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WOORDJE VOORAF 
Wie graag broodjes, taarten en desserts lust, wil ook wel eens zelf aan de slag gaan. De juiste 
recepten vinden voor uw lievelingsgebak is dan een must. Want als je gebak mooi uit de oven 
komt en je tevreden bent over het resultaat, krijg je zeker zin om vaker te bakken en andere 
dingen uit te proberen.

Met dit boek wil ik een overzicht geven van alle klassiekers uit de bakwereld. De recepten zijn 
opgemaakt en geschreven vanuit mijn ervaring als bakkerszoon en leraar bakker-
banketbakker. Ook bij productontwikkeling voor bedrijven en het geven van demo’s en 
workshops heb ik de nodige kennis opgebouwd. De basis voor dit alles heb ik te danken aan 
mijn ouders, die mij van kinds af aan de liefde voor het bakkersberoep hebben bijgebracht.

In mijn professionele loopbaan heb ik bakboeken geschreven, verschillende prijzen behaald 
en natuurlijk ruime ervaring opgedaan. Die wil ik graag met je delen. In dit tiende bakboek 
zitten niet alleen heel veel recepten voor iedereen, maar ook een groot aantal heerlijke 
suikervrije, glutenvrije en lactosevrije varianten. Daarnaast geeft ik voor het gros van de 
recepten ook een bereiding voor de Kenwood-gebruiker. 

Het gros van deze recepten is mooi in beeld gebracht in samenwerking met mijn dochter.

Ik hoop dat je veel plezier beleeft aan het bereiden van al dit lekkers!

Peter Balcaen
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4/4 C A K E *
BEREIDINGSTIJD 20 minuten + baktijd

Benodigdheden

1 cakevorm | 250 g boter | 250 g suiker | 5 eieren |  

250 g zelfrijzende bloem | vetstof (om in te vetten)

Bereiding
Laat de boter een klein beetje smelten en roer ze romig 
tot een licht schuimige massa. Voeg de suiker toe en 
meng die krachtig onder de boter. Voeg de eieren een 
voor een toe en meng er als laatste de bloem bij. Roer 
niet te lang in het deeg.
Doe het deeg in een licht ingevette cakevorm. Kerf het 
cakebeslag met een beboterd mes bovenaan in vóór het 
bakken, zodanig dat de cake mooi openbarst tijdens het 
bakproces.
Zet de cake onderaan in de oven tijdens het bakproces, 
zodat hij mooi omhoog komt in het midden. Bak in een 
voorverwarmde oven van 175 °C gedurende 
40 minuten.

A A LST ER SE V L A A I * * * *

BEREIDINGSTIJD 40 minuten + rusttijd + baktijd

Benodigdheden

1 glazen of stenen bakvorm | 1,5 liter volle melk | 

10 sneetjes peperkoek | 1 pak beschuiten | 250 g bruine 

suiker (cassonade) | 1 snufje zout | 1 afgestreken theelepel 

kaneel | 1 afgestreken theelepel kandijsiroop

Bereiding
Meng de melk met de peperkoek en de verkruimelde 
beschuiten en laat 20 minuten koken. Blijf ondertussen 
goed roeren. Voeg er dan de rest van de ingrediënten 
bij en laat nog 10 minuten koken. Blijf roeren om 
aanbakken te vermijden.
Giet het vlaaienbeslag na het kookproces in de bakvorm 
en laat een nacht rusten.

Bak de vlaai de volgende dag in een voorverwarmde 
oven van 210 °C gedurende ongeveer 45 minuten.

A A R DA PPEL- 
A SPERGETA A RT * * *
BEREIDINGSTIJD 25 minuten + baktijd

Benodigdheden

1 taartvorm van ca. 28 cm doorsnede | 1 vel kant-en-klaar 

bladerdeeg | olijfolie | 400 g aardappelen | 200 g groene 

asperges | 200 g witte asperges | 3 plakjes gekookte ham | 

3 eieren | 3 dl room | muskaatnoot, peper en zout

Bereiding
Leg het vel bladerdeeg in de taartvorm en prik het 
enkele keren in. Besmeer het deeg met olijfolie (tegen 
indringend vocht).
Maak de aardappelen schoon, snijd in plakjes en kook 
ze halfgaar. Maak de asperges schoon, snijd ze in 
stukjes en kook ze ook halfgaar. Laat alles afkoelen.
Leg de plakjes ham op het deeg. Leg de koude 
aardappelen en asperges op de ham. Meng de eieren 
met de room, kruid af en giet de roommengeling over 
de vulling.
Bak de taart in een voorverwarmde oven van 200 °C 
gedurende 40 minuten.

A A R DA PPELTA A RT MET 
Z A L M E N BROCCOLI * * *
« Zie foto

BEREIDINGSTIJD 25 minuten + baktijd

Benodigdheden

1 taartvorm van ca. 28 cm doorsnede | 1 vel kant-en-klaar 

kruimeldeeg | olijfolie | 600 g aardappelen | 300 g broccoli | 

4 sneetjes gerookte zalm | 300 g geraspte Parmezaanse 

kaas | 3 eieren | 3 dl room | 2 eetlepels fijngesnipperde 

bieslook | peper en zout
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Bereiding
Leg het kruimeldeeg in de taartvorm en prik het enkele 
keren in. Besmeer het deeg met olijfolie (tegen 
indringend vocht).
Maak de aardappelen schoon, snijd ze in plakjes en 
kook ze halfgaar. Maak de broccoli schoon en kook die 
ook halfgaar. Laat alles afkoelen.
Leg de plakjes zalm op het deeg. Leg de aardappelen en 
broccoli op de zalm en bestrooi met de helft van de 
Parmezaanse kaas. Meng de eieren met de room en de 
kruiden. Giet de roommengeling over de vulling, 
bestrooi met de rest van de kaas en bak de taart in een 
voorverwarmde oven van 200 °C gedurende 
40 minuten.

A A R DBEIE NGEBA K JES * * *

BEREIDINGSTIJD 30 minuten + baktijd

Benodigdheden

8 taartvormpjes | 1 vel kant-en-klaar bladerdeeg |  

100 g marsepein | 250 g banketbakkerscrème 

(zie basisrecept op p. 43) | 1 eetlepel fijngehakte 

pistachenoten | 5 dl slagroom (40 % vetgehalte) | 

2 eetlepels poedersuiker | 500 g aardbeien | poedersuiker | 

ingekookte aardbeienconfituur

Bereiding
Beleg de taartvormpjes met het bladerdeeg en prik het 
in met een vork. Bak de taartbodempjes blind (= met 

een nepvulling, bv. bakbonen die je er na het bakken 
weer uithaalt). Bak ze in een voorverwarmde oven van 
180 °C gedurende 25 minuten.
Beleg de gebakken taartvormpjes onderaan met een 
laagje marsepein.
Meng de banketbakkerscrème met de pistachenoten. 
Klop de slagroom half op met de poedersuiker. Voeg de 
crème en de slagroom samen en klop verder op.
Vul de gebakken bladerdeegtaartjes met het beslag. 
Werk af met verse aardbeien en een laagje confituur.

A BR IKOZE N - 
V IER K A N T JES * * *
BEREIDINGSTIJD 25 minuten + baktijd

Benodigdheden

1 bakplaat met bakpapier | 1 goed ontvette kom | 

bladerdeeg (zie basisrecept op p. 46) | 

banketbakkerscrème (zie basisrecept op p. 43) | 1 blik 

abrikozen | 125 g zuivere eiwitten | 90 g schiftsuiker (extra 

fijne kristalsuiker) | 90 g kristalsuiker

Bereiding
Rol het bladerdeeg uit op 4 millimeter dikte en snijd er 
vierkanten uit van 8 op 8 centimeter. Leg de vierkante 
bladerdeegplakken omgekeerd op de bakplaat, op het 
bakpapier. Snijd de vierkanten op 0,5 centimeter van 
de rand ondiep in. Door de vierkanten in te snijden, zal 
het bladerdeeg aan de zijkanten hoger bakken. Prik het 
midden enkele keren in met een vork en breng een toef 
banketbakkerscrème aan. Leg telkens een abrikoos op 
de banketbakkerscrème en druk ze zachtjes aan.
Bak de vierkantjes in een voorverwarmde oven van 
210 °C gedurende 25 minuten.
Maak vervolgens de meringue. Doe de eiwitten in een goed 
ontvette kom en begin langzaam te kloppen. Voeg de schift-
suiker toe en drijf de klopsnelheid op tot het maximum 
(machinaal). Voeg tot slot de kristalsuiker aan het eiwit toe. 
Blijf ondertussen kloppen. Klop het eiwit volledig op totdat 
de tekening van de klopper goed zichtbaar is. Onderbreek 
nooit het kloppen tijdens de bereiding van het schuim!
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Spuit met behulp van een spuitzak de meringue op de 
gebakken taartjes. Zet de oven op de grillstand en gril 
de meringue lichtjes bruin of maak hiervoor gebruik 
van een gasbrandertje.

ACH T KOEK E N * * * *

BEREIDINGSTIJD 35 minuten + rijstijd + baktijd

Benodigdheden

1 bakplaat met bakpapier | gerezen bladerdeeg 

(zie basisrecept op p. 47) | banketbakkerscrème 

(zie basisrecept op p. 43) | 1 losgeklopt ei | afdekgelei | 

fondantglazuur

Bereiding
Rol het deeg uit tot een dikte van 4 millimeter en snijd 
repen van 15 op 1,5 centimeter. Vorm van deze 
deegrepen achtvormen.
Leg de achtkoeken op de bakplaat en laat ze gedurende 
10 minuten rijzen. Vul dan de openingen met 
banketbakkerscrème. Laat ze nu 45 minuten rijzen. 
Smeer de koeken vóór het afbakken in met het ei.
Bak ze in een voorverwarmde oven van 210 °C 
gedurende 15 minuten. Laat de koeken afkoelen, werk 
ze af met gesmolten afdekgelei en bestrijk ze daarna 
met fondantglazuur.

A F BR EEK BROODJES * * *

BEREIDINGSTIJD 25 minuten + rijstijd + baktijd

Benodigdheden

1 bakplaat met bakpapier | 20 g verse gist | 310 ml water 

(handwarm) | 250 g witte bloem | 250 g bruin meel | 

1 koffielepel zout | 1 mespunt boter | maanzaad, sesamzaad 

of tarwezemelen (naar keuze)

Bereiding
Meng de gist met het water. Meng de witte bloem met 
het bruine meel, vorm een kuiltje en doe daar de gist in. 
Kneed het deeg gedurende 20 minuten manueel of 

12 minuten machinaal (traag). Voeg tijdens het 
kneedproces het zout en de boter toe. Laat het deeg na 
het kneden 30 minuten rusten onder een droge doek.
Verdeel het deeg in stukjes van 70 gram. Bol de 
deegstukjes op en laat ze 10 minuten rusten. Druk de 
bolvormige deegstukjes in een vochtige doek en direct 
daarna in maanzaad, sesamzaad of tarwezemelen (naar 
keuze).
Schik de deegbolletjes cirkelvormig kriskras door 
elkaar op de bakplaat. Laat ze narijzen gedurende 
40 minuten onder een droge doek. Bak ze in een 
voorverwarmde oven van 220 °C gedurende 30 à 
35 minuten.

A L LU MET T E N MET A PPEL 
E N SL AGROOM * *
Zie foto p. 62

BEREIDINGSTIJD 25 minuten + baktijd

Benodigdheden

1 bakplaat met bakpapier | bladerdeeg (zie basisrecept 

op p. 46) | banketbakkerscrème (zie basisrecept op p. 43) | 

2 groene appels, in dunne plakjes gesneden | afdekgelei | 

5 dl gesuikerde opgeklopte slagroom | kaneel

Bereiding
Rol het bladerdeeg uit op 4 millimeter dikte. Snijd het 
in rechthoeken van 15 op 7 centimeter. Leg de 
bladerdeegplakken omgekeerd op de bakplaat, op het 
bakpapier. Snijd de rechthoeken op 0,5 centimeter van 





 RECEPTEN 63

de rand ondiep in. Hierdoor zal het bladerdeeg aan de 
zijkanten hoger bakken. Prik het midden enkele keren 
in met een vork en spuit in het midden een lijn 
banketbakkerscrème. Leg de plakjes appel 
dakpansgewijs op de banketbakkerscrème en druk ze 
zachtjes aan.
Bak de allumetten in een voorverwarmde oven van 
210 °C gedurende 25 minuten. Laat ze afkoelen en werk 
ze af met de gesmolten afdekgelei en met opgeklopte 
slagroom. Bestuif ze tot slot lichtjes met kaneel.

A L LU MET T E N MET CR È ME 
VA N A DVOC A AT * * *
BEREIDINGSTIJD 35 minuten + baktijd

Benodigdheden

1 bakplaat met bakpapier | 2 vellen kant-en-klaar 

bladerdeeg | 2 eetlepels kristalsuiker voor het deeg |  

300 g banketbakkerscrème (zie basisrecept op p. 43) | 

4 eetlepels advocaat | 4 schijven ananas, in stukjes 

gesneden | 4 dl opgeklopte slagroom | 2 eetlepels 

kristalsuiker voor de slagroom | poedersuiker  

(voor de afwerking)

Bereiding
Versnijd de bladerdeegvellen in rechthoeken van 5 op 
10 centimeter. Beleg de bakplaat met bakpapier en leg 
er de rechthoeken op. Smeer de rechthoeken in met 
wat water en bestrooi ze met kristalsuiker.
Bak ze in een voorverwarmde oven van 205 °C 
gedurende 20 minuten.
Meng de banketbakkerscrème met de advocaat. Klop de 
slagroom op met de suiker.
Spuit de banketbakkerscrème op de helft van de 
bladerdeegrechthoeken en beleg ze met stukjes ananas. 
Werk ze verder af met de slagroom en sluit ze met een 
tweede bladerdeegrechthoek. Druk lichtjes aan en 
bestuif ze als afwerking met poedersuiker.

A M A N DEL BOT ER- 
DESSERT * *
BEREIDINGSTIJD 25 minuten + baktijd

Benodigdheden

1 bakplaat | 200 g boter | 400 g gesuikerd amandelpoeder | 

60 g poedersuiker | 3 eieren | 340 g zelfrijzende bloem | 

1 snufje zout | vetstof en bloem (voor de bakplaat) | 

gekonfijt fruit

Bereiding
Roer de boter romig. Meng het amandelpoeder met de 
poedersuiker en roer ze bij de boter. Voeg de eieren toe 
en meng er als laatste de bloem en het zout zeer kort 
onder. Wanneer je te lang in het deeg roert, wordt het 
zeer vast en is het niet meer spuitbaar.
Vet de bakplaat lichtjes in en bestuif hem met bloem. 
Spuit de koekjes met behulp van een spuitzak met 
gekartelde spuitmond naar keuze op de bakplaat en 
beleg ze met gekonfijt fruit. Bak de koekjes goudbruin 
in een voorverwarmde oven van 190 °C.

A M A N DELGEBA K MET 
 MER INGU E * * *
« Zie foto

BEREIDINGSTIJD 35 minuten + baktijd

Benodigdheden

1 vierkante of rechthoekige taartvorm met bakpapier

Voor het basisdeeg

200 g boter | 250 g kristalsuiker | 3 eieren | 40 g gemalen 

amandelen | 180 g zelfrijzende bloem

Voor de vulling

3 eieren | 400 ml gecondenseerde melk | 2 citroenen |  

75 g kristalsuiker | 50 g amandelschilfers
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