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buitenwonen en buitenleven. 

Ben je ook een buitenmens? En wil je nóg meer van ons mooie land genieten? Van de mooiste 

plekjes op het platteland en (moes)tuintips tot seizoens recepten, prachtige fi ets- en wandelroutes, 

creatieve doe-het-zelfi deeën en buitenwoonreportages? Dan wil je Landleven!

Ga naar www.landleven.nl/abonneren 
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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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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 i d ingswijze
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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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bodem

Basis
taart



  200 g bloem

  100 g kristalsuiker

   100 g roomboter, 
op kamertemperatuur

  1 ei

  snuf zout

ingrediËnten

wijz
ebe

re
idings
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Doe alle ingrediënten in een ruime kom 

en meng zo snel mogelijk tot een mooi 

deeg. Als het deeg wat droog blijft, kunt 

u een eetlepel koud water toevoegen. 

Vorm van het deeg een bal en verpak deze in 

huishoudfolie. Laat rusten in de koelkast. U kunt het 

deeg ook prima een avond van tevoren maken. 

Vet de rand en de bodem van uw taartvorm goed in. Bedek de bodem van de 

vorm met bakpapier op maat en vet dit ook in. 

Verdeel het deeg grofweg in tweeën. Rol van de ene helft een slang en druk 

deze tegen de randen. Rol het overige deeg uit op een met bloem bestrooid 

werkblad tot een rondje zo groot als de bodem. Leg dit in de taartvorm en druk 

de randen goed aan, zodat de bodem en de rand goed aansluiten. Prik met een 

vork her en der gaatjes in de bodem. Bedek de bodem met een laag bakpapier 

en vul de vorm met keramische blindbakkorrels (of droge rijst of gedroogde 

bonen). Bak de taartbodem een half uur in een op 175 graden voorverwarmde 

oven. Verwijder het bakpapier met de blindbakvulling en bak de bodem nog 

eens een kleine tien minuten, zodat hij mooi goudbruin wordt. Laat de bodem 

afkoelen en verwijder hem uit de vorm. Nu kunt u deze taartbodem verder 

verwerken of vullen naar keuze.  

Een fijn basisrecept 

waar u allerlei kanten 

mee op kunt. In dit 

hoofdstuk vindt u 

verschillende vullingen 

die u kunt gebruiken. 

taart
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       mascarpone-
citroen

VOOR DE BASISTAARTBODEM

vulling

  200 ml slagroom, koud

 50 g fijne kristalsu
ik

er

  250 ml mascarpone

 rasp en sap van 1 /2 citr
oen

In.
gre.

t e n
dië n

.

Deze vulling kunt u gebruiken 

in de basistaartbodem. 

Maak de taart af met vers 

fruit uit het seizoen. 
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bereidingswijze
Klop de slagroom lobbig met de suiker. Roer in een kom de mascarpone los met de citroen-rasp en het citroensap. Roer de mascarpone voorzichtig door de slagroom tot een luchtig en homogeen geheel.  

taart
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Maak eerst de banketbakkersroom. Giet daarvoor de melk en de 

room in een pannetje. Snijd het vanillestokje open (zonder de zaadjes 

eruit te schrapen) en leg het in de pan. Breng het mengsel van melk 

en room bijna aan de kook, zet het vuur lager en laat het zo een 

kwartier trekken. Meng in een kom de eieren met de suiker en de 

maizena. Haal het vanillestokje uit de melk. Giet de helft van de 

warme melk bij het eimengsel en klop het goed door met een garde. 

Giet er dan de rest van de melk bij terwijl u goed blijft kloppen. 

Schraap de overgebleven zaadjes uit het vanillestokje en voeg ze toe. 

Schenk het geheel nu terug in de pan en laat het zo’n twee minuten 

heet worden tot het mengsel dik wordt. Giet de room dan in een kom, 

bedek hem met huishoudfolie zodat er geen vel op komt en laat 

helemaal afkoelen.

De bodem maakt u als volgt. Zeef de bloem en de poedersuiker in een 

kom. Voeg de boter toe en wrijf deze tussen uw vingers, zodat er 

kruimels ontstaan. Voeg de overige ingrediënten toe en meng met de 

hand snel tot een samenhangend deeg (voeg eventueel nog 1 eetlepel 

koud water toe als het deeg te droog is). Verpak het deeg in huishoud-

folie en laat het een half uur rusten in de koelkast. 

Rol het deeg uit en leg het voorzichtig in de ingevette bakvorm. Snijd 

overhangend deeg af. Prik de bodem her en der in, leg er bakpapier 

op en steunvulling (droge bonen, rijst of keramische bakkorrels). 

Bak de bodem nu blind, tien minuten op 180 graden. Haal de steun  -

vulling en het bakpapier weg en bak de bodem nog tien minuten tot 

hij mooi goudbruin is. 

Vul de afgekoelde bodem vlak voor serveren met de koele banket-

bakkersroom. Snijd elke vijg in zes parten en verdeel deze over 

de taart. Maak het af met een straaltje honing.  

in Nederland blijft de vijgenoogst 

vaak beperkt. Als uw struik toch een 

handjevol vijgen oplevert, maak dan 

deze heerlijke traktatie. De vulling is 

van banketbakkersroom. 

    met 

banketbakkers

    room

ssss

n n nn n nn

-----
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ingrediënten

  250 ml melk

  200 ml room

  1 vanillestokje

  2 eieren

  75 g suiker

  30 g maizena

  250 g bloem

  50 g poedersuiker

  125 g boter, koud 
en in blokjes

  1 ei

  snuf zout

  1 el melk

  ca. 5 vijgen

  1/2 el honing

Voor de bodem
 

Vo
or

 de afwerking

ba

nketbakkersroomVoor de

taart

Vijgentaart 

Bereidingswijze
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'Summertime, and the living is easy', 

zo gaat een bekend liedje. In de zomer doen 

we liever ook makkelijk in de keuken, 

daarom dit recept voor een heerlijke taart 

die binnen vijf minuten op tafel staat.bere i d ingswijze

Klop de slagroom lobbig. Als u van zoet houdt, 

kunt u nu wat kristalsuiker toevoegen, maar 

het hoeft niet. Roer de mascarpone los en 

klop deze luchtig door de slagroom. Snijd de 

vanillepeul in de lengte doormidden en 

schraap er met een mesje de vanillezaadjes 

uit. Roer de zaadjes door het roommengsel. 

Verdeel het roommengsel over de taartbodem. 

Verdeel het fruit over de room en maak het 

geheel af met wat blaadjes verse munt.  

Makkelijke
zomertaart

MET VERS FRUIT

ingrediënten
 200 ml slagroom 

 250 g mascarpone 

 1 vanillestokje
 kant-en-klare taartbodem uit de winkel vers zomerfruit zoals aardbeien, frambozen, bramen, blauwe bessen en aalbessen

 kleine blaadjes verse munt

35Landleven | Zoet

taart
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Bak een taartbodem met het recept van 
pagina 29 en laat deze afkoelen. Klop de 
slagroom lobbig, maak hem naar eigen 
wens zoeter met wat fijne kristalsuiker. 

Roer in een kommetje de crème fraîche los 
en roer deze voorzichtig door de slagroom 

samen met de kardemom. Vul de taart-
bodem met het roommengsel en maak de 
taart af met schoongemaakte, in stukjes 

gesneden aardbeien of aardbeien op siroop 
uit de eigen weck.  

  zelfgebakken taartbodem

  250 ml slagroom

  suiker naar keuze

  200 g crème fraîche

  1 tl gemalen kardemom

   500 g aardbeien, 

 vers of uit de weck

Een mooie manier 
om te variëren met 

het basisrecept voor 
een taartbodem.

Ingrediënten

Bereidingswijze

TAART
met slagroom

 aardbei

taart
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taartjes

ndleven | Zoetn

met stoofpeer

Zand



Klop met een mixer de boter met de poedersuiker en de vanillezaadjes mooi bleek 

en luchtig. Zeef boven een kom de overige ingrediënten. Meng het botermengsel 

zo kort mogelijk met het bloemmengsel. Het moet een nét samenhangend deeg 

zijn. Verpak dit deeg in huishoudfolie en laat het een uur rusten in de koelkast. 

Verdeel het deeg in zes gelijke stukken. Vet zes eenpersoonsbakvormpjes goed in. 

Rol de stukjes deeg uit en bekleed de bakvormen ermee: druk het deeg goed in de 

hoeken en randen. Prik met een vork her en der gaatjes in de bodem. Zet de 

taartbodems weer terug in de koelkast voor een half uur. Bak ze daarna in een op 

175 graden voorverwarmde oven in twaalf tot vijftien minuten goudbruin en gaar. 

Laat ze even rusten en haal de taartbodems daarna uit de vormpjes. Laat ze goed 

afkoelen voordat u ze vult.

Vul de taartbodems vlak voor het serveren met een vulling uit de voorgaande 

recepten. Vanille-stoofpeertjes maakt u door 1,5 kilo stoofpeertjes (geschild en in 

parten) aan de kook te brengen met 2 opengesneden vanillestokjes, een flinke 

eetlepel honing en genoeg water tot de peertjes onder staan. Kook de peertjes op 

een laag vuurtje tot ze gaar zijn en laat ze daarna afkoelen in hun siroop.  

ingrediënten
  225 g zachte boter

  50 g poedersuiker

  merg van 1 vanillestokje

  200 g bloem

  60 g maizena

  snuf zout

seizoen te bieden heeft. Aardbeien, frambozen, rode 

bessen of vanille-stoofpeertjes!
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zzz

De bodem van deze zandtaartjes 

 is een lekkere brosse basis voor allerlei 

vullingen. Vul ze met hangop of banketbakkersroom 

en vervolgens met het beste verse fruit dat het 

Bereidingswijze

taart
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Hak de chocolade in kleine stukjes en laat 

deze smelten op zeer zacht vuur. Verwarm in 

een ander pannetje de slagroom, maar laat 

hem niet koken. Giet de slagroom bij de 

chocolade en roer tot het mooi gemengd is. 

Nu hebt u een chocoladeganache gemaakt. 

Giet de ganache in de afkoelde taartbodems. 

Leg in elke taartje één kers (of ander fruit 

naar keuze) en laat de taartjes minimaal een 

kwartier o pstijven in de koelkast voor u ze 

serveert.   

met

        Kleine taartjes 

       voor echte

chocolade-

  liefhebbers!

chocolade  vulling

Zandtaartjes 

In.

gre.

t e n

dië n
.

  200 g pure chocolade

  200 ml slagroom 

 6 verse kersen

  6 kleine taartbodems

(zie recept pagina 39)

 Cake
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Bereidings
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taart
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Klop de boter met de suikers en het zout tot een romig geheel. Meng er de bloem door en kneed tot een samenhangend geheel. Bedek het deeg met huishoudfolie en laat het minimaal een uur rusten in de koelkast. Vet een boterkoekvorm in met wat boter. Druk het deeg in de vorm en maak de bovenkant plat. Bestrijk de bovenkant met het losgeklopte ei en maak er met een vork een mooi ruitpatroon in. Bak de boterkoek in een op 200 graden voorverwarmde oven in ongeveer twintig minuten goudbruin en gaar. Laat de koek afkoelen voordat u hem in stukjes snijdt en serveert.  

Dit recept is erg rijk, het is echt een 
verwennerij. Niet voor iedere dag dus, 

maar als u een keer zin hebt in boterkoek, 
dan is een zelfgemaakte altijd zoveel 

lekkerder dan die uit de winkel! 

  300 g zachte roomboter

  100 g fijne kristalsuiker

  100 g witte basterdsuiker

  snufje zout

  300 g bloem

  1 ei, losgeklopt
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ingrediËnten
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