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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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Icing voor koekjes maakt u in twee verschillende diktes.
Lijntjesicing wordt gebruikt om teksten te schrijven en
kleine details te spuiten. Ze is iets dikker dan vloeibare
icing. Vloeibare icing is zo dik als yoghurt. Hiermee omlijnt
u de koekjes en kunt u oppervlaktes invullen. Het glazuur
is luchtdicht verpakt in de koelkast ongeveer twee weken
houdbaar. Ingevroren is het ongeveer zes maanden te
bewaren.
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BEREIDINGSWIJZE
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Zeef het suikerbakkerspoeder, het meringue-
poeder en het wijnsteenzuur met een fijne
zeef in de mengkom van de keukenmachine
en mix in de laagste stand de ingrediénten
door elkaar. Voeg vervolgens heel kleine

scheutjes water toe. Blijf druppelsgewijs

water toevoegen. Het mengsel wordt eerst 7 /5,

samenhangend en laat los van de kom, 0 @
s " % AR

daarna hecht het zich weer aan de kom. Laat . @ /? A/

de keukenmachine dan nog twee minuten /% /? QEPOEDE?\ " GY) f\AR

doordraaien. Voeg water toe tot er een mooie jé\[/iD QEX)‘X\ Y\‘{\Y\

dikke, egale pasta ontstaat met een glanzend EIWHP K % Y\WXNREU

witte kleur. Mix altijd in de laagste stand en [N BEFOY\W&&&\ \&

zo kort mogelijk, zodat er zo weinig mogelijk \3 i

lucht in de icing komt. @S \Q\g@’\)

U kleurt de icing door een cocktailprikker in [ MJN‘%TEENN\R\\

de voedingskleurstof te steken en deze \l“’ ‘5

vervolgens in de icing te steken. Roer nu de Y\H'_OY\

icing door tot de kleur egaal is. Herhaal deze h//f ff]{
handeling als u een donkerder kleur wilt.
Gebruik steeds een schone prikker om bederf V OE D[ N@SNX\R\%

van de kleurstof te voorkomen. (‘

\ERDZR @\@\\%
ﬂ%ﬂ (;EMAA\’\W®®
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Vul de spuitzakken met de icing. Icing spuiten % %
vergt wat oefening. Oefen eventueel eerst b%@
even op papier of maak wat proefkoekjes. )
Omlijn het kippenlijfje met witte icing en vul de w
vorm daarna in met glazuur. Bij het invullen

houdt u de spuitmond iets dichter bij het koekje, zodat

de vorm mooi volloopt. Laat de icing drogen. In een oven van
ongeveer 40 graden duurt dit tien minuten, buiten de oven moet
de laag twintig tot dertig minuten drogen. Ga intussen verder met
het volgende koekje.

Omlijn het kippenkopje (zonder kam, lellen en snavel). Voor de
halslijn maakt u een golflijn. Vul de vorm weer in met icing.

De vleugels maakt u door een dikke stip van icing te maken en
die uit te trekken tot een puntje, zodat u een druppelvorm krijgt.
Drie druppels vormen samen een vleugel. Ook de staart versiert
u met drie druppels icing.

Als de icing van de kop gedroogd is, omlijnt u met rode icing de
kam. Vul deze verder in en geef de kip op dezelfde manier een
kinlel. Met oranje icing omlijnt en vult u de snavel.

Een zwart druppeltje glazuur vormt het oogje. Maak het kipje
compleet met een blosje van roze eetbaar poeder en met wimpers,
die u aanbrengt met een stift met eetbare inkt. Met extra stevige
icing kunt u het kipje op een bodemkoekje plakken. (‘8
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Superlekkere koeken, die ook
nog eens voedzaam zijn door de
havermoutvlokken, cranberry’s
en gedroogde kokos.

Meng in een kom de havermout met het bakmeel,
de boter en het zout. Meng in een andere kom de
overige ingrediénten. Roer vervolgens deze twee
goed samen. Druk het mengsel met de achterkant
van een lepel in een ingevette (rechthoekige)
bakvorm. Bak de koek in achttien minuten op 200
graden gaar. Hij mag nog wat zacht aanvoelen.
Haal de koek uit de oven, laat hem even afkoelen
en snijd hem - terwijl hij nog warm is - in ongeveer

zestien stukken. (‘S
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EEN LEUK RECEPT oM
OP FEN REGENACHTIGE
MIDDAG TF MEKEN MET DE
(KLETN)KINDEREN. U MARKT
MET DEZE HOEVEELHEDE

INGREDIENTEN

Z O : N 6 O SIUKS . 100 6 nJIIEKFISU[SUKER

Wrijf alle ingrediénten tot €en homogeen deeg.
Verpak het deeg in huishoudfolie en laat het een
half uurtje rusten in de koelkast. Verwarm de oven
Vvoor op 175 graden. Vorm van het deeg balletjes

< V\r‘@ ter grootte van een walnoot en leg ze op een met
2 . ;

Zrmics

bakpapier beklede bakplaat, laat er genoeg ruimte
tussen. Druk de balletjes wat plat met een vork,
Bak de koekjes in 20 tot 25 minuten tot ze mooi
van kleur zijn. (‘

Landleven | Zoet 73

'l'l'f'l'l'ﬁl'l'lm'l'lr"l'l" 2 &

'-"'[v'wrv"y""""'| ARP Y i 7

.
:







EEN FIIN BASTSRECERT
DAT U ZELF KUNT
OPLEUKEN DOOR EXTRA
NOTEN, GEDROOGD FRUIT

mmmm OF STUKIES CHOCOLADE
TOE TE VOEGEN.
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Roer de boter met de suiker tot het mengsel / / /
de overige ingrediénten toe en meng tot een samenhangend deeg.

bleek en romig is. Voeg de eieren en het vanille-

extract toe en roer tot alles goed opgenomen is. Voeg nu
Rol balletjes van het deeg en druk ze een beetje plat op een met

bakpapier beklede bakplaat. Bak de koekjes ongeveer een
kwartier op 190 graden. (‘
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HET ULTIEME KERSTKOEKJE MOET WEL
HET KRANSJE ZIJN. LEKKER OM TE ETEN
- BIJ DE KOFFIE OF DE THEE, MAAR 00K

_ NOSTALGISCH IN DE BOOM AAN EEN LIEF
LINTJE. MAAR EERLITK GEZEGD ZIJN D o S
KOEKJES VAN DIT RECEPT VEEL TE LEKKER .

oM IN DE BOOM TE HANGEN : \'l N ) N3 N 0 115 =
s BEREIDINGSWIJZE
( ~ .\.‘ ‘.‘ 240 “\ /.\ l.. e
T — = e e
o ~ \; Zeef de bloem en het zout boven een kom. Scheid hetei. . _ =~
(‘;D g & El,l c [ q@ Voeg de helft van de eidooier toe aan de_ bloem, samen met
w de suiker, de boter en het citroensap. Kneed de ingrediénten
% fb'\ﬁ(- @@Ta met een koele hand snel tot een samenhangend deeg.
Verpak het deeg in huishoudfolie en laat het minimaal een
200 6 BLOEM halfuur rusten in de koelkast. __ ="
n ZOUT Rol het deeg op een met bloem bestoven werkblad uit tot een
guL// dikte van 3 a 4 millimeter. Steek er met een koekjessteker
1 EI - bloemetjes uit en maak met een klein rond vormpje (bijvoor-
TIEB ASTEF\DSUIKEY\ 5 beeld een spuitmondje) een gaatje in het midden. Leg de
Q/W)(JW[// koekjes op enige afstand van elkaar op een met bakpapier
150 & KOUDE BOTEY\, beklede bakplaat. Kluts het restant van de dooier met het
MN/ eiwit en bestrijk de koekjes hier licht mee. Bestrooi de
HY\OENS AP koekjes met wat kristalsuiker en het amandelschaafsel. Bak
e fLe de koekjes goudbruin in een op 175 graden voorverwarmde .
i 2L KRISTALSUIKER " oven. Dit duurt zo'n vijftien tot tWintig miﬁute;. =
AAFDE AMANDELEN Laat de koekjes vijf minuten rusten op de bakplaat en laat ze
W verder afkoelen op een rooster. (‘\! .
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LAAT HET DEEG
ENKELE DAGEN RUSTEN
VOOR EEN
HEERLIJKE, TNTENSE
SPECULAASSMAAK .
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Wrijf de boter met de suiker, het zout en de citroen-
rasp tot een mooi geheel. Voeg de karnemelk toe en
wrijf tot deze opgenomen is. Kneed er nu de overige
ingrediénten door tot het een samenhangend deeg
geworden is. Verpak het deeg in huishoudfolie en
laat het twee dagen in de koelkast rusten en op
smaak komen.

Haal het deeg weer uit de koelkast en kneed het
weer door. Rol het deeg dun en gelijkmatig uit op
een met bloem bestrooid werkblad en steek er met
een koekjesvorm koekjes uit. Leg deze op een met
bakpapier beklede bakplaat, met enige ruimte
tussen de koekjes. Bak de speculaasjes in een op
150 graden voorverwarmde oven in ongeveer een
halfuur gaar. Laat ze iets langer in de oven als u van

knapperige speculaas houdst. (‘

it

HEERLIJK OM
TE BARKEN TIJDENS
DE KOUDE
WINTERMAANDEN.

"oYo /)
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- GEFRUIK VOOR DIT TRARTJE
GEURENDE, FROMETISCHE
'{ AA RERDBETEN VOCR HET BESTE
\3 ﬁ [ RESULTAET. HEAL DE TRART
10'N1 TWINTIG TOT DERTIG
MINUTEN VOOR HET SERVEREN

UIT DE VRIEZER OV HEER
PRy IETS TE LETEN ONTDOOIEN.

INGREDIENTEN

160 6 KOEKIES (DIGESTIVE BISCUITS)

Bekleed de bodem
van de springvorm
met bakpapier. Maal de koekjes

fijn met een keukenmachine en meng de kruimels met de
gesmolten boter. Giet dit mengsel in de springvorm en druk
de bodem stevig aan met de achterkant van een lepel. Laat de
bodem een kwartiertje hard worden in de koelkast.

Meng in een kom de aardbeien met de suiker en het sap en
de fijn geraspte schil van de limoen. Prak met een vork tot
een puree. Meng in een andere kom de mascarpone met de
roomkaas tot een glad geheel. Klop de slagroom stijf en
meng deze door het mascarponemengsel. Meng er nu ook
voorzichtig de aardbeienpuree door en roer tot een homo-
geen geheel. Giet het mengsel in de springvorm en strijk het
glad. Dek de taart af met huishoudfolie en laat haar een nacht
opstijven in de vriezer. Versier voor het serveren met verse

aardbeien en eventueel wat vlierbloesemtakjes. (‘

Landleven | Zoet 81







Hogpisud>. S
@B

,,,,

® s
e 00t s snnasesensense O $§““"."

i
ﬁf\w%@“

S gy

- ; L

AR

Dit is een gebakken cheesecake, ook wel
bekend als New Yorkse cheesecake.
Een beslist andere taart dan de cheesecake
- "1t de koelkast (zie pagina 88). Deze taart is
machtig; een klein stukje is vaak al genoeg.

: Maal de koeKjes fijn in een keuken-
9 ﬁ ° machine. Of stop ze in een stevig
"&.%@ plastic zakje en sla ze fijn met een

deegroller. Smelt de_ boter in een pannetje
en voeg de koekkruimels toe; roer dit even
door. Vet een springvorm (doorsnede 20 em) in met wat extra
boter en bekleed de bodem en de randen ook met bakpapier

(laat het bakpapier een stukje boven de rand uitsteken). Giet de

koekkruimgls op de bodem van de springvorm en druk de

kruimellaag aan met de achterkant van een lepel. Zet de taartbodem
een kwartier in de koelkast.

Maak ondertussen de vulling. Klop de roomkaas luchtig met de

zure room en de suiker met behulp van een mixer. Voeg de

vanillezaadjes toe en de citroehrasp. Voeg al kloppend het
citroensap, de bloem en een voor een de eieren toe.

Haal de taartbodem uit de koelkast. Verdeel 150 gram blauwe

bessen over de bodem en schep daar het roomkaasmengsel over.

Zet de taart in een op 180 graden voorverwarmde oven. Laat de

taart daar tien minuten staan en verlaag dan de temperatuur naar

150 graden. Bak de taart nog vijftig minuten tot de vulling is

gestold. Is dat niet het geval, laat haar dan nog tien minuten langer

bakken. Haal de taart uit de oven en laat haar op een tochtvrije
plek afkoelen. i '

Maak eén sausje dcr)or het limoensap aan de kook te breﬁgen met

het ‘lege’ vanillestokje en de suiker. Laat enkele minuter; zachtjes

koken, verwijder het vanillestokje en voeg de overgebleven
blau\;ve bessen toe. Laat het sausje afkoelen voordat u het over de
taart giet en serveert. (‘!
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