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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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Roer 400 gram roomkaas los

met 100 gram suiker, het sap en
de rasp van een kleine citroen
en het merg van een vanillestokje.
Klop in een andere kom 200 milli-
liter slagroom stijf. Spatel de
slagroom voorzichtig door de
roomkaas. Verdeel het mengsel
over de glaasjes, tot een stukje
onder de rand. Strijk het mooi
glad. Zet de glaasjes minimaal een

uur in de koelkast om op te stijven.
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Een heerlijk zomers nagerecht dat u
makkelijk voor veel mensen kunt
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maken; verdubbel of verdriedubbel (0 250 6 MASCARPONE
dan de hoeveelheden. Het is geen ®5
traditionele tiramisu waar rauwe %  —0 ¢ WITTE BASTERpsyrkgg
eieren in zijn verwerkt. Geschikt : ® 250 ML StAGROOM
voor het hele gezin dus! NS VAN BXTRACT
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Klop de mascarpone met de suiker luchtig met een mixer. Voeg beetje bij
beetje de slagroom toe tot een mooi, zacht geheel. Voeg als laatste het
vanille-extract toe en blijf kloppen tot zich pieken vormen. Verhit de jam in
een pannetje, roer hier het citroensap en de citroenrasp door en laat een
beetje afkoelen.
Bedek de bodem van een (oven)schaal met de helft van de lange vingers.
Verdeel de helft van de jam over de lange vingers, bedek dit met de helft
van het slagroommengsel en de helft van de frambozen. Herhaal voor de
tweede laag. Bedek de tiramisu met huishoudfolie en laat het nagerecht in

de koelkast een nacht, of in ieder geval vier uur, opstijven. (‘
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VOOR DE KERSENSAUS KUNT U PRIMA
EEN GROTE POT KERSEN UIT DE WINKEL
GEBRUIKEN. HET UITLEKGEWICHT IS
Z0'N 350 GRAM EN HIERMEE MAAKT
U MEER DAN VOLDOENDE KERSENSAUS.
U KUNT 00K ZELF KERSEN
WECKEN EN DIE GEBRUIKEN
VOOR DE SAUS.
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DIT IS EEN CHEESECAKE
DIE U IN DE KOFLKAST
MAAKT, NEF ALS EEN
KWARKTAART. ER
KOM CEEN OVEN AAN
TE PAS, FIIN ALS U
MIDDEN IN DE ZOMER
TREK HEBT IN TAART.

Bekleed de bodem van een springvorm met
bakpapier en vet de randen van de taartvorm in
met wat koele boter. Maak nu eerst de bodem van
de taart. Doe de koekjes in een stevig, hersluit-
baar plastic zakje. Sluit het zakje en sla de
koekjes tot kruimels met een deegroller. Rooster
de havermoutvlokken in een koekenpan boven
een laag vuurtje tot ze een beetje kleuren. Voeg
de boter in blokjes toe en blijf roeren tot de boter
gesmolten is. Voeg dan de koekkruimels toe en
meng het geheel goed. Haal de pan van het vuur
en doe het koekjesmengsel in de taartvorm. Druk
deze laag goed aan met de achterkant van een
lepel. Zet de taartbodem in de koelkast en laat
hem daar minimaal één uur hard worden.

Klop de slagroom lobbig in een kom. Doe de
roomkaas in een andere kom en voeg daar de
suiker, de zaadjes van het vanillestokje, de

citroenrasp en het citroensap aan toe. Meng dit

INGREDIENTEN

135 6 DIGESTIVE BISCUITS

@ 150 6 SUIKER

@ RESP N SEP VAN 1 CITROEN

tot het geheel mooi zacht en romig is. Voeg dan
de helft van de slagroom toe, spatel deze voor-
zichtig door de roomkaas en voeg vervolgens dé
rest toe. Blijf mengen tot het een homogeen
geheel is. Giet dit roommengsel over de koele
taartbodem en strijk de bovenkant glad met een
spatel. Zet de taart weer in de koelkast, minimaal
een uur.

Serveer de taart met de kersensaus. Laat hiervoor
een pot kersen uitlekken en vang het vocht op
(ongeveer 3,5 deciliter). Meng een paar eetlepels
van het sap in een kommetje met het aardappel-
meel. Breng de rest van het sap aan de kook en
voeg, wanneer het kookt, het aardappelmeelpapje
toe. Laat de saus nog een minuutje koken tot ze
bindt. Voeg de kersen toe en naar smaak eventueel
wat suiker. Giet vlak voor het serveren deze saus
(koud of lauwwarm) over de taart en garneer met
geraspte pure chocolade. (‘\!
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BEREIDINGSWIJZE
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Leg de blaadjes gelatine met het water in een pannetje en laat
even staan. Klop in een pan op zeer laag vuur de eidooiers,
het ei en 50 gram suiker los en haal de pan weer van het
vuur. Verwarm de gelatine op een laag vuur tot ze is opgelost
(laat zeker niet koken). Giet de gelatine door het eimengsel en
roer het goed door. Meng nu ook de marsala en de bitterkoekjes
erdoor en laat het afkoelen tot kamertemperatuur.

Klop de slagroom samen met de overige 50 gram suiker tot hij

lobbig is. Spatel de room rustig door het bitterkoekjesmengsel.

Spoel de puddingvorm met koud water en droog hem niet af.
Giet het mengsel in de vorm en dek af met huishoudfolie.
Laat het liefst een dag in de koelkast staan, zodat de pudding *\‘Y\D[/f
mooi kan op stijven en de smaken kunnen intrekken. Houd de

vorm voor het serveren even kort onder de warme kraan (of zet =~ 0 e

hem in een bak gevuld met warm water) en draai hem om op : N

een mooi groot bord. Versier de pudding met wat extra ‘ Ty M

fijngehakte bitterkoekjes. s k A:‘;'.‘ﬁ&
s ‘. T e

Ty N
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/7 Meng in een ruime kom alle ‘droge’ ingrediénten:

< i bloem, suiker, vanillesuiker, kardemom, bakpoeder
X o en zout. Roer dit even door met een garde. Meng in
% [I ]) ‘“(:'D een andere kom de ‘natte’ ingrediénten: melk, karne-

melk, boter en eieren. Klop het mengsel met een vork goed
door. Voeg nu de natte ingrediénten bij de droge en meng alles
met een garde tot de klontjes weg zijn. Laat het beslag een half
uur rusten en bak er dan wafels van met behulp van een ingevet
(elektrisch) wafelijzer. Serveer met bramengelei en, als u wilt,

lobbig geklopte slagroom.
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. DEK DE VLA AF MET EEN
LAAGJE HUISHOUDFOLIE OM
EEN VEL TE VOORKOMEN.

- LAAT HET VANILLESTOKJE
GEWOON IN DE VLA ZITTEN,
ZODAT HET NOG EXTRA
SMAAK KAN AFGEVEN.
VERWIJDER HET VLAK VOOR
HET SERVEREN.

. ZELFGEMAAKTE VANILLEVLA
1S LANG NIET Z0 GEEL
ALS VLA UIT DE WINKEL .
U VOEGT NAMELIJK GEEN
KLEURSTOFFEN TOE!

- VOOR EEN LOW-BUDGETVERSIE
KUNT U HET VANILLESTOKJE
VERVANGEN DOOR EEN
KLEINE HOEVEELHEID
VANILLE -ESSENCE, OF
VANILLESUIKER GEBRUIKEN
IN PLAATS VAN GEWONE
SUIKER.

- VOEG EEN SCHEUTJE RUM EN
EEN HANDJE ROZIJNEN TOE
VOOR EEN LEKKERE RUM-
ROZIJNENVLA.

. ZELFGEMAAKTE VLA IS
ONGEVEER DRIE DAGEN
HOUDBAAR IN DE KOELKAST.

S GIR )N T 4.\T”
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Giet de melk in een ruime pan. Snijd het
vanillestokje in de lengte open en schraap
de zaadjes eruit. Breng de melk heel
langzaam aan de kook met het merg en het
opengesneden stokje. Kluts in een ruime
(hittebestendige) kom het ei los met de
maizena en de suiker. Giet, zodra de melk
kookt, de melk bij het eimengsel terwijl u
goed roert met een garde. Giet het geheel
terug in de pan en breng het weer zachtjes
en al roerend aan de kook. Laat de vla
enkele minuten zachtjes doorkoken en
indikken. Laat de vla nu afkoelen. (‘

Landleven | Zoet 95

.'@



96 Landleven | Zoet




L BT B R Uy > g FR '

SIS

oo B N S0 Y T |

ad s )

adad

S "W)m ]
@ :-
n

Giet de melk in een ruime pan en voeg j
het cacaopoeder toe. Breng de melk :
heel langzaam aan de kook. Kluts in een 7
ruime (hittebestendige) kom het ei los :
met de maizena en de suiker., Giet, zodra 3
de melk kookt, de melk bij het eimengsel :
terwijl u goed roert met een garde. 0
Giet het geheel terug in de pan en breng \%\ ol
het weer zachtjes en al roerend aan de ][VOLLEW\ﬁ' Q\@@V :
kook. Eventueel kunt u nog 75 gram . [ [EfST VEY\CUY"%Q) -
witte en 75 gram pure chocolade L, J
(fiingehakt) toevoegen en laten smelten YQQDEX\-' -:
in de vla. Laat de vla enkele minuten ZELCACAO { 3
zacht door koken en indikken. Laat de X“ -
vla nu afkoelen. 5 y
406 MATEND, 3
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ALS U EEN TAART WILT AFWERKEN MET EEN (BOTER)CREME,
BESMEER DE TAART DAN EERST MET EEN ZOGENAAMDE ‘KRUIMEL-
LAAG'. DEZE DUNNE LAAG CREME ‘VANGT' ALLE KRUIMELS EN .
ZORGT VOOR EEN EERSTE BASISLAAG OP DE TAART. ZET DE L\\“
TAART NA HET AANBRENGEN VAN DEZE LAAG EERST WEER EEN 7”
UURTJE IN DE KOELKAST, OM DAARNA DE TWEEDE LAAG AAN A
TE BRENGEN. DEZE LAAG MAG DIKKER ZIJUN EN WORDT DE \“
ZICHTBARE LAAG: BRENG DEZE DAAROM MOOI STRAK AAN MET

i BEHULP VAN EEN PALETMES. ”l’
: “\\\‘ semmmmp L TATIELTE W
N ”ll/’ll///’llll //’l/’l’///"lll I/’I”l’///”l/}}/l

. L\\\\ﬁ\“‘ll\\‘\\ AT AT m————— e
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Meringues met streepjes kleur zien er
zo prachtig uit. Moeilijk? Nee hoor. Ga als

volgt te werk om zelf zulke mooie gestreepte
schuimpjes te maken. Knip een passend gat

in de punt van een (wegwerp)spuitzak en
r de spuitzak

altijd

leg hier het spuitmondje in. Kee

binnenstebuiten. “Verf’ met behulp van een

kwastje en voedingskleurstof (pasta)
strepen op de binnenkant van de zak:

begin bij het puntje en verf naar de

bovenkant van de zak. Draai de zak weer

om. Vul de spuitzak nu met eiwitschuim
en spuit er mooie schuimpjes van!

(AAANA
SV VU PIVIIVOSOUUIYYVVYLSYUT yyprrvyTUIvY
U XTAXXXF

EEN GOED
KEUKENSCHORT
IS ONMISBAAR VOOR ELKE
KEUKENPRINS OF -PRINSES.
DEZE ZIT HEERLIJK EN KAN
ALS HIJ VIES IS PRIMA
IN DE WASMACHINE.
ﬁﬁ DIT BLOKDOEKSCHORT IS
VERKRIJGBAAR IN VIER
; KLEUREN (ROOD, BLAUW,
M GROEN EN ZWART) EN
/ IS VERKRIJGBAAR VOOR
€ 29,95 BIJ
WWW. TANTEBELLAENTANTEJO . NL
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Goed een vorm invetten kan uw"\ein’dresultaat-
maken of breken. Vet uwlbak'irormen in
met zachte boter: met een bakkwastje of
met uw vingers. Als de vorm nog bekleed
kan worden met bakpapier, knip dan het
bakpapier op maat en vet het papier ook
even in. Kan de vorm niet bekleed worden
met bakpapier? Strooi dan na het invetten
wat bloem in de vorm en schud de overtollige
bloem er weer uit. :
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Om een taart in mooie, gelijke horizontale
lagen te verdelen zijn er verschillende
gereedschappen. In kookwinkels kunt u
een speciale ‘taartzaag’ aanschaffen. Deze is
op hoogte verstelbaar en geeft een goed
resultaat. Geen zin in nég meer bakspullen

in de keuken? Een gewoon broodmes

werkt ook goed. Als u erg nauwkeurig
wilt werken, kunt u van tevoren met een
liniaal bepalen waar u precies wilt
snijden. Wat cocktailprikkers kunnen

helpen om de hoogte aan te geven.

IV N
() (] COVBCURCTN

HET SCHEIDEN VAN EEN EIDOOIER VAN HET
EIWIT IS IETS DAT REDELIJK VAAK VOOR-
KOMT IN BAKRECEPTEN. U KUNT HIER EEN
SPECIALE EIERSCHEIDER VOOR GEBRUIKEN,
MAAR MET BEHULP VAN (SCHONE) HANDEN |
GAAT HET 00K GOED. TIP: SCHEID HET EI
ALTIJD BOVEN EEN APART KOMMETJE. DOE
HET EIWIT EN DE EIDOOIER VERVOLGENS
WEER IN TWEE APARTJE KOMMETJES. WAAROM?
DAAR KOMT U WEL ACHTER ALS HET ALLER-
'LAATSTE BENODIGDE EI VAN EEN RECEPT
OPEENS BREEKT EN U MISSCHIEN WEL ACHT
EIWITTEN ONBRUIKBAAR HEBT GEMAAKT.. 4
EIWIT WAAR 00K MAAR EEN SPOORTJE e
EIGEEL IN ZIT, KAN NIET ’
MEER STIJF GEKLOPT WORDEN) . .




Créme opspuiten met een
spuitzak doet u als volgt.
Houd de gevulde zak met
twee handen vast. Gebruik
uw dominante hand (vaak
rechts) om de zak aan de
bovenkant vast te houden:

met deze handr drukt u de

vulling uit de zak. Met de

derkant vast. Deze
gebruikt u niet om te
en, maar alleen om te
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VAN GOEDE BESLAGKOMMEN
= KUN JE NOOIT TE VEEL
““ LEBBEN. DEZE HEBBEN 00K
NOG EENS EEN MOOI RETRO-
UTTERLIJK EN DE DEKSELS
MAKEN DEZE SET EXTRA
DRAKTISCH: JE HOEFT GEEN
HUTSHOUDFOLTE MEER TE
GEBRUIKEN OM DE KOMMEN
AF TE DEKKEN. DE SET

VAN DRIE BESLAGKOMMEN
\\ARGRETHE’ KOST € 39,99
EN TS VERKRIJGBAAR VIA

WWW _ROSTIMEPALSHOP. NL

Biood ity Rizeyy

Brood laten rijzen doet u het liefst op een redelijk
warme en vochtige plek. Vermijd tocht en verplaats
de kom niet. Dek het brooddeeg af met een licht
vochtige theedoek of een met olie ingevet stuk
huishoudfolie. Een plastic douchemuts (schoon
natuurlijk) werkt hier ook heel goed voor. Let bij het
rijzen van het brood altijd meer op het deeg (ziet
het er goed gerezen uit?) dan op de klok. Hoewel in
een recept kan staan dat bijvoorbeeld een uur

rijzen goed is, kan het deeg bij u thuis meer tijd

nodig hebben.
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