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Namens de redactie van Landleven, 

Klaske Bakker, Culinair redacteur

We wensen u veel bakplezier!

Welkom!

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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 Cake

Klop de boter met de suiker met behulp van een keukenmachine tot een 

bleke, romige massa. Voeg een voor een de eieren toe, terwijl u blijft 

kloppen. Zeef de bloem met het bakpoeder en het zout boven een kom. 

Spatel de bloem door de boter tot alles mooi is gemengd, maar meng niet 

overdreven lang. Schep het beslag in een ingevette cakevorm (of tulband) 

en bak de cake in een op 150 graden voorverwarmde oven in vijftig tot 

zestig minuten 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.  

Be
rei

dings-
wijze
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   200 g boter, 
op kamertemperatuur

 200 g witte basterdsuiker

  4 eieren

 200 g bloem

  10 g bakpoeder

 snuf zoutBOERENcake

Een echt basisrecept waar 

u alle kanten mee op kunt: 

voeg wat vanille-essence of 

vanillesuiker toe, of de geraspte 

schil van een halve citroen. Ook 

lekker met wat fijngesneden 

fruit door het beslag. Een simpel 

glazuur van (poeder)suiker en 

een scheutje water maakt de 

cake meteen feestelijk. 

ingrediËnten

 Cake
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Meng in een grote beslagkom de zonnebloemolie, 

eieren, citroenrasp en -sap, yoghurt en suiker. 

Klop met een garde zodat alle ingrediënten goed 

vermengd zijn. Zeef de bloem, het bakpoeder en 

het zout boven de kom en spatel dit door het 

beslag. Giet het beslag in een ingevette bakvorm 

(bijvoorbeeld een cakeblik, vierkante brownie-

vorm of tulband). Strooi de verse frambozen op 

het beslag. Bak de cake 35 tot 40 minuten in een 

op 180 graden voorverwarmde oven. Prik er met 

een satéprikker in; komt deze er schoon uit, dan 

is de cake gaar. Haal de cake uit de oven en laat 

hem vijf minuten afkoelen. Verwijder dan de cake 

uit de bakvorm en laat verder afkoelen.  

In.
gre.

Bereidings
wijzet e n

dië n
.

met
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Een heerlijk frisse cake door de combinatie 

van yoghurt, citroen en verse frambozen. 

Bestrooi de cake vlak voor het serveren met 

wat poedersuiker voor een mooi effect. 

frambozen
Yoghurtca ke

  180 ml zonnebloemolie

  1 el geraspte cit
roen

sch
il

  flinke handvol verse fr
ambo

zen

 21/2 el citroensap

  280 g volle yoghurt 

(Griekse yoghurt mag ook)

  300 g b
loem

  10 g bakpoeder

 350 g suiker

  2 eier
en

  snuf zout

 Cake
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Een bijzondere 
cake om met Pasen 
te bakken voor de 
familiebrunch of 

-picknick.
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bere i d ing swijz

e Klop de boter met de poedersuiker met 
behulp van de garde van de keuken-

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 ingrediënten 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 een mooi effect.  

CAKEAdvocaat-

ingrediënten
  250 g boter, op kamertemperatuur

 100 g poedersuiker

   eieren

 125 ml advocaat

 1 tl vanille-extract

 250 g zelfrijzend bakmeel

 1 tl bakpoeder

 snuf zout

 Cake
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Worteltaartjes zijn 

altijd een leuke verrassing 

om te bakken voor 

verjaardagen. Iedereen 

is er dol op, en er is 

gelijk een reden om flauwe 

mopjes te vertellen. 



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’ ingrediënten: 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 ingrediënten 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.  

MET ROOMKAASGLAZUUR

        taart
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     Worteltjes 

Voor de taart

   225 g zelfrijzend bakmeel

   2 tl bakpoeder

   flinke snuf kaneel

   flinke snuf zout

   wat vers geraspte nootmuskaat
   150 g lichtbruine basterdsuiker 
(of half donkere basterd-, 
half kristalsuiker)

   3 eieren

   150 ml zonnebloemolie

   2 tl vanille-essence 

   50 g walnoot, in stukjes

   100 g geraspte wortel

   1 banaan, geprakt

   klein handje rozijnen

   rasp van 1/2 citroen

Voor de afwerking
   100 g verse roomkaas 
(Philadelphia)

   75 g poedersuiker

  1 tl citroensap

   wat extra walnoten en kaneel

ingrediËnten

bere i d ingswijze

 Cake



14 Landleven | Zoet



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.  

Ingrediënten

  230 g fijne kristalsuiker

   180 g roomboter, 

gesmolten en afgekoeld

   5 eieren, dooiers en 

eiwitten apart

  250 g bloem

  snuf zout

  1 flinke tl bakpoeder

  2 el amaretto

   3 kleine appels, geschild en 

in dunne plakjes gesneden

Ap
pe

l
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Een makkelijk appeltaartje, 
om even 'snel' te maken als er 

visite komt. Het enige klusje is de 
eieren splitsen en de eiwitten apart 

stijfkloppen. Dat geeft extra 
luchtigheid in het cakebeslag. 

cake

bereidingswijze

 Cake
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De koffie maakt deze 
taart extra kruidig; 
zelfs als u niet van 
koffie houdt is deze 

taart niet te versmaden. 



walnoottaart

  Koffie-

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 

drieën 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. 

Roer alle ingrediënten 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 

porties. Smeer een laagje glazuur tussen elke laag cake 

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.  

Voor de taart

   225 g boter, 

op kamertemperatuur

   225 g lichtbruine 

basterdsuiker

  4 eieren

  225 g zelfrijzend bakmeel

  snuf zout

   60 g walnoten, 

in kleine stukjes 

   60 ml sterke koffie, 

afgekoeld

Voor de crème

   30 ml sterke koffie, 

afgekoeld

   175 g boter, 

op kamertemperatuur

  350 g poedersuiker

   extra walnoten ter 

garnering

Ingrediënten

Bereidingswijze
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 Cake



De cake heeft een 

verrassend ingrediënt: 

geraspte pastinaak. Dat maakt 

de cake onverwacht sappig; 

fijn in combinatie met de 

knapperige walnoot en het 

romige glazuur. 
18 Landleven | Zoet



Verwarm de oven voor op 170 graden. Vet een 

cakeblik in en bekleed dit met bakpapier. 

Klop de olie, de suiker en het ei in een kom 

met een garde tot het mengsel lichter wordt 

van kleur. Roer de banaan erdoor. Zeef het 

bakmeel, het bakpoeder, de speculaaskruiden 

en het zout boven de kom en meng dit erdoor. 

Voeg daarna de pastinaak en vervolgens de 

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 botercrème. Die 

maakt u door de boter bleek en luchtig te 

kloppen met de suiker. Roer er geleidelijk de 

roomkaas door en daarna de honing. Verdeel 

het glazuur in slordige pieken over de cake 

en versier de cake met nog wat gehakte 

walnoten en wat extra honing.  

   60 g boter, erg zacht

   75 g poedersuiker

   75 g roomkaas

cake

Ingrediënten

   150 ml zonnebloemolie

   150 ml lichtbruine 

basterdsuiker

  1 ei

   1 rijpe banaan, geprakt

   150 g zelfrijzend 

bakmeel

   1 tl bakpoeder

   1 tl speculaaskruiden

   snuf zout

   125 g pastinaak, 

geschild en fijn 

geraspt

   100 g walnoot, 

grof gehakt

   1 el honing

   1 el gehakte 

walnoten

Vo
or

 de cake

Vo
or de afwerking
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WALNOOT
PASTINAAK

Bereidingswijze

 Cake
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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.  

Ook weleens van die 
bruine, overrijpe bananen 

op de fruitschaal? 
Die zijn perfect om te 

verwerken in 
dit bananenbrood! 

Bereidings
wijze
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Bananenbrood

ingrediënten

  225 g zelfrijzend bakmeel

  flinke snuf zout

  100 g boter, koud in blokjes

  1 tl gemalen kaneel

  225 g rietsuiker
 (of lichtbruine basterdsuiker)

  rasp van 1 citroen

  225 g bananenpuree 
(ongeveer 2 grote bananen)

  2 eieren

  100 g zachte boter

  150 g roomkaas

  100 g poedersuiker, gezeefd

  bananenchips, ter decoratie

  snuf gemalen kaneel

Vo
or

 de cake

Voor de afw

erkin
g

 Cake



   V
ictoria

sponge
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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 fl inke taart; halveer ze gerust, 

maar bak de taart dan in één, kleinere, 

springvorm en snijd de cake na het afkoelen 

horizontaal doormidden. Houd de oventijd 

ook in de gaten, die kan wat langer zijn. 

Klop de boter met de suiker met behulp van een 

mixer bleek en luchtig. Voeg al mixend een voor 

een de eieren toe; voeg pas een nieuw ei toe als 

het vorige goed opgenomen is. Als het mengsel 

een beetje lijkt te schiften, voeg dan een eetlepel 

van het bakmeel toe. Zeef het bakmeel met het 

zout boven de kom en roer het voorzichtig 

(bijvoorbeeld met een rubber spatel) door het 

mengsel tot het volledig opgenomen is. Verdeel 

het cakebeslag over twee ingevette springvormen 

ø 26 cm, en bak de cakes in een op 180 graden 

voorverwarmde oven gaar en goudbruin. Dit duurt 

zo’n 20 tot 25 minuten. Haal de cakes uit de oven 

en laat ze zo’n tien minuten afkoelen. Haal ze dan 

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 e� ect.  
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  350 g boter, op kamer

te
mpe

ra
tu

ur

  200 ml slagroom, stijfgeklo
pt

  350 g fijne kristalsuiker

  poedersuiker om mee te bestrooien

  350 g zelfrijzen
d bakmeel

  1/2 pot frambozenjam

  7 eieren, op kamertemperatuur

  snuf zout

In.
gre.

t e n
dië n

.

bereidingswijze

 Cake



 
M� ieke: “Mijn � p: gebruik � n � kkere zelfgemaakte conf� uur tuß �  �  laagj	  cake!” 
 rsier �  cake met bloe�   �  blo	 ems v� r � n spectaculair e ect. 

Tip
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Verwarm de oven voor op 

160 graden. Bekleed de 

bodem van de bakvorm 

met bakpapier. Klop de 

suiker met de roomboter 

luchtig tot een bijna wit geheel. 

Voeg een voor een de eieren toe. 

Als het beslag gaat schiften kunt u alvast een lepel meel 

toevoegen. Spatel het meel rustig door het beslag. Giet het 

beslag in het taartblik en bak de cake ongeveer een uur in 

de oven. De baktijd is afhankelijk van de oven en het soort 

bakblik. Controleer of de cake gaar is door een satéprikker in 

het midden te steken. Komt deze er schoon uit, dan is de cake 

gaar. Laat de cake vijf minuten afkoelen in het bakblik en 

verwijder hem dan uit de vorm; laat verder afkoelen op een 

taartrooster.

Speciaal voor de lezers van Landleven deelt 

Marieke de Korte van Sweet Appetite haar recept 

voor een ‘chocolate drip cake’. De druipende druppels 

van de zelfgemaakte chocoladesaus zijn een 

nieuwe trend voor bruids- en verjaardagstaarten. 

Zo maakt u de vulling
Klop 300 gram roomboter en 300 gram poedersuiker tot 

een luchtige crème; dit duurt minimaal tien minuten. 

Voeg als de crème wit van kleur is 3 eetlepels mascarpone 

en het merg van 1 vanillestokje toe en klop dit nog vijf 

minuten door de crème.
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DRIPCake''Ch
ocolate 

Voor de cake

   300 g fijne kristalsuiker

   300 g roomboter

  6 eieren

   300 g zelfrijzend bakmeel

verder

   rond taartblik van 

20 cm doorsnede

ingrediËnten

VAN  MARIEKE

bere id ingswijze
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 Cake Cake



HET LANDLEVEN 

vogelspel
Vogel ’t uit

In dit gezellige
 familiespel kun

 je al je kennis
 testen over 

vogels. Het spel
 bestaat uit geï

llustreerde kaar
ten met vragen 

over o.a. gedrag
, uiterlijk, opm

erkelijke feitje
s en geluiden 

van vogels. Niet
 alleen kennis t

elt, want geluks
- en pechvogels 

doorkruisen het 
spel. 

Ben je de vogelkenner van de familie? 

De auteur van dit spel is 

Monica Wesseling van het boek

Waarom krijgt een specht geen koppijn?
Ze is een gepassioneerd 

natuur journaliste en schrijft 

voor het dagblad Trouw. 

In de doos 
        tref je aan:

� 90 kaa
rten

� 6 nest
en

� 36 eie
ren

Voor 2 -
 6 perso

nen

Speeltij
d 60 min

Leeftijd
 11 - 99

 jaar

€15,95

Bestel via www.landleven.nl/vogelspel



Zo bouwt u de taart op
Snijd de afgekoelde cake in drie of vier 

lagen (afhankelijk van de hoogte van de 

cake) en plaats de bovenste laag van de 

cake op een mooie schaal (de platte  

onderkant van de cake bewaart u en 

wordt de bovenkant van de taart). 

Besmeer deze laag rijkelijk met de crème 

en plaats de volgende laag cake hierop. 

Vul de lagen cake afwisselend met crème 

en een heerlijke confituur naar keuze, 

zoals frambozenconfituur. Zorg ervoor dat 

u nog wat crème overhoudt. Eindig het 

stapelen/vullen met de platte bodem van 

de cake, dit is nu de bovenkant van de 

taart. Plaats de taart een uur in de koelkast 

om de vulling goed op te laten stijven. 

Strijk de zijkant van de taart netjes en glad 

af met de overgebleven crème en een 

paletmes. Het is handig om het paletmes of 

af en toe even onder warm water te 

houden. Zo kan de crème gladder 

afgewerkt worden. Smeer ook op de 

bovenkant van de taart een laagje crème. 

Plaats de taart op de mooie schaal terug in 

de koeling.

Maak nu de 'chocolate drip'
Doe 150 gram fi jngehakte pure chocolade in een 

grote kom. Breng 175 gram slagroom (vetpercen-

tage van minstens 35) aan de kook en giet deze 

bij de chocolade. Klop dit met een garde tot een 

mooie gladde saus. Laat de chocoladesaus even 

afkoelen, maar let erop dat deze niet te dik 

wordt. Verdeel de chocoladesaus met een lepel 

over de taart; begin aan de randen. Zorg dat er 

steeds een beetje saus over de randen heen 

vloeit; zo krijgt u de mooie ‘drips’ aan de 

zijkant. Versier de taart verder met macarons, 

roze spikkels, bloesems en bloemen uit de tuin. 

De taart kan uitstekend een dag van tevoren 

gemaakt worden. Haal de taart een uur voor 

het serveren uit de koelkast.  
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