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Landleven [s hét magazine voor
buitenwonen en buitenleven.

Ben je ook een buitenmens? En wil je n6g meer van ons mooie land genieten? Van de mooiste
plekjes op het platteland en (moes)tuintips tot seizoensrecepten, prachtige fiets- en wandelroutes,
creatieve doe-het-zelfideeén en buitenwoonreportages? Dan wil je Landleven!

Ga naar www.landleven.nl/abonneren

of gebruik de antwoordkaart achterin
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Welkom bij Landleven Zoet! Deze nieuwste special
van het tijdschrift Landleven staat bomvol met de
heerlijkste en zoetste recepten. U vindt hier alles wat
u nodig heeft om te bakken: van basisrecepten voor
boerencake, banketbakkersroom en brosse koekjes
tot heerlijke taartvullingen zoals lemoncurd,
walnotenboter of melkkaramel. Alle zoetekauwen en
lekkerbekken vinden wel iets van hun gading in

deze vrolijke én praktische uitgave.
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EEN.E'C,HT"BASEBECEPT w_m:

{ ALLE KANTEN MEEOP & o

VOEG WAT vmm-&ss&gmm e,
* ANTLLESVIKER TOE, OF DE

QCHIL VAN FEN HALVE CHY\OQ\%.})(QS\K
: [EKKER MEL WAT FIIN GESN D
FRUIT DOOR HET BESLAG. EEN

13 FRISUIRER L, e
GLQ?\I?&&?&%EE& MAART DE : o e
15 . . , © 200 6 WITTE BASTERDS
FEES)TELUK v
cm: Mmm e o
CAKE MithinN m‘u‘ B | elms
10 6 BAKPOEDER
@ SNUF Z0UT

Klop de boter* mét ‘de suiker met behulp van een keukenmachine tot een
E bleke, romige massa. Voeg een voor een de eieren toe, terwijl u blijft
\N 6 § ; kloppen. Zeef de bloem met het bakpoeder en het zout boven een kom. -
@ 3 S Spatel de bloem door de boter tot alles mooi is gemengd, maar meng niet e
j KJ . overdréven lang. Schep het beslag in een ingevette cakevorm (of tulband)
en bak de cake in een op 150 graden voorverwarmde oven in vijftig tot
.\‘ zs;stig minutén gaar: Prik er met een satéprikker in; komt deze er schoon
uit, dan is de cake gaar. Stort de cake op een rooster, maar laat het blik
_ nog een half uur om de cake zitten. (‘!
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EEN HEERLITE TRISSE CAKE DOCR DE COMBINATIE

VAN YOGHURT, CITROEN EN VERSE FREMBOZEN.

BESTROOI DE CAKE VLAK VOOR HET SERVEREN MET
- WAT POEDERSUIKER VOOR EEN MOOI EFFECT.

F\
RO ° .
ZXOML ZQNN\:X)L E @ Meng in een grote beslagkom de zonnebloemolie,
‘&@ eieren, citroenrasp en -sap, yoghurt en suiker.

C ) ’ﬂ,\ b S
N N\ Klop met een garde zodat alle ingrediénten goed

S
0 Q® vermengd zijn. Zeef de bloem, het bakpoeder en

]E[ GEM??W o N het zout boven de kom en spatel dit door het

Q! /2 L (i 0‘@* beslag. Giet het beslag in een ingevette bakvorm

(bijvoorbeeld een cakeblik, vierkante brownie-

vorm of tulband). Strooi de verse frambozen op

WA
-3‘3‘3&}’._9_%}9@*-%\,\@:&'_,.99‘.3).

(;\\\3 het beslag. Bak de cake 35 tot 40 minuten in een
{GR[E}@?}?’ op 180 graden voorverwarmde oven. Prik er met
Q“»\,\ een satéprikker in; komt deze er schoon uit, dan
\J QQQ"Q .S}J}}ﬂfﬁ\ £ \Jib,\’ is de cake gaar. Haal de cake uit de oven en laat
"""" hem vijf minuten afkoelen. Verwijder dan de cake

o A P\QB‘D‘X\’ uit de bakvorm en laat verder afkoelen. (‘S
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EEN BIJZONDERE [
CEKE OV MET PASEN INGREDIENTEN , == 78

250 6 BOTER, OP KAMER’['EMPERATUUB e )

EBRT O s ik

FRMILIEBRUNCH OF |
- PICKNICK. -

Klop de boter met de Poedersuiker met
J . behulp van de garde van de keuken-
@f ]D IN GS machine licht en romig. Voeg een voor
een de eieren toe, voeg daarna de advocaat en
het vanille-extract toe en meng goed. Zeef het bakmeel
met het bakpoeder en het zout. Voeg het toe aan de overige ingrediénten en meng tot
er een egaal beslag is ontstaan. Giet het beslag in een ingevet cakeblik of tulband-
vorm en bak de cake Vijftig minuten in een Op 180 graden voorverwarmde oven.
Test of de cake gaar is door met een satéprikker in het midden te steken. Is de
prikker niet schoon? Laat de cake dan nog wat langer bakken. Als de cake gaar is,
haal hem dan uit de oven. Laat hem tien minuten afkoelen in het blik en draai hem
daarna om op een rooster. Laat volledig afkoelen. Bestrooi de cake voor het

serveren met poedersuiker voor €en mooi effect.
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Zeef het zelfrijzend bakmeel met het bakpoeder, het
kaneelpoeder, het zout en de nootmuskaat boven een
kom. Roer de suiker erdoor. Meng in een andere kom de
‘natte’ ingrediénten: eieren, olie en vanille-essence. Voeg
dit natte mengsel toe aan het droge mengsel, terwijl u met
een houten lepel het geheel goed doorroert. Voeg nu ook
alle overige ingrediénten toe en meng goed. Vet uw
bakvorm naar keuze goed in en bestrooi eventueel nog
met wat bloem. Giet het beslag in de bakvorm en zet deze
in een op 175 graden voorverwarmde oven. Cupcakejes
zijn in zo’n 25 minuten klaar, een grote taart kan wel 45
tot 50 minuten duren. Als een satéprikker er schoon uit
komt, is de taart gaar. Haal de taart uit de oven en laat
hem helemaal afkoelen.
Meng voor de afwerking de roomkaas met de poedersuiker
en het citroensap. Roer goed met een lepel tot het een
glad mengsel geworden is. Verdeel het glazuur over de
taart en versier met extra stukjes walnoot en een snuf

kaneelpoeder.
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INGREDIEITE
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VOOR DE TAART
225 G ZELFRIJZEND BAKMEEL
@ 7 TL BAKPOEDER
FLINKE SNUF KANEEE
@ FLINKE SNUF 70Ut
WAT VERS GERASPIE NOOTMUSKAAT

@ 150  LICHIBRUINE BASTERDSUIKER
{OF HALF DONKERE BASTERD-
HALF KRISTALSUIKER)

3 EIEREN
@ 150 ML ZONNEBEOEMOL [
2 T VANILLE-ESSENCE
® 50 6 WALNOOT. [ STUKJES
100 6 GERASPTE WORTEL
@ 1 BANAAN, GEPRAKT
RLEIN HANDJE ROZIINEN

@ RASP VAN !/, CITROEN

VOOR DE AFWERKING

100 6 VERSE ROOMKAAS
{PHILADEL PRIA)

@ 75 POEDERSUIKER

HIL CITROENSAP
@ WAT EXTRA WALNOTEN EN KANEFL
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R
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250 6 FITNE KRISTALSUIKER

LlenllJnlnlll.inllj.

EEN MAKKELIJK APPELTAARTJE,

OM EVEN "SNEL' TE MAKEN ALS ER
VISITE KOMT. HET ENIGE KLUSJE 15 DE
EIEREN SPLITSEN EN DE EYWITTEY APART
OILJFKLOPPEN. DAT GEEFT FXTRA
LUCHTIGHED 1N HET CAKEBESLAG.

"’ N 29 \" \'p 0 'p

BEREIDINGSWIJZE
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Meng in een kom met een garde de suiker en de boter.
Klop er een voor een de eidooiers door en vervolgens
de bloem met het zout en het bakpoeder. Klop in een
brandschone kom met een mixer de eiwitten stijf. Ze zijn
stijf genoeg als u de kom ondersteboven boven uw hoofd
durft te houden. Roer het eiwitschuim voorzichtig met
een spatel door het beslag zodat alle luchtigheid erin
blijft. Roer als laatste de amaretto door het beslag. Vet
een bakvorm in en giet er het beslag in. Zet de appel-
stukjes mooi rechtop in het beslag. Zet de bakvorm in
een op 175 graden voorverwarmde oven en bak de cake
een kwartier. Verlaag dan de temperatuur naar 150
graden en bak nog een half uur. Test met een satéprikker
of de taart ook van binnen goed gaar is. (‘
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VOOR DE TAARE

® 225 6 BOTER,
0P KAMERTEMPERATUUR
_ OPKAMERTEMPERATUUR

® 7225 G LICHTBRUINE
BASTERDSVIKER

Cuuises

® 225 6 IFLERIJZEND BAKMEEL
A s e —

@ SNUF Z0UT

60 G WALNOTEN,
IN KLEINE STURJES

® 60 ML STERKE KOFFIE,
AFGEROELD
VOOR DE CREME

® 30 ML STERKE KOFFIE.
AFGEROELD

175 6 BOTER,

OP KAMERTEMPERATUUR
e
@ 350 6 POEDERSUIRER
bR > e e

@ EXTRA WALNOTEN TER”
GARNERING

% " \'O Q " \"

BEREIDILIGSWIZE
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Klop de boter met de suiker met behulp van een mixer

tot een bleek en luchtig mengsel. Voeg dan een voor een

de eieren toe, terwijl u blijft mixen. Zeef het bakmeel met

het zout boven een kom. Roer dit voorzichtig door het

botermengsel. Voeg als laatste de walnoten en de koffie -

toe, en roer tot alles goed opgenomen is. Bak de taart in

twee identieke taartvormen, die u van tevoren hebt

ingevet en bekleed met bakpapier. Bak de taarten zo'n 20

tot 25 minuten in een op 180 graden voorverwarmde

oven. U kunt de taarten ook in één vorm bakken en de

taart dan na het bakken horizontaal doormidden of in

drieén snijden. Houd dan een langere baktijd aan: 45 tot

50 minuten. Controleer af en toe of de taart al gaar is

door.er met een satéprikker in te-prikken. Komt deze er

droog uit, dan is de cake gaar.

-

I-,'-“A ¢
-

Roer alle ingrediénten voor het glazuur door elkaar.

Voeg eventueel een eetlepel melk toe om het glazuur wat

losser te maken. Afhankelijk van hoeveel lagen uw taart

heeft (twee of drie) verdeelt u het glazuur in twee of drie

porti'es. Smeer een laagje glazuur tussen elke laag cake e
54

- én boven op de taart. Dat mag best een beetje losjes.

Maak de taart af door nog wat extra walnoten op de

bovenkant te leggen, netjes of op een hoopje. (‘S

L
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s
DE CKKE HEEFT EEN
© & VERRESSEND INGREDIENT:
GERRSPTE RESTINAAK. DAT MARKT
DE CAKE ONVERWACHT SKPPIG;
® LI I COMBINKTIE MET D
KNKPPERIGE WALLIOOT ENl HET
o 9 RONIGE GLAZUUR.
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Verwarm de oven voor op 170 graden. Vet een
cakeblik in en bekleed dit met bakpapier.

L ]
Klop de olie, de suiker en het ei in een kom ° L q%
= :

met een garde tot het mengsel lichter wordt
van kleur. Roer de banaan erdoor. Zeef het %W/‘ @o./\)-a
bakmeel, het bakpoeder, de speculaaskruiden roye

en het zout boven de kom en meng dit erdoor.

Voeg daarna de pastinaak en vervolgens de
1 TL BEKPOEDER

walnoot toe. Roer alles voorzichtig tot het
gemengd is. Giet het beslag in de vorm en
bak de cake in zo’n vijftig tot zestig minuten
gaar. De cake is gaar als u er een satéprikker
in steekt en deze er schoon weer uitkomt.
Stort de cake ondersteboven op een (taart-)
rooster en laat het blik nog een half uurtje om

de cake zitten, dan blijft deze lekker sappig.

Verwijder daarna het blik en zet de cake
weer rechtop.

Laat de cake verder afkoelen en bestrijk hem

voor het serveren met de botercreme. Die QQ% " AFW@I{ ING

maakt u door de boter bleek en luchtig te ;
kloppen met de suiker. Roer er geleidelijk de LMBCTER ER G ZMHT 1 HH““ IIG

roomkaas door en daarna de honing. Verdeel 75 6 POEDERSUIKER

het glazuur in slordige pieken over de cake 75 G ROOMKAES

en versier de cake met nog wat gehakte

walnoten en wat extra honing.

Landleven | Zoet 19
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00K WELEENS VAN DIE
BRUINE OVERRIJPE BANANEN
0D DE FRUITSCHAAL?
DIE ZIJN PERFECT OM TE
VERWERKEN IN
DIT BANANENBROOD!

Wrijf het bakmeel met het zout en de boter tussen uw
vingers tot het mengsel op broodkruimels lijkt. Dit kan
ook in een keukenmachine met sikkelmes. Roer er de
kaneel, de suiker en de citroenrasp door. Voeg de
geprakte bananen en de losgeklopte eieren toe en roer
tot alles goed gemengd is. Giet het mengsel in een
ingevet cakeblik en bak de cake zo’n 35 minuten in een
op 180 graden voorverwarmde oven. Haal de cake uit
de oven en laat hem afkoelen.

Roer in een kom de boter met de roomkaas glad. Voeg
de poedersuiker toe en meng met elkaar. Verdeel het
glazuur in slordige pieken over het bananenbrood en
voeg ter decoratie wat bananenchips en een snuf
kaneel toe. (‘

INGREDIENTEY
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Dit is zo'n typisch Engelse taart van tearooms
en high teas. De basis bestaat uit twee ronde
cakes, daartussen smeert men frambozenjam
en slagroom. De aangegeven hoeveelheden
zijn voor een flinke taart; halveer ze gerust,
maar bak de taart dan in een, kleinere,
springvorm en snijd de cake na het afkoelen

horizontaal doormidden. Houd de oventijd ee—
00k in de gaten, die kan wat langer zijn. = ,_‘_;E
. & |

\'I IR A5 (s o - §
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3506 HNV6 """" \/\“X\}\TUUR N
Klop de boter met de suiker met behulp van een ) 7 EIFREN. Qg‘i\?\ ;
mixer bleek en luchtig. Voeg al mixend een voor A %@“‘L _
een de eieren toe; voeg pas een nieuw ei toe als \S\§§© Ve
het vorige goed opgenomen is. Als het mengsel 0350 G“ﬂ\ﬁ\ e
een beetje lijkt te schiften, voeg dan een eetlepel e 5NUf: Z 0 s | em—
van het bakmeel toe. Zeef het bakmeel met het =
zout boven de kom en roer het voorzichtig %Q)(LEN:YAM L ———
(bijvoorbeeld met een rubber spatel) door het ]/2 POX :
mengsel tot het volledig opgenomen is. Verdeel : __—-_—_-;
het cakebeslag over twee ingevette springvormen e 19“0“ ML“ .SﬂAQ 1{0 0 M s (@QQ y = :
2 26 cm, en bak de cakes in een op 180 graden “'“‘“'-~'~m‘g.3...¥..... — =
voorverwarmde oven gaar en goudbruin. Dit duurt —_— —
zo'n 20 tot 25 minuten. Haal de cakes uit de oven /@ZHRSU“&EY\OMMEETEBES 7 RO oy — —
en laat ze zo'n tien minuten afkoelen. Haal ze dan L R m [[ -,_;_,.: e

voorzichtig uit de vormen en laat ze verder
afkoelen. Stel de taart vlak voor het serveren
samen; leg een cake op een mooie taartschaal en
bedek hem met een gulle laag frambozenjam.
Spreid hierover de stijfgeklopte slagroom en leg
de tweede plak cake erop. Bestrooi met poeder-
suiker voor een mooi effect. (‘s
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