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BAKKEN VOOR IEDEREEN 2 is de perfecte opvolger van BAKKEN VOOR IEDEREEN 1. Het boek omvat naast
meer dan 25 nieuwe recepten een waaier aan recepten uit mijn andere boeken over patisserie.
Het boek werd op dezelfde manier samengesteld en vormt dus een perfect huwelijk tussen
verfrissende, overheerlijke desserts, taarten en koekjes.

Al meer dan 30 jaar ben ik leerkracht patisserie en ijs aan de bakkerijschool Ter Groene Poorte.
Vanuit die ervaring weet ik hoe ik bepaalde recepten in duidelijke en verstaanbare taal moet
uitleggen. Alle recepten worden bovendien extra ondersteund met talrijke stap-voor-stapfoto’s.
De boeken BAKKEN VOOR IEDEREEN 1 enn BAKKEN VOOR IEDEREEN 2 zijn een grote informatiebron

voor iedereen die gepassioneerd met bakken bezig is, zowel voor de hobbykok als de professio-

nele vakman.

Laat de creaties je inspireren om te genieten of te laten genieten van al dit lekkers.

Smakelijk,
Christophe









BASISRECEPT

BENODIGDHEDEN
200 g zachte boter
130 g poedersuiker
2 g zout

1ei

vanille naar smaak

340 g bloem

BEREIDING

+  Meng de zachte boter met de poedersuiker, het zout, het ei en de vanille.

+  Voeg de bloem toe en meng kort tot een homogeen deeg.

+  Rol het deeg onmiddellijk uit of verpak het in plasticfolie en leg het in de koelkast
(voor 1 week) of in de diepvriezer (voor een langere periode).

2 Je kunt het boterdeeg uitrollen tussen 2 vellen bakpapier of 2 bakmatjes zonder gebruik
te maken van bloem.
Gebruik vloeibaar vanille-extract naar smaak of de zaadjes van 1 vanillestok.
Het bekleden van de bodem en de zijkanten met het uitgerolde deeg noemen we fonceren.

12 Boterdeeg






1%

1 taartring van 16 cm door-
snede en 2,5 cm hoogte

1 liter melk

100 g puddingpoeder

250 g suiker

2 eidooiers

Voor de muntganache

55 g slagroom

10 g honing

2 g muntblaadjes

120 g witte chocolade,

in stukjes gehakt, of callets
15 g zachte boter

Voor de créme

100 g melk

25 g suiker

10 g puddingpoeder
250 g slagroom

Voor de afwerking
aardbeien

«  Rol het boterdeeg uit op 2,5 mm dikte, prik rijkelijk met een vork en fonceer de taartring.

«  Bak 18 minuten in een voorverwarmde oven van 175 °C.

«  Verwarm voor de muntganache de slagroom met de honing en voeg de muntblaadjes toe.

«  Mix na 10 minuten het geheel en breng aan de kook.

+  Giet de kokende massa op de witte chocolade en meng goed.

«  Voeg de zachte boter toe en mix kort.

«  Vul de taartring met de muntganache en zet deze in de koelkast.

«  Breng voor de creme de melk aan de kook.

«  Roer de suiker en het puddingpoeder door elkaar en voeg een beetje warme melk toe

(= compositie).

«  Voeg de compositie toe aan de resterende melk en breng samen aan de kook.

« Laat deze massa afgedekt met plasticfolie afkoelen in de koelkast.

«  Roer de afgekoelde créme glad.

+  Klop de slagroom tot een creme en meng onder de créme.

«  Vul de taartring tot boven met deze créme.

+  Snijd de aardbeien in twee, leg ze in een waaier op de créme en abricoteer.

Boterdeeg
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I taartring van 16 cm doorsnede

en 2,5 cm hoogte

1 recept boterdeeg (zie p. 12)

150 g amandelcréme (zie p. 376)

150 g bosvruchten naar keuze

(aalbessen, frambozen, braambessen...)

decoratiesuiker

Voor de crumble

40 g zachte boter

40 g poedersuiker

40 g amandelpoeder

40 g bloem

Boterdeeg

Meng voor de crumble de ingrediénten in de aangegeven volgorde met elkaar tot

een homogene massa en plaats minstens 10 minuten in de koelkast.

Druk het gekoelde deeg zachtjes door een rasp en plaats terug in de koelkast.

Rol het boterdeeg uit op 2,5 mm dikte en leg het volledig over de taartring.

Druk het boterdeeg voorzichtig aan tot het de volledige binnenkant bekleedt.

Zet de taartring op een bakplaat met bakpapier en snijd het overtollige deeg af met een mesje.
Prik de bodem enkele keren met een vork in en vul de taartring met de amandelcréme.

Beleg rijkelijk met de bosvruchten en bedek deze volledig met de crumble.

Bak 25 a 30 minuten in een voorverwarmde oven van 190 °C.

Werk de taart af met decoratiesuiker.
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10 taartringetjes van 8 cm doorsnede

en 2,5 cm hoogte
75 g water
75 g suiker

1 sinaasappel

1 recept boterdeeg (zie p. 12)

een potje sinaasappelconfituur (sinaasappeljam)

1 recept frangipane (zie p. 374)
afdekgelei
10 marsepeinblaadjes

Boterdeeg

Breng het water en de suiker aan de kook (= suikersiroop).

Canneleer de sinaasappel, snijd in fijne schijfjes en leg ze enkele minuten in de suikersiroop.
Haal de sinaasappelschijfjes uit de suikersiroop en leg ze op een keukenpapier.

Rol het boterdeeg uit op 2,5 mm dikte en steek plakjes uit die iets groter zijn dan

de taartringetjes.

Leg de plakjes in de taartringetjes en druk voorzichtig aan tot deze de volledige
binnenzijde bekleden.

Snijd het overtollige deeg af, prik de bodem enkele keren met een vork en vul

de gaatjes met bloem.

Strijk een weinig sinaasappelconfituur op de bodem en vul voor de helft met frangipane.
Leg op elk taartje een half schijfje sinaasappel.

Bak 15 minuten in een voorverwarmde oven van 19o °C.

Abricoteer de taartjes met afdekgelei en werk elk taartje af met een marsepeinblaadje.





