pot

VERDER  NODIG

■  boter, om in te vetten

■ bloem, om in uit te rollen

■ 1 ei,  losgeklopt

■ 50 g  amandelschaafsel




Zie  de volgende pagina
 voor  het vervolg van
 dit recept.



WERELDS  LINZERTORTE 409








3  Verwarm de oven  voor tot  190  °C. Vet  een
 ronde bakvorm  van 20  centimeter doorsnede met
 uitneembare bodem in  met boter. Bestuif het
 aanrecht met bloem en rol het deeg uit  tot 5  milli-
 meter dik.  Steek of snijd  een cirkel uit van 20  centi-
 meter doorsnede en leg  deze in de bakvorm. Neem
 een klein deel van  het overgebleven  deeg en vorm
 langs de zijkant van de bakvorm een  opstaande
 rand van ongeveer  5  millimeter dik.

4 Vul  de ruimte  binnen  de opstaande rand  op met
 rode-bessenjam. Gebruik  hiervoor  eventueel een
 spuitzak.

5  Rol het overgebleven deeg uit  tot ongeveer
 3  millimeter dik en  snijd hiervan lange stroken. Leg
 de stroken  in  een ruitpatroon op de taart.  Bestrijk
 de rand  van de taart  met een beetje  losgeklopt
 ei en  strooi  er wat amandelschaafsel op. Bak de
 Linzertorte in ongeveer 40 minuten af.
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NO-BAKE CHEESECAKE

1  Verwarm de  oven  voor  tot 180 °C. Vet een
 springvorm van 23  centimeter doorsnede  in met
 boter en bekleed de bodem met bakpapier.

2  Vermaal voor de bodem de  koekjes in de
  foodprocessor  (of met  een deegroller op het
 aanrecht). Meng  de gesmolten boter  met de
 vermalen koekjes tot een kruimelige  massa.
 Verdeel de massa over de bodem  van de spring-
 vorm en druk  met de achterkant van een
  lepel stevig aan. Bak de bodem in  ongeveer
 10 minuten af. Laat de bodem volledig afkoelen.

3 Week voor  de vulling de gelatine  minimaal
 10 minuten  in ruim koud water.  Klop  de
 slagroom stijf  en zet deze tot gebruik  in  de
 koelkast. Klop de roomkaas met de poedersuiker
 en de  citroenrasp  in enkele  minuten  tot een
 romig  mengsel.  Voeg eventueel het  merg van
 een  vanillestokje toe. Verhit de melk en los hier
 de gelatineblaadjes in  op. Voeg een klein beetje
 van het  roomkaasmengsel toe aan de opgeloste
 gelatine. Roer het mengsel goed door elkaar
 met een garde.  Doe  vervolgens het gelatine-
 mengsel bij  de rest van het roomkaasmengsel.
 Roer het  geheel weer  door  met een garde. Meng
 alles zo snel  mogelijk om te voorkomen dat  de
  gelatine vroegtijdig zijn werk gaat doen. Roer
  tot  slot de opgeklopte slagroom met een garde
 door het roomkaasmengsel.




VOOR  8-12 PERSONEN

VOOR DE BODEM

■ 160 g  digestive koekjes
 (bijv. Bastogne)

■  80 g boter, gesmolten

VOOR  DE  ROOMKAASVULLING

■ 6 gelatineblaadjes

■ 380  g  slagroom

■ 800 g stevige roomkaas,
 op kamertemperatuur
  (bijv. MonChou)

■ 180 g poedersuiker

■ ½ citroen, rasp

■ 1  vanillestokje  (eventueel)

■ 60  g volle  melk

VOOR DE  KERSENCOMPOTE
 MET  PORT

■  350 g kersen,
 vers  of op  sap

■ ¼  citroen, rasp

■ 10 g verse  citroensap

■ 50 g rode port

■ 45 g fijne kristalsuiker

■ 8 g  aardappelzetmeel

VERDER NODIG

■ boter, om in te vetten




Zie de volgende pagina
 voor het  vervolg  van
 dit recept.
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4  Verdeel  de roomkaasvulling over  de  afgekoel-
 de bodem en laat minimaal 4 uur opstijven in
 de koelkast.  Haal de rand van de springvorm. Ga
 eventueel met een dun  mes  langs de  rand  van
  de springvorm, om  het lossen  van de cheeseca-
 ke eenvoudiger  te maken.

5  Doe voor de compote  de kersen met de
 citroenrasp en  het  citroensap in een  steelpan
 en  breng het geheel aan  de kook. Maak onder-
 tussen een  papje van de port met de suiker en
  het  aardappelzetmeel.

6 Giet een scheutje kokend  sap van de  kersen
 bij  het papje en roer goed door. Giet het  geheel
 terug  in  de  steelpan  en  kook  de compote
 enkele minuten  door  om te binden. Laat  de
 compote volledig afkoelen,  voor  je deze  bij of
  over de cheesecake serveert.




TIPS  Hoewel de meeste
 alcohol uit de compote
 zal verdampen tijdens
 het koken, kun  je  deze
 ook  vervangen door het
 sap van de kersen uit pot.
 Gebruik je verse kersen?
 Gebruik dan bessensap.

Roomkaas is er in allerlei
 soorten en maten. Voor
 het maken van een  chee-
 secake  (zowel no bake als
  NY-style) heb  je stevige
  roomkaas  nodig. Deze  is
 meestal verpakt  in een
  wikkel  in plaats  van in  een
 kuipje.



WERELDS  NO-BAKE CHEESECAKE 413














NY-CHEESECAKE
  MET CHOCOLADESWIRL

1 Meng voor de bodem  de boter met de
 basterdsuiker  en het losgeklopte ei. Voeg  de
 bloem,  het zout, de baking soda, het bakpoe-
 der en de citroenrasp  toe. Kneed alles tot een
  soepel deeg. Verpak het deeg in  plasticfolie  en
  laat het minimaal 1  uur rusten.

2  Verwarm de oven voor tot  180  °C (hetelucht).
 Vet  een springvorm in met boter en bekleed
 de bodem met  bakpapier.  Rol het deeg  uit tot
 ongeveer 3  millimeter  dik  en  bekleed hiermee
  de volledige springvorm.

3  Doe voor de ganache de  slagroom in een
  steelpan  en breng dit aan de kook.  Giet de  room
  over de pure chocolade  en  meng het  geheel met
 een staafmixer tot een gladde ganache. Zet de
  ganache opzij en ga verder met het  maken  van
 het cheesecakebeslag.

4 Klop de roomkaas  met de suiker en  de crème
 fraîche in enkele minuten tot een  glad geheel.
 Voeg de eieren en de  eidooier toe en meng goed
  door. Zeef  de  bloem en spatel dit met het merg
 van het vanillestokje door  het roomkaasmeng-
  sel.




VOOR 8-12 PERSONEN

VOOR DE BODEM

■ 250 g boter, koud

■ 200  g  witte basterdsuiker

■  ½ ei, losgeklopt

■ 350 g bloem

■ 2 g zout

■ 2  g baking soda

■ 6 g bakpoeder

■ ½ citroen, rasp

VOOR  DE CHOCOLADE-
  GANACHE

■ 100 g slagroom

■  100 g pure  chocolade

VOOR HET CHEESECAKE-
 BESLAG

■ 900  g  stevige roomkaas
 (bijv. MonChou)

■  250  g fijne kristalsuiker

■ 280  g crème  fraîche

■ 3 eieren

■ 1 eidooier

■ 30 g  bloem

■ 1 vanillestokje

VERDER NODIG

■ boter, om in te  vetten




Zie de volgende pagina
  voor het  vervolg van
 dit recept.
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5 Weeg 400 gram van het beslag af en zet
 dit apart. Verdeel het overige beslag over de
 deegbodem. Verdeel enkele eetlepels van de
  chocoladeganache over het cheesecakebeslag.
 Gebruik een  lepel  om de ganache door  het
 cheesecakebeslag te  ‘swirlen’.  Roer  niet te  veel,
 anders gaat  het effect verloren. Houd een paar
 eetlepels chocoladeganache achter  voor de
 afwerking.

6 Snijd het deeg tegen de zijkant van de spring-
  vorm bij, zodat dit ongeveer 1  centimeter boven
 het cheesecakebeslag  uitsteekt. Bak de cheese-
  cake in ongeveer 45  minuten  goudbruin en  gaar.
 Haal de cheesecake  uit de oven en  laat  deze
 30 minuten afkoelen zodat  het oppervlak  weer
 terugzakt. Zet  de  oventemperatuur terug naar
 110 °C (hetelucht).

7  Verdeel de  rest van het cheesecakebeslag over
 de taart. Bedek  nu ook de  uitstekende deegrand
 met  het  beslag, zodat deze niet  meer zichtbaar
 is.  Verdeel een paar  hoopjes chocoladeganache
 over de  bovenkant van  de cheesecake en swirl
 deze met een satéprikker  door het cheesecake-
 beslag.

8 Bak de cheesecake nog  ongeveer 15 minuten
 zodat de  bovenlaag stevig wordt. Laat de
 cheesecake  minimaal 8 uur  afkoelen in  de
 koelkast.
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NY-CHEESECAKE

1 Meng  voor de bodem de boter met de
 basterdsuiker  en het losgeklopte  ei. Voeg  de
  bloem,  het zout, de baking soda, het bakpoe-
  der en  de citroenrasp toe. Kneed alles tot een
 soepel  deeg.  Verpak het deeg  in plasticfolie
 en laat het minimaal 1 uur rusten.

2  Verwarm  de oven voor tot 180  °C (hete-
 lucht). Vet  de springvorm in en bekleed  de
 bodem met bakpapier. Rol  het deeg uit  tot
 ongeveer 3 millimeter dik  en  bekleed  hiermee
 de volledige springvorm.

3 Klop voor  het cheesecakebeslag de room-
 kaas  met de suiker en  de crème fraîche  in
 enkele  minuten tot  een glad geheel. Voeg  de
 eieren  en de eidooier toe  en meng  goed door.
  Zeef de bloem  en spatel dit met  het merg van
  een vanillestokje door het roomkaasmengsel.

4  Weeg 400 gram van het cheesecakebeslag
  af en  zet dit apart. Verdeel het overige beslag
 over de  deegbodem. Snijd  het  deeg tegen
 de zijkant van  de springvorm bij, zodat  dit
  ongeveer 1 centimeter boven het  cheese-
  cakebeslag  uitsteekt. Bak de cheesecake
 in ongeveer  45 minuten goudbruin en  gaar.
 Haal de cheesecake uit  de oven  en laat deze
 30  minuten afkoelen  zodat het oppervlak  weer
 terugzakt. Zet de oventemperatuur  terug naar
 110  °C (hetelucht).




VOOR 8-12 PERSONEN

VOOR  DE BODEM

■ 250  g  boter, koud

■ 200  g witte basterdsuiker

■  ½  ei, losgeklopt

■ 350 g  bloem

■ 2 g zout

■  2 g baking soda

■ 6  g bakpoeder

■  ½  citroen, rasp

VOOR HET CHEESECAKE-
 BESLAG

■ 900 g stevige roomkaas
  (bijv. MonChou)

■ 250 g fijne kristalsuiker

■ 280 g crème fraîche

■ 3 eieren

■ 1 eidooier

■  30 g bloem

■  1 vanillestokje

VOOR  DE COMPOTE

■  250 g rood  fruit,
 vers of diepvries

■ 150  g geleisuiker

■  ½ citroen,  sap

VERDER NODIG

■ boter, om in  te vetten




Zie de volgende pagina
  voor het  vervolg  van
 dit recept.
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5 Verdeel de  rest van het cheesecakebeslag
 over de taart. Bedek  nu ook  de uitstekende
  deegrand met het  beslag, zodat deze niet
 meer zichtbaar is. Bak de cheesecake nog
 ongeveer 15 minuten,  zodat de bovenlaag
 stevig wordt. Laat de cheesecake  minimaal
  8 uur afkoelen in de  koelkast.

6 Kook  voor de compote het rode fruit  met
 de  geleisuiker en  het citroensap ongeveer
  2  minuten door.  Blijf continu roeren, om
  aanbranden te voorkomen. Laat de compote
 volledig afkoelen  en serveer deze bij de
 cheesecake.
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PECAN PIE

1  Meng voor het  deeg de  boter met de
 basterdsuiker en het losgeklopte ei. Voeg de
 bloem, het zout, het bakpoeder en  het water
 toe. Kneed alles tot een soepel deeg.  Verpak
 het  deeg in plasticfolie en laat  het minimaal
 1 uur  in de koelkast rusten.

2 Verwarm de  oven voor tot  180  °C. Verdeel  de
 pecannoten  over  een bakplaat en rooster ze
 ongeveer 10 minuten.

3 Vet een lage ronde taartvorm (met  losse
 bodem) van 23 centimeter doorsnede  in met
 boter. Rol  het  deeg uit tot ongeveer  3  milli-
 meter dik en  bekleed  de vorm hiermee. Snijd
  de randen netjes bij en prik gaatjes in  de
  bodem. Plaats  de met  deeg beklede taartvorm
 15 minuten in  de vriezer, zodat het deeg stevig
 kan  worden.

4 Leg een  stuk aluminiumfolie in de  met deeg
 beklede taartvorm. Vul de vorm met blindbak-
 vulling en bak de bodem  ongeveer  20 minuten.
 Verwijder de  blindbakvulling en  het  alumini-
  umfolie  en bak de bodem  nog 15-20 minuten,
  tot deze goudbruin en gaar is. Laat  de bodem
 volledig afkoelen.




VOOR 8 PERSONEN

VOOR HET  DEEG

■ 125 g boter

■ 125 g  witte basterdsuiker

■  25 g ei (ca. ½ ei), losgeklopt

■ 250 g bloem

■  3 g zout

■ 5  g bakpoeder

■ 15 g water

VOOR DE VULLING

■ 330 g pecannoten

■  45 g boter

■ 75  g fijne  kristalsuiker

■ 75 g  donkerbruine
 basterdsuiker

■ 280 g  honing

■ 1  mespuntje zout

■ 1  tl  kaneel

■ 3 eieren

VERDER NODIG

■ boter, om  in te vetten




Zie de volgende pagina
 voor  het vervolg van
 dit recept.
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5 Verlaag de  oventemperatuur  naar 160  °C en
 ga verder met  het  maken van de vulling.

6  Verhit  voor de vulling de  boter  in een
 steelpan  tot  deze een lichtbruine en hazel-
  nootachtige kleur heeft  (beurre noisette).
 Laat de boter  zeker  niet te donker kleuren
 om te voorkomen dat hij bitter wordt. Voeg
 de suiker, de  donkerbruine basterdsuiker en
 de honing toe.  Breng het geheel kort aan de
  kook  zodat alle suikerkristallen oplossen. Haal
 de pan van het  vuur en voeg het zout en de
 kaneel toe. Laat de  suikerstroop afkoelen tot
 kamertemperatuur.

7 Klop de  eieren los en  meng deze met de
 grof  gehakte pecannoten  door de suiker-
 stroop. Schenk de vulling in de blindgebakken
 taartbodem en  bak  de pecan-pie in  ongeveer
 45  minuten af. De taart is  gaar  als de vulling
  redelijk stevig  aanvoelt.




TIP Je  kunt  het blindbak-
  ken makkelijker maken
 door  de beklede taart-
 vorm een kwartier in  de
 vriezer te zetten.  Het
 deeg is  dan mooi stevig
  en  zal minder indeuken
 bij het  aanbrengen  van
 het aluminiumfolie en  de
 blindbakvulling.
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SPEKKOEKTAART

ER  ZIJN WEINIG ZOETIGHEDEN WAARAAN IK MIJ
 MISSELIJK KAN  ETEN, MAAR EEN GOEDE SPEKKOEK
 VALT HIER TOCH ECHT ONDER! REDEN  TEMEER OM
 DEZE INDONESISCHE  KLASSIEKER OM TE  TOVEREN
 TOT EEN TAART. HET BAKKEN VAN EEN SPEKKOEK
 IS EEN DANKBARE,  MAAR BEWERKELIJKE KLUS. DE
 KOEK WORDT IN HEEL DUNNE LAAGJES OPGEBOUWD,
 DOE STEEDS AFZONDERLIJK  GEBAKKEN WORDEN.
 PRIMA  KLUSJE VOOR DE REGENACHTIGE ZONDAG
  DUS.

1  Verwarm de oven voor tot 180 °C. Vet een
 vierkante bakvorm van 20 x 20 x 10 centimeter in
 met boter en bestuif  met een  klein beetje bloem.
 Bekleed  de bodem met  bakpapier.

2 Klop voor het beslag de boter met de geconden-
 seerde melk  in ongeveer 8  minuten tot een  romige
 massa. Voeg de basterdsuiker en de eidooiers toe
 en klop nog eens 8  minuten. Zeef de bloem  en voeg
 dit met  het zout toe. Klop de eiwitten  stijf in een
 aparte kom en  spatel  deze zo luchtig mogelijk  door
 het beslag.

3 Verdeel het beslag in twee  gelijke delen van
  ongeveer  900 gram. Voeg aan de ene helft het
 merg  van het  vanillestokje toe en aan de andere
 helft  de koek-  of speculaaskruiden. Verdeel een
 dun laagje van het vanillebeslag  over de  bodem van
 de vorm (niet meer dan 2 flinke eetlepels per keer).
  Weersta de verleiding om  meer beslag  in één keer
 in de  bakvorm te  doen. De laagjes moeten  dun zijn
 voor een mooi en lekker resultaat.




VOOR 12-16 PERSONEN

VOOR HET SPEKKOEKBESLAG

■  500 g boter,
 op  kamertemperatuur

■ 397  g  gecondenseerde melk
 (1 blikje)

■  200 g witte  basterdsuiker

■ 450 g eidooier
 (ca. 25 eidooiers)

■ 170  g bloem

■ 3 g zout

■ 165  g eiwit (ca.  5 eiwitten)

■ 1  vanillestokje

■ 50 g koek- of
 speculaaskruiden

VOOR DE AFWERKING

■ 300 g slagroom

■  30 g fijne kristalsuiker

VERDER NODIG

■ boter, om in  te vetten

■  bloem,  om  te bestuiven

■  cacaopoeder, om te
 bestuiven




Zie  de  volgende pagina
 voor het  vervolg van
 dit recept.
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4 Bak de  eerste  laag ongeveer 3 minuten  onder  de
 grill.  De lagen hoeven  tijdens het bakken  niet te
 verkleuren,  maar moeten  na het bakken wel  droog
 aanvoelen. Haal de bakvorm  uit de  oven en verdeel
 een laag  van  het gekruide beslag over het vanille-
  beslag. Gaat de onderliggende laag kapot tijdens
 het uitstrijken?  Dan  is deze nog niet gaar. Pas de
  baktijd zo nodig  aan.  Herhaal de bovengenoemde
 stappen en bak om en  om laagjes van de twee
  soorten beslag. Haal de spekkoek na het bakken
  uit de  vorm en  laat  deze volledig afkoelen.  Snijd
 de zijkanten van de spekkoek netjes bij.  Bewaar de
 afsnijdsels, die zijn nodig voor de  afwerking.

5 Klop de slagroom  met de suiker stijf en doe
  dit in een  spuitzak met een 16-tands gekarteld
 spuitmondje  van 15 millimeter doorsnede.  Spuit
 de slagroom in doppen boven op  de  spekkoek en
  bestuif deze licht  met  cacaopoeder. Snijd  de af-
 snijdsels  in stukjes van 1 x 1 centimeter en verdeel
 ze over de doppen slagroom.
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TARTA DE  SANTIAGO

DEZE TAART IS ZEER BEKEND IN SANTIAGO DE COM-
 POSTELLA, EEN VAN  DE BELANGRIJKSTE CHRISTE-
  LIJKE BEDEVAARDSOORDEN IN  EUROPA. DE  NAAM
 VAN  DE TAART IS BESCHERMD, OFFICIEEL MAG  DE
  TAART  DUS  ALLEEN ZO HETEN ALS HIJ  GEMAAKT
 IS  IN SANTIAGO  DE COMPOSTELLA EN VOOR MINI-
 MAAL EENDERDE DEEL  UIT AMANDELEN BESTAAT.
 HELEMAAL VOLGENS DE REGELS IS HET MET DEZE
 TAART DAN  MISSCHIEN NIET,  MAAR DE  SMAAK IS
 ER ZEKER  NIET MINDER OM! BOVENOP MAKEN WE
 MET POEDERSUIKER EEN  AFBEELDING VAN HET SINT
 JACOBSKRUIS, ÉÉN VAN DE  BEROEMDE SYMBOLEN
 VAN  DE STAD, NET  ALS DE JACOBSSCHELP. MAAK
 EEN  SJABLOON VAN HET KRUIS MET  BEHULP VAN
 EEN PLAATJE  VAN INTERNET.

1 Verwarm de oven  voor  tot 180 °C en vet een
 springvorm van 23  centimeter doorsnede in  met
 boter.

2  Meng alle ingrediënten voor het cakebeslag met
 een garde.  Het beslag hoeft  niet luchtig  te  worden.
 Schenk het  beslag  in de springvorm en bak de taart
  in ongeveer  30 minuten goudbruin  en gaar.

3 Laat de taart  volledig afkoelen. Print  een
  tekening van het Sint  Jacobskruis of de Sint
 Jacobsschelp uit en maak hiervan  een sjabloon,
 door het  uit te snijden met een  hobbymesje. Leg
 het sjabloon  op de taart en bestuif de taart  met
 poedersuiker. Til het sjabloon  voorzichtig  van de
 taart zodat er  geen poedersuiker op de rest van de
  taart komt.




VOOR  8-12 PERSONEN

VOOR HET CAKEBESLAG

■  250 g  amandelmeel

■ 250 g fijne kristalsuiker

■ 250  g ei (ca. 5 eieren)

■ ½ citroen, rasp

VERDER NODIG

■  boter, om in  te vetten

■  poedersuiker,
 om te bestuiven
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STICKY-TOFFEECAKE

1 Verwarm  de oven  voor tot  180 °C en vet een
 ronde  bakvorm van 20  centimeter doorsnede in
 met  boter.  Bestuif de ingevette vorm met  een klein
 beetje bloem  en bekleed de bodem met bakpapier.

2  Hak  de dadels  grof  en breng het water  aan de
 kook. Giet vervolgens  het kokende water op de
 gehakte  dadels. Voeg de boter in  blokjes  toe. Roer
 tot alle  stukjes boter zijn gesmolten. Voeg ook de
 zonnebloemolie, de bruine basterdsuiker en het
 ei toe. Zeef alle droge  ingrediënten  en roer deze
 met een  garde door het beslag. Giet het beslag
 in  de taartvorm en  bak de sticky toffee cake in
 35-40 minuten gaar.

3 Breng voor  de saus  de slagroom  met  de keuken-
 stroop en  het zout aan  de kook. Haal de pan van
 het vuur zodra  het mengsel kookt. Karamelliseer
  de  suiker volgens de natte of  droge methode (zie
 blz. 62-65). Blus de karamel al roerend af  met de
 warme  slagroom. Wees hierbij voorzichtig!  Door
  het grote temperatuurverschil tussen de karamel
  en de  slagroom zal het mengsel flink gaan borrelen
 en  omhoogkomen. Zet de toffeesaus opzij.

4 Haal de sticky toffee cake  na het bakken  uit de
 vorm en zet hem in een  diep  bord. Prik met een
 satéprikker gaten in  de  cake en overgiet hem
 vervolgens rijkelijk  met toffeesaus. Laat  de cake
 een  halfuur staan zodat hij de toffeesaus voldoende
 kan  opnemen.




VOOR 8-12 PERSONEN

VOOR DE STICKY-TOFFEECAKE

■ 225 g  dadels

■ 250  g  water

■ 85 g boter

■  20 g zonnebloemolie

■  125 g bruine  basterdsuiker

■ 100 g ei (ca.  2 eieren)

■ 225 g bloem

■ 2 g bakpoeder

■ 2 g baking soda

■  3  g kaneel

VOOR DE TOFFEESAUS

■  200 g slagroom

■ 65 g  keukenstroop

■ 1  mespuntje zout

■  100 g  fijne kristalsuiker

VERDER  NODIG

■ boter,  om  in te vetten

■ bloem, om te  bestuiven
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TIRAMISU-
CHARLOTTE

1 Verwarm  de  oven voor  tot 180  °C.

2 Splits voor de lange  vingers met chocolade  de
 eieren en klop  de eiwitten  stijf. Voeg zodra de
  eiwitten  schuimig  zijn, de suiker  in  kleine beetjes
  toe. Klop  het geheel  in  ongeveer  2  minuten  tot een
 stevig  schuim.  Voeg  de  eidooiers toe en  klop deze
  in een  paar seconden door  het schuim  (blijf  niet
 te lang kloppen,  anders verliest het schuim  zijn
 luchtigheid).  Zeef de bloem en het cacaopoeder
 en spatel  deze er zo  luchtig mogelijk  door tot een
 mooi  beslag.

3 Vul een spuitzak met een  glad spuitmondje met
 het beslag.  Spuit op een met bakpapier beklede
 bakplaat met ongeveer  2 millimeter  tussenruimte
  banen van 18 centimeter  lang. Het  is de  bedoeling
  dat de banen  lange vingers aan elkaar bakken.
 Herhaal dit tot het beslag  op  is.  Zorg ervoor dat
 over  een  minimale breedte van 40 centimeter  lange
  vingers  zijn opgespoten.  Bak de lange vingers in
 het midden van de  oven in ongeveer  15  minuten
 gaar.




VOOR 8-12  PERSONEN

VOOR DE LANGE VINGERS
 MET CHOCOLADE

■ 3 eieren

■ 100 g fijne  kristalsuiker

■ 100  g  bloem

■ 15  g cacaopoeder

VOOR KOFFIESIROOP

■ 6½ gelatineblaadje

■  100 g  fijne kristalsuiker

■ 50 g water

■ 250  g sterke koffie

■  100 g Tia Maria

■ ¾ pak lange  vingers
 (kant-en-klaar)

VOOR DE  KROKANTE BODEM

■ 65 g  pailleté  feuilletine
 (of cornflakes)

■ 75 g  melkchocolade,
 getempereerd  (zie blz. 48-50)

VOOR DE  MASCARPONE-
  MOUSSE

■ 4½ gelatineblaadje

■  330  g slagroom

■ 90  g fijne kristalsuiker

■  50 g  eidooier (ca. 3 eidooiers)

■  225 g mascarpone

VOOR DE  AFWERKING

■ 100 g cacaopoeder

■ 400 g  slagroom

■ 40 g fijne  kristalsuiker

■  decoratielint
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4 Haal  de lange vingers  na het bakken meteen van
 de bakplaat om te voorkomen  dat ze uitdrogen.
  Keer  de lange vingers  om  op een tweede  vel  bak-
  papier en verwijder  het bakpapier waarop de lange
 vingers gebakken  zijn.  Snijd de baan lange vingers
 in de breedte doormidden, tot je  twee banen  lange
  vingers van ongeveer 9  centimeter hoogte krijgt.
 Leg  de lange vingers  opzij.

5 Week de  gelatine voor de koffiesiroop in koud
 water.  Kook de suiker  met het water 1 minuut door.
 Voeg de  nog warme  koffie  en  de geweekte gelatine
 toe. Roer tot de gelatine is opgelost. Voeg tot  slot
 de Tia Maria  toe.  Leg de lange vingers kort in  de
 koffiesiroop. Haal ze er  voorzichtig uit, zodat ze niet
 te  veel breken. Laat de  lange vingers uitlekken op
 keukenpapier.

6  Zet de  taartring  op  het taartkarton en bekleed
 de  zijkant van de taartrand met de stroken lange
 vingers.

7 Tempereer voor de  krokante bodem de chocola-
 de.  Meng de pailleté feuilletine door de  chocolade,
 zodat alle stukjes  feuilletine omhuld  zijn met
 chocolade. Gebruik je cornflakes? Verbrijzel  deze
 dan  eerst tot  fijne stukjes. Verdeel de massa  voor
 de krokante bodem  in  de taartring  en  druk  deze
 licht aan met de bolle  kant  van een  eetlepel. Zorg
 ervoor  dat er geen  ruimte  meer tussen de krokante
 bodem en de lange  vingers zit.  Laat de krokante
 bodem volledig uitharden.




Zie de volgende  pagina
  voor  het vervolg van
 dit recept.
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8 Week voor  de mascarponemousse de gelatine  in
  koud water. Klop de slagroom  lobbig en zet deze
 tot gebruik  weg in  de koelkast.

9 Maak een  pâte à bombe  van de suiker en de
  eidooiers. Doe  de  suiker en de eidooiers  in een
 kom  en verwarm het geheel  au bain-marie tot
 60 °C. Blijf het  mengsel  ondertussen stevig  met  de
 hand doorkloppen.  Haal  de kom van de bain-marie
 en klop de pâte à bombe in ongeveer 8 minuten
  zeer luchtig. Gebruik hiervoor de keukenmachine.
  Verwarm de gelatine  met wat aanhangend  vocht op
 laag  vuur, tot  deze is opgelost. Verwarm  de gelatine
  vooral niet  te veel, dit vermindert de  werking. Roer
 de opgeloste  gelatine door  de pâte à bombe.

10  Roer  de mascarpone soepel.  Spatel de pâte à
 bombe  in drie keer  door de  mascarpone. Spatel  er
 tot slot  de lobbig geslagen  slagroom in drie keer
 door.

11 Verdeel  de mascarponemousse en de in koffie
 gedrenkte lange vingers om en  om over de bodem
  van de charlotte. Bestuif elke laag lange vingers
  met een beetje cacaopoeder. Sluit af met een  laag
 mascarponemousse. Laat de charlotte  minimaal
 8 uur opstijven  in de koelkast.

12 Klop  voor de afwerking de slagroom met de
 suiker  stijf  en doe dit in een spuitzak  met het
 gladde spuitmondje.  Spuit  doppen slagroom op  de
  bovenkant van de charlotte en bestuif deze met
 cacaopoeder. Verwijder de taartring en  bind een
 decoratielint om de  charlotte.




TIP Kant-en-klare  lange
 vingers zijn harder dan
 zelf gebakken lange
  vingers en  kunnen
 daardoor meer siroop
  opnemen.  In  dit recept
 hebben  zij dus de
 voorkeur boven zelfge-
 maakte  lange vingers.
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TORTA CAPRESE

1 Verwarm de oven voor tot 175  °C. Vet een spring-
 vorm  van 23 centimeter  doorsnede in met boter en
 bestuif met een klein beetje bloem.

2 Smelt  voor het beslag de chocolade en de  boter
 au bain-marie. Splits de eieren. Klop  de  eidooiers
 met 130 gram van de suiker en  de sinaasappelrasp
  schuimig. Voeg  het amandelmeel en de  likeur toe.
 Zeef het  aardappelzetmeel en spatel dit  door de
 massa.

3 Klop  de eiwitten met de rest van de suiker
 stijf.  Spatel het eiwitschuim  in drie delen  door
 de stevige  chocolademassa. Doe  het beslag in de
 springvorm en bak de taart in 50-55 minuten gaar.

4 Laat de taart ongeveer 10 minuten  afkoelen en
 haal  hem daarna uit de springvorm. Keer de taart
 om, zodat de bovenkant  de  onderkant wordt. Laat
  de taart volledig  afkoelen en bestuif met poeder-
 suiker.




VOOR  8-12  PERSONEN

VOOR  HET BESLAG

■  200 g  pure chocolade

■ 200  g boter

■  5 eieren

■  200  g  fijne  kristalsuiker

■ 1 sinaasappel, rasp

■ 300 g amandelmeel

■ 25 g  sinaasappellikeur
  (bijv.  Grand Marnier)

■ 45  g  aardappelzetmeel

VOOR DE AFWERKING

■  100 g poedersuiker,
 om te bestuiven

VERDER  NODIG

■ boter, om  in  te vetten

■  bloem, om te bestuiven
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OMELETTE SIBÉRIENNE

TOEN IK EEN JAAR OF 6  WAS VERTELDE MIJN  VADER
 MIJ  OP ZEKER  MOMENT DAT ER GEFLAMBEERDE IJS-
 DESSERTS BESTONDEN.  HOE DAT  IN VREDESNAAM
 MOGELIJK WAS, HEB IK  MIJ NOG ZEKER JAREN
  AFGEVRAAGD.  NOOIT  GEWETEN DAT  IK  ZE OOIT ZELF
  ZOU GAAN MAKEN… DEZE TAART  WORDT  OOK  WEL
 BAKED  ALASKA  GENOEMD, OMDAT  HIJ LIJKT OP DE
 BESNEEUWDE BERGEN DIE  JE  VINDT IN DAT  DEEL
  VAN DE WERELD.

1  Verwarm de  oven  voor tot 220 °C en  bekleed
 twee bakplaten met bakpapier.

2 Doe voor de biscuit het amandelmeel met de
 eieren, de  bloem, de gesmolten  boter en 65  gram
 van  de suiker in een kom. Roer het geheel kort
 door. Klop de eiwitten  op  in een vetvrije  kom. Voeg
 de  overige 65 gram  suiker in  kleine  beetjes  toe
  zodra het  eiwit schuimig is. Klop nu  verder tot een
 stevig eiwitschuim.

3  Spatel het  eiwitschuim in drie delen door  het
 amandelmengsel. Doe  dit zo  luchtig mogelijk.
 Verdeel het  beslag  over de twee  bakplaten en strijk
 het met  een  paletmes  uit tot ongeveer 5 millimeter
 dik. Bak  elke biscuitplak in  ongeveer 8 minuten  af.
 Haal na het  bakken de biscuitplak meteen  van de
 bakplaat en  keer deze om op een tweede vel bak-
 papier. Verwijder het  bakpapier van de achterkant
 van de  biscuitplak.




VOOR 8-12 PERSONEN

VOOR HET JOCONDEBISCUIT

■ 115 g amandelmeel

■ 115  g ei  (ca. 6 eieren)

■  25 g bloem

■ 50 g boter, gesmolten

■ 130 g fijne kristalsuiker

■ 95 g eiwit (ca.  3 eiwitten)

VOOR DE  IJSVULLING

■ 1,5 kg schepijs  naar keuze

VOOR DE ITALIAANSE
 MERINGUE

■ 100 g eiwit (ca. 3  eiwitten)

■ 250 g  fijne kristalsuiker

■  50 g water

VOOR HET FLAMBEREN

■ 50 g rum (eventueel)
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4 Bekleed de binnenkant  van  een cakeblik  van
 21 x 11 centimeter  met plasticfolie. Bekleed  de
 binnenkant van  de vorm vervolgens  met stukken
 jocondebiscuit. Stop  de beklede  vorm  vol met
  schepijs  naar keuze en druk dit  stevig aan. Leg  tot
 slot een  laag jocondebiscuit op  het ijs,  zodat er
 geen  ijs meer zichtbaar  is.  Zet de met ijs  gevulde
 vorm  ongeveer  4 uur in  de vriezer.

5  Doe de eiwitten voor de meringue in een vetvrije
 kom van de keukenmachine.  Zorg er ook  voor dat
 de  garde vetvrij  is. Kook  de suiker met  het water
 in een steelpan tot 120  °C. Begin met het kloppen
 van het eiwit  wanneer de  suikerstroop een tem-
 peratuur van  115 °C heeft bereikt. Doe dit op  vol
  vermogen. Verlaag de snelheid van de keuken-
 machine  zodra het eiwit stevig is opgeklopt. Giet
 nu straalsgewijs de hete suikerstroop bij het eiwit.
 Zet de keukenmachine  op middelhoge snelheid
  en klop een aantal  minuten door tot een stevige
 meringue. De uiteindelijke temperatuur moet
 ongeveer  40 °C  zijn.

6 Stort de omelette  sibérienne uit de vorm op een
 vuurvaste platte  schaal en verwijder het  plasticfolie.
  Warm de vorm  eventueel bij met  een keukenbrander
 als de omelette sibérienne  er moeilijk uit komt.

7 Verdeel het  schuim rondom  speels over  de
  omelette sibérienne  (zó dat  het een  beetje  op een
 berg lijkt). Zorg ervoor dat er  geen jocondebiscuit
 meer  zichtbaar is. Flambeer de omelette sibérienne
 door  de rum  over de meringue te sprenkelen en
  deze vervolgens aan te  steken. Je kunt de  rum ook
 achterwege laten en de  taart voorzichtig afbranden
  met een  keukenbrander.  Deze methode  levert een
 gelijkmatigere kleuring van de  meringue op.




TIP Je kunt  deze ijstaart
 ook  netter afwerken,
 door de meringue met
 een spuitzak en gekar-
 teld spuitmondje  op
  te  spuiten.  Aan jou de
 keuze!
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TRES LECHES-TAART

TRES LECHES BETEKENT:  DRIE KEER MELK.  VOOR DIT
 RECEPT GEBRUIKEN WE  DIKKE,  ZOETE, GECONDEN-
 SEERDE  MELK  DIE  WE WAT  VERDUNNEN MET KOFFIE-
  ROOM EN SLAGROOM.  DE LUCHTIGE CAKE ZUIGT HET
 MENGSEL OP WAARDOOR HET ALLEMAAL LEKKER
 PLAKKERIG WORDT.

1  Verwarm  de oven voor tot 175 °C en vet  een
 vierkante  bakvorm van  20 x 20 centimeter  in met
 boter. Bestuif  de vorm met een  klein  beetje bloem
 en bekleed de bodem met bakpapier.

2 Splits voor de cake de eieren en klop in een
 schone en vetvrije kom de eiwitten  schuimig. Voeg
 geleidelijk de suiker toe en klop de eiwitten verder
 op  tot een  stevig schuim. Meng de  eidooiers  met
  de slagroom en klop het  mengsel zo  kort mogelijk
  door het  eiwitschuim.  Zeef  de bloem en het  bak-
  poeder en spatel dit zo luchtig mogelijk door het
 eierbeslag.  Let op: dit  beslag is behoorlijk  stevig.

3 Schep  het beslag in de  ingevette bakvorm en bak
 de cake in  30-35 minuten goudbruin  en gaar.  Je kunt
 controleren of  de cake gaar is door voorzichtig  op
 de bovenkant  te  drukken. De cake is gaar  als deze
  terugveert.  Haal de  cake na  het bakken meteen uit
  de bakvorm en laat hem volledig afkoelen.




VOOR 12-16 PERSONEN

VOOR DE CAKE

■ 300  g ei  (ca. 6 eieren)

■ 200  g fijne  kristalsuiker

■  120 g slagroom

■ 245  g bloem

■ 7 g bakpoeder

VOOR  HET  TRES LECHES-
 MENGSEL

■ 397 g  gezoete
 gecondenseerde melk
 (1 blikje)

■ 340 g koffieroom

■  120  g slagroom

■ 50  g rum (eventueel)

VOOR  DE VULLING

■ 500 g  slagroom

■ 50 g  fijne kristalsuiker

■ 600 g rood  fruit naar  keuze

■ 30 g cacaopoeder

VERDER NODIG

■ boter, om in te vetten

■ bloem,  om te bestuiven




Zie  de  volgende pagina
 voor het vervolg van
 dit  recept.
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4 Plaats de  cake omgekeerd  op een taartkarton van
 19 x  19  centimeter zodat de onderkant de  boven-
 kant  wordt. Snijd een klein  kapje van de bovenkant
 van de  cake (dit  heb  je verder niet  meer nodig). De
 open structuur zal ervoor zorgen dat de cake meer
  van  het tres  leches-mengsel kan opnemen. Snijd de
 cake  tot  slot één keer horizontaal  door.

5  Meng  alle  ingrediënten voor het tres  leches-
 mengsel en doe het  mengsel in een maatbeker.
 Leg de twee cakeplakken los van elkaar en  schenk
  beetje bij  beetje het tres  leches-mengsel erop. Giet
  het  volgende deel pas op de cake als het  andere
 deel  volledig is opgenomen. Uiteindelijk moet  het
 hele mengsel zijn opgenomen door de cake.

6 Klop  voor de vulling de slagroom met de suiker
 stijf en doe dit in een spuitzak. Maak  het fruit
 schoon en snijd dit eventueel in stukjes.  Spuit een
  laag  slagroom van ongeveer  1 centimeter dik op
 de eerste cakelaag. Leg de helft van het fruit op
 de slagroomlaag en  leg de tweede cakelaag erop.
 Breng  wederom een  laag  slagroom aan.  Spuit de
 laag in  banen  op voor een fraai  effect. Bestuif de
 taart met  cacaopoeder en  leg  de  rest van het fruit
 erop.




TIP Zorg er bij  het over-
  gieten  van de cake voor
 dat deze  op  een diepe
 bakplaat  of  ovenschaal
 ligt, zodat  je  werkblad
 schoon blijft.
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TRUFFELTAART

VOLMAAKT IN AL  ZIJN EENVOUD. ZO VALT DEZE
 TAART HET  BESTE TE  OMSCHRIJVEN. DE COMBINATIE
 VAN DE CHOCOLADEBISCUIT MET DE VOLLE SMAAK
 VAN DE  GANACHE  MAAKT DAT  IK  BIJ  ELKE  HAP  WEER
  WEET WAAROM IK  ZO  VAN CHOCOLADE HOUD. ZIN
  IN  IETS ANDERS?  GEEF  JE TRUFFELTAART DAN  EEN
 EIGEN DRAAI DOOR DE  CHOCOLADEBISCUIT TE
  TREMPEREN MET EEN  ANDERE LIKEUR OF MET
 WHISKY.  SUCCES  GEGARANDEERD!

1 Verwarm de oven voor tot 180  °C. Vet  een spring-
  vorm van 23 centimeter  doorsnede in met  boter en
 bestuif met een  klein beetje bloem.

2 Doe voor  de cake de  eieren met de suiker in een
 kom  en plaats  deze op een bain-marie.  Verwarm
  het mengsel  al kloppende tot ongeveer 40 °C. Het
  mengsel moet licht  warm aanvoelen.

3 Haal de kom van  de  bain-marie en klop  het
 mengsel in 5-10  minuten koud. Het mengsel moet
 zeer luchtig  en  bijna wit van kleur worden. Je kunt
 testen of het luchtig  genoeg is door een  kleine
  hoeveelheid  van  het mengsel op een  spatel te
  nemen en hiermee  een 8 te tekenen  in het  beslag.
 Blijft deze op  het  beslag liggen?  Dan is het luchtig
 genoeg.




VOOR 8-12 PERSONEN

VOOR  DE CHOCOLADECAKE

■ 200  g ei (ca. 4  eieren)

■ 135 g fijne kristalsuiker

■ 120 g  bloem

■ 15  g  cacaopoeder

■ 65 g  boter, gesmolten

VOOR DE CHOCOLADE-
 GANACHE

■ 500 g slagroom

■ 50 g honing

■  500 g pure chocolade,
 callets  of grof gehakt

■ 135 g boter,
 op kamertemperatuur

VOOR DE  AFWERKING

■ 1  recept trempeerlikeur
 met rum (zie blz. 113)

■ 300  g  pure chocolade-
 hagelslag

■ 50 g cacaopoeder

VERDER NODIG

■ boter,  om in te vetten

■ bloem, om te  bestuiven




Zie de  volgende pagina
 voor het vervolg van
 dit recept.
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4  Zeef  de droge ingrediënten  en spatel  deze zo
  luchtig mogelijk  door het eierbeslag. Spatel tot
  slot de gesmolten boter erdoor. Bak de  chocolade-
 cake in  ongeveer 25 minuten af. Laat de cake na  het
  bakken  10 minuten afkoelen voor je de springvorm
 verwijdert. Keer  de cake om, zodat de  bovenkant
  de onderkant wordt.  Laat de cake afkoelen tot
 kamertemperatuur. Bereid ondertussen de  trem-
 peerlikeur met  rum en laat  volledig  afkoelen.

5 Doe voor de  ganache de slagroom met de honing
  in een steelpan en breng dit aan de  kook. Giet de
 room  over de pure chocolade en meng het  geheel
  met een staafmixer tot een gladde  massa. Voeg
 de boter toe en  emulgeer  tot een  gladde  ganache.
 Laat  de ganache opstijven in de koelkast  tot  deze
 stevig en  spuitbaar is.

6 Zet de chocoladecake  op  een taartkarton
 van 22 centimeter doorsnede  en snijd deze  drie
 keer horizontaal door.  Trempeer  de onderste
 laag rijkelijk met  trempeerlikeur.  Breng een  laag
 chocoladeganache van ongeveer  0,5 centimeter
 dik aan. Gebruik hiervoor eventueel een spuitzak.
 Leg  de  tweede cakelaag op  de  chocoladeganache.
 Trempeer wederom  met trempeerlikeur.  Breng een
 laag chocoladeganache aan en sluit de  taart af met
  de  laatste cakelaag.
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7 Gebruik een kleine  hoeveelheid ganache om de
 taart  aan de zij- en bovenkant strak af  te  smeren.
 Gebruik hiervoor  een glaceermes. Zet  de  zijkant
 van de  taart aan met chocoladehagelslag. Doe de
 overgebleven  ganache in een spuitzak met een glad
 spuitmondje van 1 centimeter doorsnede  en spuit
 strakke banen  op de  taart. Bestuif  de  taart met een
 beetje cacaopoeder.




TIPS Deze  taart  is  verre-
 weg het  lekkerst op
 kamertemperatuur.
  In de koelkast zal de
 ganache namelijk erg
  stevig worden.
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VICTORIA  SPONGE CAKE

1 Verwarm de oven voor tot  180 °C. Vet twee ronde
 bakvormen  van 20 centimeter doorsnede  in met
 boter  en  bestuif ze  met een klein beetje  bloem.
 Bekleed  de bodems  met bakpapier.

2 Klop voor de cakes  de  boter met de basterdsuiker
 in  ongeveer 5-10  minuten  luchtig.  Voeg de eieren
 een voor een  toe  aan het  botermengsel. Voeg  het
 volgende ei pas toe als het  vorige ei helemaal is op-
 genomen. Klop  het beslag  nog ongeveer  5  minuten
 door tot het  bijna wit van kleur is.

3  Zeef de  bloem  en het bakpoeder en spatel dit
  met  het zout door het  botermengsel. Doe  dit zo
 luchtig  mogelijk. Verdeel het beslag  over de twee
 bakvormen en bak de  cakes in  ongeveer 25 minuten
  goudbruin en  gaar. Haal  de cakes na  het bakken uit
 de vorm  en laat ze volledig afkoelen.

4 Klop de slagroom met de suiker stijf  en doe dit
 in een  spuitzak met een glad spuitmondje van
  1 centimeter  doorsnede. Draai de cakes  om,  zodat
  de bovenkant  de onderkant wordt. Leg  een cake  op
 een taartkarton  van  19  centimeter doorsnede  en
 smeer er een  royale  laag  frambozenjam op. Spuit
  hier doppen slagroom op en  leg vervolgens de
  tweede cake erop.  Breng weer een laag  frambozen-
 jam  aan,  maar  blijf  ongeveer 1,5 centimeter bij de
 rand vandaan.  Spuit tot  slot doppen slagroom op  de
  rand van de taart.




VOOR 8-12 PERSONEN

VOOR DE CAKES

■ 250 g  boter,
 op kamertemperatuur

■ 250 g witte basterdsuiker

■ 250 g  ei (ca.  5 eieren)

■ 250 g bloem

■ 12  g bakpoeder

■ 1 g  zout

VOOR DE VULLING

■ 350 g slagroom

■  35 g fijne  kristalsuiker

■ 200 g frambozenjam,
 zelfgemaakt  (zie blz. 110)
  of uit  pot

VERDER NODIG

■  boter,  om in te vetten

■  bloem, om te bestuiven




TIP Door de ruime hoe-
  veelheid  boter in het
 beslag wordt deze  cake
  erg stevig in de koelkast.
 Het  beste kun je hem dus
  op  kamertemperatuur
 serveren.
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DANKWOORD

Een boek maken  doe je samen. Zo ook Taartbijbel, waar  ik echt supertrots op ben!
 Via  deze  weg wil ik iedereen die hieraan heeft  bijgedragen graag bedanken.

Het hele  team van uitgeverij  Carrera Culinair: superbedankt voor alle  hulp en
 jullie kritische blik.  De  samenwerking  heb ik altijd als zeer prettig ervaren. Arjan,
 Marieke en Mariëlle; jullie wil ik graag in  het bijzonder bedanken.  Jullie zijn stuk
  voor stuk nauw betrokken geweest bij het maken van  Taartbijbel en hebben  mij als
 jonge ‘bakboekauteur’  wegwijs gemaakt in het schrijven van dit  soort gigantische
 boeken.  Dank daarvoor!

Saskia en Alexandra, jullie wil ik graag bedanken voor alle prachtige beelden. Jullie
 hebben  de  bijbel  écht weten om te toveren tot een kunstwerk van formaat. Buiten
 dat waren alle fotografiedagen  reuzegezellig! En  natuurlijk Nele  en Tijs: bedankt
 voor de opmaak en de vormgeving. Lars, jouw culinaire kennis is  groot.

Barry, Paula, Peter en Nina, jullie  waren samen  met  oma mijn trouwe proefpanel.
 Bedankt dat  jullie  elke keer weer  de moeite namen om mijn baksels te proeven
  en te  beoordelen. Ik kan me voorstellen dat  jullie voor  de komende periode  even
 genezen  zijn!

Papa, jij weet als  geen ander dat  het  schrijven van dit  boek  niet altijd  even
 makkelijk was. Ik kon je altijd bellen;  ook  als  het  even flink  tegenzat. Bedankt  voor
 je analytische  blik en je  advies.
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Aan  het  voltallige team van Patisserie de Rouw, bedankt  dat ik een jaar  bij  jullie
 mocht stagelopen  en alle fijne kneepjes van  het banketbakkersvak heb kunnen
 leren. Van macarons tot chocoladewerk en van saucijzenbroodjes tot  de lekkerste
  quiches; alles was even  interessant. Mede dankzij jullie  ben ik nu in staat om
 kwalitatief goede recepten te ontwikkelen.

Cees  Holtkamp, superbedankt dat  ik het  recept voor fonceerdeeg  van je  mocht
 gebruiken!

Als trotse ambassadeur van Kenwood Nederland  wil ik hen graag  bedanken voor
 het leveren  van  de fantastische keukenmachines; alle technische mogelijkheden
 hebben  mij enorm  geholpen bij  het maken van  Taartbijbel.

Oma, jij verdient het om nog even extra genoemd te worden.  Maandenlang was
  jouw keuken een slagveld. Je hebt mij  elke keer met raad  en daad bijgestaan.  Of
 het nu  ging om het proeven van  de  zoveelste  taart of om het helpen  met  de afwas;
 je deed alles met evenveel liefde. Superbedankt!

Hans
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RECEPTENINDEX




A

Abrikozen-kruimelvlaai 173

Advocaat  102

Afdekgelei 103

Amandelspijs  114

Appelcaketaart 155

Appelkruimeltaart 170

Appeltaart van Cédric
 Grolet  291

Australische meat pie
 327

B

Banoffee 301

Banketbakkersroom 109

Biscuit  106

Bokkenpootjestaart met
 advocaat 199

Botercrème  108

Boterkoektaartje met
 lemoncurd  204

Brownietaart  142

C

Champagnetaart 365

Charlotte met chocolade-
 mousse 215

Charlotte-russe met rood
 fruit 211

Chipolatataart  151

Chocolademoussetaart
  347

Chocoladetaart met
  zoute karamel 272

Christoffeltaart 122




Citroen-frambozenbombe
 277

Croquembouche 341

D

Dobos-taart 392

Driekoningentaart 378

Drip cake  388

Duits kwarktaartje  395

Dundeecake 344

E

Einsiedler ofeturli  333

F

Flan pâtissier 260

Flan pâtissier chocolat 262

Fraisier  299

Framboisier 233

H

Hazelnootschuimtaart 119

G

Gâteau  Basque 229

Geboortetaart  355

Gevulde-speculaastaart  191

Glutenvrije bananencake
  met karamel  287

I

Irish-coffeetaart 399




J

Jam  en confituur 110

Japanse  cheesecake met
 matcha 403

K

Kersenvlaai 184

Key  lime pie 407

Klassieke bruidstaart 370

Klassieke tarte  Tatin 264

L

Linzertorte 409

M

Macarontaart  383

Merveilleux met
 vanillechantilly 258

Millefeuille 237

Misérable 240

Mokka-extract 112

Mokkataart 163

Mont Blanc 243

N

No-bake cheesecake 411

Nougatinetaart 145

NY-cheesecake 417

NY-cheesecake  met
  chocoladeswirl 415

O

Omelette sibérienne 434



450 TAARTBIJBEL RECEPTENINDEX








Opéra  219

Oud-Hollandse appeltaart 167

P

Paastaart 361

Pannenkoeken-tiramisutaart
 189

Paris-Brest 227

Passievrucht-banaantaartje
 met  kokos  307

Pavlova 138 red  velvet 139

Pecan pie 419

Pie van rendang met  sajoer-
 boontjes en  zoetzure
 komkommer 318

Pinda-karameltaart 147

Pithivier met  paddenstoelen
 en blue-stiltonsaus 316

Poire belle Hélène 269

Pumpkin pie 387

Q

Quiche  Lorraine 326

Quiche met geitenkaas,
 vijg,  walnoten en  honing
 325

Quiche met spinazie,  feta en
 serranoham 323

Quiche  met warmgerookte
  zalm en groene asperges
 330

R

Rijstevlaai 180

Roze amandeltaart uit  Lyon
  246

S

Sachertaart 131




Saint-Honoré 251

Scandinavische broodtaart
  met vis 313

Schwarzwalderkirschtorte
 135

Shepherd’s pie 335

Skivlaai 186

Slagroomtaart 161

Spekkoektaart 423

Spiegelglazuur van pure
 chocolade 105

Sticky-toffeecake 427

Stroopwafeltaart  195

Succès au praliné 275

T

Tarta de Santiago 425

Tarte bourdaloue  248

Tarte  citron 285

Tarte tropézienne 223

Tiramisu-charlotte 428

Tompoucetaart 205

Torta caprese 431

Trempeerlikeur 113

Tres  leches-taart 437

Truffeltaart 439

U

Upside-down-cake
 met  ananas 266

V

Vacherin glacé 255

Valentijnstaart met
 rood fruit 351

Victoria  sponge cake
 443

Vlaaideeg  115




W

Worteltjestaart 125

Wortelvlaai  175

Z

Zomers  frambozentaartje 304

Zomers fruittaartje  296

Zweeds prinsessentaartje met
 frambozen 376

Zwitserse-roomvlaai 178
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INGREDIËNTENREGISTER

De volgende veelvoorkomende en veelgebruikte
  ingrediënten zijn  niet opgenomen in dit  register:
 bloem, bakpoeder,  boter,  eieren (eiwit  en eidooier),
  (fijne)  kristalsuiker,  poedersuiker, slagroom,  zonne-
 bloem- of olijfolie, zout  en  peper.




A

aardappel 333,  335

aardappelzetmeel  184,  186,
  411, 431

aardbeien 161, 299,  351, 355

-jam 161

abrikozen 173

gedroogde 344

-jam 131, 155, 184, 248,
 344, 355

amandel(en)

blanke 114, 191,  246, 344

-meel 40,  45, 87,  170, 173,
 199, 219, 229,  233,
 240, 243, 248, 287,
 291, 351,  378,  388,
 392,  425, 431,  434

-schaafsel 199, 227, 248,
  409

amaretto 189, 392

ananas  266

appel 155, 264,  291, 296

friszure  167, 170

Appenzeller 333

augurkenblokjes 313

azijn 313

natuur-  319

B

Baileys  388, 399




baking  soda 139, 155, 191,
  296, 395, 415, 417, 427

banaan 287, 301, 307

basterdsuiker

(licht- en  donker)bruine
  112, 163, 191, 419, 427

witte 108, 122,  125,  139,
 142, 147,  155,  167, 170,
 199, 204, 215, 229,
  260,  262, 266, 269,
 287, 296, 301, 344,
 361, 388, 395, 409,
 415,  417, 419,  423, 443

belegen kaas 326, 330

bieslook 313

bitterkoekjes 151

bladgoud, eetbaar 215,
 219, 243, 251

blanke amandelen  114,
 191, 246, 344

blanke hazelnoten 275,
 361,  409

blauwe bessen 151, 211,
  243, 351

blue  stilton 316

boerenjongens  151

bramen 351

brandewijn 102

broccoli  330

bruine  basterdsuiker 112,
 163,  191, 419,  427




C

cacaopoeder 105, 106,  139,
 147, 189, 215, 361,  399,
  428, 437, 439

chocolade 53, 55, 57, 60

-biscuit

-callets 215,  269, 351,
 388, 399, 439

-hagelslag 439

-koekjes  388

-kogels 392

-reep  388

-vlokken  301

melk- 131, 195, 215, 269,
 287, 347, 399, 428

pure 105,  122, 131, 142,
 147, 151,  199, 219,
 237, 251,  262, 272,
 347, 361, 389, 388,
 392, 415, 431

witte 211, 215, 277, 307,
 347,  365, 371

citroen  313

-rasp 106,  114, 155, 175,
 195, 204, 243, 277,
  285, 296, 378, 392,
 395, 409, 411, 415,
 417,  425

-sap 103,  110, 173,  175,
  204, 243,  269, 277,
 285, 291, 395, 411,
 417

citroengras  318

cornflakes 215, 269, 277,
 307,  347, 365,  399, 428

cranberry’s, gedroogde 211

crème fraîche 313, 325,
 326, 330, 415, 417
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crispearls™ 361

crispy pearls 399

custard 180, 370, 376

custardpoeder 106, 109,
 167, 170, 392

D

dadels  427

decoratiesneeuw 243

digestive koekjes 195, 407,
 411

dille  313

djahé  318

djeroek poeroet 318

donkerbruine basterdsuiker
  419

doperwtjes  335

E

espresso 112, 163

F

feta 323

fondantsmoothers  371

frambozen 151, 211, 233,
 240, 243, 255,  277,  304,
  351, 376, 383

gevriesdroogde 277, 365

-sorbetijs 255

-confiture 395

-jam 131,  233, 255, 371,
 376,  443

fruit

aardbeien  161, 299, 351,
 355

abrikozen 173

ananas 266

appel  155,  264, 291,  296

banaan 287, 301, 307




blauwe bessen 151, 211,
 243, 351

frambozen 151, 211, 233,
 240, 243, 255,  277,
 304, 351,  376, 383

kersen  135, 184,  186,
 411

passievruchten 307

peren (hand-) 248,  269

perziken 151

rood fruit 138, 371, 417,
  437

G

garnalen,  Noorse  313

gecondenseerde  melk  277,
 307,  387, 399, 407, 423,
  437

gehakt,  half-om-half 335

gelatine(blaadjes) 103,  105,
 151, 195, 205, 211, 223,
 233, 237, 269, 277,  285,
 296, 307,  347, 355,  365,
  383, 399,  411, 428

geleisuiker  103, 110, 365,
 417

gemberpoeder 318, 387

gepofte rijst 211

geraspte kokos 233, 277,
 307, 318

glucose 277,  307,  351, 399

-stroop 195

glutenvrije bloem  287

Grand Marnier 344, 431

Griekse yoghurt 287

groene  asperges 330

gula djawa 318

H

hagelslag 399,  439

handperen 248




hazelnoten 45, 119,  275,
 361, 409

honing  131, 147, 219,  287,
  301, 325,  351, 361, 388,
 392,  419, 439

I

isomalt 341

K

Kaapse goudbes  307

kaneel 125, 155, 167, 170,
 175, 195,  269, 287, 344,
 387, 419, 427

karnemelk 139, 191

kastanje

-crème  243

-puree 243

kemirinoten 318

kerriepoeder  313

kersen 135,  184, 186, 411

keukenstroop 427

kippenbouillon 319

kirsch 113, 135, 223, 299

kleurstof

gele 277, 307

rode 87,  139, 205, 246

knoflook 318, 335

koek- of speculaaskruiden
 125, 191,  409, 423

koenjit 318

koffie (oplos-) 112,  163, 189,
 399, 428

koffieroom 437

kokos,  geraspte 233, 277,
 307, 318

komkommer 313, 319

kruidnagel  318, 387

kruimige aardappelen 333,
  335
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L

lange vingers  428

laos  318

lichtbruine basterdsuiker 191

lichte basterdsuiker 125,
 287, 361

limoen

-blad 318

-rasp 407

-sap 407

M

macadamianoten 211

maizena 119, 139, 151, 173,
 240,  243, 248,  269,  287,
  291, 351, 355, 361, 371,
 376, 387, 403

marasquin 113, 161

Marc  de Champagne 365

marsepein

blanke 355

groene 125, 361

oranje  125, 361

roze 151, 299,  351, 361,
 376

witte  351, 361, 371

marsepeinsmoothers 371

mascarpone 189, 223, 407,
 428

matcha 403

mayonaise 313

melk

gecondenseerde 277, 307,
 387, 399,  407,  423, 437

karne- 139,  191

kokos-  307, 319

volle  82, 115, 180,  189,
 195, 211, 223, 251, 264,
 272, 313, 316,  333, 335,
 347, 399, 403, 411




melkchocolade  131, 195,
 215, 269, 287, 347, 399,
 428

mierikswortel  313

mini-stroopwafels 195

mokkaboontjes  163

mosterd 313

muisjes 355

munt 138, 233, 255, 351, 383

N

natuurazijn 319

nootmuskaat 318, 335, 387

noten

amandelen 114, 191,
 246, 344

hazelnoten  45, 119, 275,
 361,  409

kerimi- 318

macadamia- 211

pecan- 125, 142, 167,
 170, 419

O

oploskoffie 112, 163, 189

oranjebloesemwater 223

P

paddenstoelen 316

pailleté feuilletine 215, 269,
 277, 307, 347, 365,  399,
 428

Parmezaanse kaas 330

passievruchten  307

pecannoten 125, 142, 167,
 170,  419

peren  248, 269

perziken 151

pinda’s 147




pompoen 387

prei  323, 326, 330

pure chocolade  105, 122,
  131,  142, 147,  151, 199,
 219, 237, 251, 262, 272,
  347,  361, 389, 388,  392,
 415, 431

pure-chocoladecallets
 215,  269

R

ricotta  316, 323

rijstebloem 287

risottorijst 180

rode  peper 319

rode  port 411

rode ui 335

rode-bessenjam 409

rood fruit  138,  371,  417,
 437

roomkaas 125, 139,  195,
  313,  403,  411, 415, 417

rozijnen 125, 155, 167, 170,
 291, 344

rucola  325

rum  113, 243, 434, 437,
 439

witte 151

runderbouillon 327,  335

rundergehakt 327

runderriblappen 318

S

salam 318

sambal oelek 318

santen 318

schepijs 434

serranoham 323

sesamzaad 316

sinaasappellikeur 431
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sinaasappel

-likeur 431

-rasp 125, 344,  431

-sap 103, 125

sjalot 318,  319

speculaaskruiden 125, 191,
  409,  423

spekreepjes 326

gerookte 333

sperziebonen  319

spinazie 316, 323

steranijs  318

sterke koffie 428

stevige roomkaas 125, 139,
 195, 411, 415, 417

stroopwafels 195

T

tarwebloem 223

Tia Maria 113, 163,  219, 428

tijm 316, 325, 335

tomatenpuree 327,  335

U

uien 333

V

vanille

-roomijs 255

-stokje(s) 102, 109,  138,
  180, 195,  205, 211,
 223, 237, 243, 258,
 264, 395, 411, 415,
 417, 423

verse gist  115,  180, 223,
 313

vijgen 325

volle  kokosmelk 307,  319

volle  kwark  395




volle  melk 82, 115, 180, 189,
 195, 211, 223, 251, 264,
 272, 313, 316, 333, 335,
 347, 399,  403, 411

W

walnoten  167, 170, 325

whisky 344,  399

witte basterdsuiker 108,
 122, 125, 139, 142, 147,
 155, 167, 170, 199, 204,
 215, 229, 260,  262, 266,
  269, 287,  296, 301, 344,
 361, 388, 395, 409, 415,
 417, 419, 423, 443

witte chocolade 211,  215,
 277,  307, 347,  365, 371

-callets 351

worcestersaus 327,  335

wortels 125, 175, 335

Z

zacht fruit 161, 296

zalm

gerookte 313

warmgerookte 330

Zeeuws bloem  191
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ADRESSEN & LINKS

Voor meer bakinspiratie

Hans bakt,  www.hansbakt.nl

Voor ingrediënten en materialen

■  Baktotaal bouwhuis, www.bouwhuis.com

■ Meilleur du  chef,  www.meilleurduchef.com

■ De  zuidmolen, www.de-zuidmolen.nl

■ Kenwood, www.kenwoodworld.com

Kookwinkels

Een zeer uitgebreid assortiment aan bakbenodigdheden  vind je in  de volgende kookwinkels:

■ Oldenhof  kookkado, www.kookwinkel.nl  (Hilversum,  Amersfoort en Zwolle)

■ Duikelman,  www.duikelman.nl (Amsterdam)

■ Dok,  www.dokhomeofcooking.nl (Den  Haag)

Geen zin om zelf te bakken?

De  lekkerste  taarten, gebakjes en chocolade vind je bij:

■  Patisserie de Rouw, www.derouw.nl

■ Patisserie  Holtkamp, www.patisserieholtkamp.nl

■  Patisserie Rémy, www.patisserieremy.nl

Het  lekkerste  ijs vind je  bij:

■ Roberto Gelato, www.lekkerijs.nl
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