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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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LEKKER OUDERWETS,
EN NIET MOEILIJK OM TE
MAKEN. U KUNT ZE 00K
PRIMA IN DE VRIEZER
BEWAREN,
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Meng de suiker, de eiwitten en de honing in een
pannetje en verwarm het geheel al roerend op
een laag vuur. Voeg de overige ingrediénten toe
en roer alles goed door. Laat het mengsel
afkoelen. Schep met behulp van twee lepels
mooie hoopjes van het mengsel op een met
bakpapier beklede bakplaat. Laat de makronen
eerst twee uur drogen op kamertemperatuur en
bak ze dan in een op 140 graden voorverwarmde
oven tot ze mooi goudbruin zijn. Dit duurt twintig
tot dertig minuten. Laat de kokosmakronen
naturel of versier ze met streepjes gesmolten

(pure) chocolade.
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HET KEASSIEKE RECEPT
VOOR APPELTAART
MAG ZEKER NIET ONTBREKEN!
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BEREIDINGSWIJZE

0 .‘ 240 (/ ‘\ "‘ Y ‘.

Wrijf de boter met de suiker en de citroenrasp in een ruime kom
met een houten lepel tot een homogeen mengsel. Voeg het water
toe en wrijf tot het opgenomen is. Zeef het bakmeel met het zout
boven de kom en meng het goed door het botermengsel. Voeg
eventueel nog een eetlepel water toe, maar alleen als het nodig is.
Pak het deeg in huishoudfolie en leg het in de koelkast. Laat het
minimaal een paar uur rusten in de koelkast, langer mag ook.
Maak nu de vulling. Schil de appels en verwijder de klokhuizen.
Snijd de appels in blokjes, parten of schijfjes, wat u het liefste
wilt. Meng de appels met de rozijnen, het kaneel, de custardpoeder
en de jam. Breek de amandelspijs in kleine brokjes en roer deze
voorzichtig door de vulling.

Vet een bakvorm goed in met boter en bekleed eventueel nog met
een laag bakpapier. Haal het deeg een half uur van tevoren uit de
koelkast en kneed het goed door. Rol het uit op een met bloem
bestrooid werkblad. Leg het deeg in de bakvorm en druk de randen
goed aan. Snijd overhangend deeg weg en bedek hier de ‘zwakke’
plekken mee. Schep de vulling in de bakvorm en druk goed aan.
Zet de taart in een op 190 graden voorverwarmde oven en bak hem
in 55 tot 60 minuten mooi goudbruin. Haal de taart uit de oven en
laat hem goed afkoelen. Verwarm de abrikozenjam in een pannetje
en bestrijk hiermee de bovenkant van de taart. (‘s
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FEMPERATUUR
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VOOR DE VULLING

@ 12K¢ APPELTAART - APPELS
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SCHOONGEMAAKT GEWTCHT

@ 75 ROZIINEN
(@ SNUF KANEEL
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@ 1EL CUSTARDPOFDER
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VOOR DE AfWERKING
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Meng alle ingrediénten

voor de koek in een grote
kom en kneed er een deeg van.

Verpak het deeg in huishoudfolie en laat het een
half uur opstijven in de koelkast. Maak ondertussen de
vulling door het amandelmeel, de suiker, het ei en de
citroenrasp te mengen tot een amandelspijs. Haal het
deeg uit de koelkast en verdeel het in twee gelijke
stukken. Rol deze stukken op een bebloemd werkblad
uit tot twee plakken die passen in uw bakblik.
Traditioneel is oranjekoek vierkant, maar u kunt ook
een rechthoekig of een rond bakblik gebruiken. Vet uw
bakblik in en bekleed de bodem met bakpapier. Leg de
eerste plak deeg op de bodem. Verdeel er de amandel-
spijs over en bedek met de tweede plak deeg. Bak de
koek in een op 165 graden voorverwarmde oven in
dertig tot veertig minuten gaar (hij blijft wat bleek).
Haal de koek uit de oven en laat hem afkoelen. Garneer
de koek vlak voor het serveren. Roer daarvoor eerst
een glazuur van de poedersuiker en het bessensap.
Het glazuur moet vloeibaar zijn, maar niet té. Klop de

slagroom stijf met de gewone suiker. Bestrijk de

ERALY

) 200 ML'S

20505
Ko > ‘e

LEGROOY

bovenkant van de koek met het glazuur en
versier met toefjes slagroom. Leg op elk toefje
wat gekonfijte sinaasappelschilletjes en

chocoladekrullen ter decoratie.

0 MAAKT U GEKONFLITE SINARSAPREL

Boen twee (liefst biologische) sinaasappels goed
schoon. Snijd repen schil van de vruchten en let
er daarbij op dat u zo weinig mogelijk van het
wit mee schilt. Leg de schillen op een snijplank
en snijd ze in de lengte in zo dun mogelijke
reepjes. Doe de reepjes in een steelpannetje met
25 gram suiker en voeg er kokend water aan
toe, zo veel dat het onderstaat. Breng het aan de
kook en laat een minuut doorkoken. Giet de
reepjes af en dep ze droog met keukenpapier.
Doe 25 gram suiker in een kom en voeg hier de
reepjes aan toe. Hussel alles door, zodat alle stukjes
voorzien zijn van suiker. Leg de reepjes verspreid
op een met bakpapier beklede bakplaat en droog
ze in een op 100 graden voorverwarmde oven in
ongeveer een uur. Ze moeten dan lekker knap-
perig zijn. Omdat sinaasappels nogal kunnen
verschillen in formaat is het lastig te zeggen
hoeveel schil er van één stuk afkomt. Maak

gerust wat meer; de gekonfijte schil is erg lang

houdbaar. (‘s
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BESISRECERT vocp
SIROOPYULLI¢

- Meng in een Pannetje
200 gram keukenstroop.met
125 gram bruine basterdsfliker,
100 gram roomboter in blokjes
en 1 theelepe] kaneelpoeder.
Verwarm en roer tot alles jg
gemengd en Iaat het afkoelen tot

lauwwarm.
|

D,
»
B
>
o
I
[
[0
>
D

>,
B

»

3
)
>

D,
[0
D,
D,

D,

>,
»,
»
[
>
D)
»
D,
b
>
»
[
D
[0
»
D

"V""""""'""'."."’



Hmnm\)%

WP

Deze stroopwalfels
maakt u zonder gist, waardoor
het meer op een koekjesrecept lijkt. Voor elke
stroopwafel bakt u twee wafels die u met stroop aan
elkaar plakt. U snijdt deze dus niet horizontaal
doormidden voor het vullen.

INGREDIE TEY

250 ¢ BLOEM

(]
® 100 ¢ Suzg — L0t o

SNUFJE 7oyt

. = 100 ¢ R
Zo OMBOFER, . A
&% ) HEEL 74cHT ® SNUFTE KANEELPOEDEH
\ \
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o

Meng de bloem met de suiker in een kom. Maak een kuiltje in het midden en
doe daar de overige ingrediénten in. Roer er beetje bij beetje de bloem door
totdat een mooi deeg ontstaat. Voeg druppelsgewijs wat water toe als het deeg
te droog is. Vorm van het deeg een bal en verpak het in huishoudfolie.
Laat het een half uur rusten in de koelkast. Draai er balletjes van
ter grootte van een flinke walnoot. Bak de stroopwafels met een
elektrisch ‘kniepertjes’-ijzer (oubliehoornijzer) tot ze mooi bruin zijn.
Laat ze iets afkoelen en plak twee wafels aan elkaar

met een eetlepel stroopvulling (zie recept links).

LB
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ARRETJESCAKE KENT [EDEREEN WEL

v VAN VROEGER. MAAK DIT MACHTIGE
INGREDIENTEN GEBAK IN EEN CAKEVORM OF IN

o
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Sl EENPERSOONSPORTIES IN MOOIE >
® 2006 SUKER KLEINE THEEKOPJES. LEKKER BIJ
1 VERSE FIEREI] DE KOFFIE OF THEE.
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« laat afkoelen. Klop de suiker door de eieren

. XMD [ W
i q Smelt de boter zachtjes op een laag vuur en QXX\,

=
RS

en voeg de cacao en de afgekoelde, gesmolten

boter toe. Breek de koekjes in kleine stukjes en Wl/
roer deze goed door het suikermengsel.

o Bekleed een cakevorm met huishoudfolie.
{ Giet het mengsel in de cakevorm en strijk de ®
bovenkant glad. Laat de arretjescake opstijven L
L . -
in de koelkast. (‘\! v
€
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DIT IS ECHT EEN RECEPT OM

MEE TE VARIEREN. GEBRUIK GERUST
ANDERE SOORTEN CHOCOLADE OF ANDERE
VULLING. GROFGEHAKTE KOEKJES ZIJN

ER 00K LEKKER DOOR.

WAT ER 00K MOOI UITZIET,

IS OM NOG WAT (WITTE OF PURE)

CHOCOLADE TE SMELTEN EN DEZE

IN ROMMELIGE STREPEN OVER DE

‘ROCKY ROAD' TE VERDELEN. WAT
POEDERSUIKER EROVER ZEVEN IS 00K
MOOI, MAAR DIT KAN ALLEEN VLAK
VOOR HET SERVEREN.

KUNT U GEEN MINI-MARSHMALLOWS
VINDEN IN DE WINKEL? SNIJD DAN
GEWONE MARSHMALLOWS OF SPEKJES IN

KLEINERE BLOKJES.
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Dit recept staat in Engeland
bekend als ‘rocky road’, maar
eigenlijk is het niets meer of

minder dan nieuwerwetse

( arretjescake. Een recept waar
f u alles in kunt Stoppen wat u
& s zelf lekker vindt.

150
ik o oot i stusien: St o twes soorron. - R 6 MELKUHOcoLppg

L]

chocolade in een pan met de boter en de stroop.
Bekleed een bakvorm met huishoudfolie of gebruik
een papieren wegwerpvorm (anders is het straks
moeilijk de chocolade uit de vorm te halen). Meng
de ingrediénten voor de vulling in een kom. Roer
ongeveer tweederde hiervan door de gesmolten
chocolade en giet dit mengsel in de bakvorm. Laat
het een half uurtje afkoelen; verdeel dan de rest
over het chocolademengsel en druk het eventueel
wat aan. Door even te wachten, blijven de ingrediénten
mooi bovenop de chocolade liggen. Dit ziet er
feestelijk uit en iedereen kan meteen zien welke
vulling er in de ‘rocky road’ zit. Laat de chocolade
enkele uren (of liever nog een nacht) afkoelen op
kamertemperatuur. Serveer in kleine puntjes of
stukjes, want dit is erg machtig. (‘!
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~ VOOR EEN ECHT
OUDER‘NETSE SMAAK

GEBRUIKT 14260 GRAM
BLOEM EN 250 GRAM
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BERFIDINGOWIJZE

Zeef de bloem met het zout boven een kom.
Maak een kuiltje in het midden en giet daar
de losgeklopte eieren in. Roer met een garde
vanuit het midden steeds wat meer bloem
door de eieren. Voeg dan langzaam de melk
toe en klop er een mooi glad beslag van. Laat
de boter smelten in een pannetje en schenk
deze in een dun straaltje al roerend door het
beslag. Laat het beslag een kwartiertje rusten
en roer het daarna nog even goed door.

Bak van het beslag in een ingevette koekenpan
op middelhoog vuur mooie pannenkoeken.
Natuurlijk kunt u ook pannenkoeken met kaas
en/of spek bakken.
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( , INGREDIE N TEyy
IN DIT RECEPT MAAKT U DE 1 DLIOERDEEG
TOMPORZEN HELEMAAL VANAF

125-150 M Ok DE
DE BASIS. U KUNT OOK EEN [ETS g
) 3IBRKKERSp
MAKKELIJKER OPTIE KIEZEN, Y o U

6 BLOEM

POOR KANT-EN-KLAAR T s Bl 900 ME Merg

"2 It 2007
BLADERDEEG TE CEBRUIKEN. ® 2506 Roorg ® L EDOOIERS
OIER
RAMERTEMpERATY A ZEL MAIzEN
MAAR NIEF 15 ZACHT ® 1006 Suje
\'f N} s NHNG 115 i VAN[[LESTOKJE
BLADERDEEG N GHRITER gy
Maak eerst het bladerdeeg. Zet het water in N Q 100 ¢
de vriezer zodat het echt ijskoud is. Zeef de POEDERSUIKER
bloem met het zout boven een grote kom. Hi WAT ER
Breek de boter in kleinere stukjes en voeg N K[EUHS[OF NAAR KEUZE

deze toe aan de kom. Wrijf de boter losjes 5 i JTCEK[(}PT

door de bloem, er moeten nog stukjes boter W
zichtbaar zijn. Maak een kuiltje in het midden %
en voeg daar ongeveer tweederde van het

water aan toe. Meng tot een ruw deeg, voeg

als het nodig is extra water toe. Verpak het moeten zichtbaar blijven. Leg het deeg in de lengte

deeg in huishoudfolie en laat het een half uur neer. Vouw eenderde van de bovenkant naar

rusten in de koelkast. Leg het deeg op een beneden en eenderde van de onderkant naar boven
met bloem bestrooid werkblad. Kneed het (het deeg heeft nu drie lagen). Draai het deeg een
lichtjes door en rol het uit tot een rechthoek kwart, naar links of naar rechts maakt niet uit. Rol het
van ongeveer van 20 bij 60 centimeter. deeg opnieuw uit tot het weer 20 bij 60 centimeter
Probeer de randen recht te houden en meet. Vouw het weer als daarnet, verpak het in
overwerk het deeg niet: streepjes boter huishoudfolie en laat het een half uur rusten in de

koelkast. Herhaal dit uitrollen-vouwen-uitrollen-vouwen-
rusten nog twee keer. Het bladerdeeg is nu klaar om
te gebruiken, maar u kunt het ook goed ingepakt in

huishoudfolie tot twee dagen in de koelkast bewaren.
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Voor slechts €19,50 ontvang je 4 specials van Landleven! Dit zijn prachtige
bewaarnummers over diverse thema's van maar liefst 132 pagina’s dik. Van bakken tot hand-
werken en van tuintips tot doe-het-zelfprojecten.De specials verschijnen 4x per jaar.

GA NAAR WWW.LANDLEVEN.NL/SPECIAL
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BANKETBAKKERSROOM

Roer 50 milliliter van de melk in een
kommetje los met de eidooiers en de
maizena. Breng in een ruime pan de rest
van de melk aan de kook met de suiker en
de zaadjes van het vanillestokje. Als de
melk kookt, zet dan het vuur wat lager.
Giet een scheutje kokende melk bij de
eidooiers en roer goed door. Giet dan de
eidooiers in de pan met melk en blijf
enkele minuten roeren tot de room dikker
wordt. Zet het vuur uit en giet de room in
een kom. Dek de kom af met huishoudfolie

en laat het geheel opstijven in de koelkast.

h Y/

"’ \.’

SRMENSTELLEN

Rol het bladerdeeg op een met bloem bestrooid

naar keuze) en een toef slagroom. (‘

HorL i

werkblad zo dun mogelijk uit. Snijd er grote plakken
van en bak deze op een met bakpapier beklede
bakplaat in een op 180 graden voorverwarmde oven
goudbruin en gaar. Dit duurt ongeveer twintig minuten.
Laat de plakken afkoelen voordat u ze vult met
banketbakkersroom. Snijd de gevulde plakken op
maat, zodat het mooie tompoezen worden. Maak de
tompoezen af met een laagje glazuur (poedersuiker

gemengd met een heel klein beetje water en kleurstof

Landleven | Zoet 63
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VOOR KANEELKOEKJES

KANEELPOEDER. v
50 GRAM CACAOPOEDER TOE A
VERLAA% DAN WEL DE
NAAR 400 GRAM.

POEDER IS VERKRIJGBAAR BIJ EEN

SUIKERBAKK?RS
GROOTHANDEL‘QF BAfWINKEL: U KUNT HET VERVANGEN
R ER OF BASTERDSUIKER;

N DE KOEKJES WEL 1ETS GROVER
VAN STRUCTUUR VAN.



KOEKJES OM TE VERSIEREN o
MOETEN NIET ALLEEN LERKER '
ZIJN. HET IS 00K BELANGRIJK \ /)
DAT JE ZE GOED KUNT UITSTEKEN —
DAT ZE GOED HUN VIORM HOUDEN 2
TIJDENS HET BARKEN EN DAT INGRED Iy
ZE PLAT EN GLAD ZIJN. ZODAT 50
VERSIEREN MAKKELIJK GAAT. O kR,
MIRIELE DRGSRl iy
KOEKENBAKKERS VERKLAPT “'"2"','['53'-@'?’7{"?’@?’-{‘?5’.??
HAAR RECEDT e MUE-EIRy
1
506 e
h o

R

Meng de boter, het suikerbakkerspoeder en het vanille-extract kort met
een handmixer of een keukenmachine met deeghaak tot een romig
mengsel. Voeg het ei toe en mix nog eens door. Voeg de bloem en het
zout toe en kneed alles tot een mooi egaal, samenhangend deeg. Rol het
deeg uit tot een plak van 1-2 centimeter dik en verpak het luchtdicht in
plasticfolie. Koel het deeg nu minimaal twee uur in de koelkast voor u
het gebruikt. Rol het deeg uit tot een halve centimeter dik en steek er
vormpijes uit. Laat de koekjes eventueel eerst weer afkoelen in de koelkast,
Bak de koekjes twintig minuten in een op 160 graden voorverwarmde oven.
Laat ze tien minuten op de bakplaat liggen en daarna Op een rooster
verder afkoelen.

Landleven | Zoet
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