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VO0RWOORE

is een praktisch boek waar je onmiddellijk mee aan de slag kunt. Met meer
dan 150 recepten heb je alles bij de hand om de heerlijkste desserts op tafel te toveren.

Het boek is opgedeeld in koekjes, cakes, boterdeeg, Bretoens zanddeeg, bladerdeeg, taartendeeg,
soezenbeslag, biscuit, koude puddingen en decoraties.

De eenvoudige en duidelijk te volgen omschrijvingen van de diverse bereidingen worden
ondersteund met stap-voor-stap-foto’s.

Een goede voorbereiding begint bij het maken van de juiste keuzes, zoals kwaliteitsvolle ingredi-
enten en het juiste materiaal, maar op de eerste plaats ook correcte recepten. Bij de aankoop van
dit bakboek is alvast één keuze voor honderd procent geslaagd!

Als bakken een passie is, dan zie je, voel je en proef je dit.

Smakelijk,
Christophe












AMANDELBROOD

Benodigdneden Cvoor Y0 SIuks)

100 g volledige gepelde amandelen

150 g zachte boter

200 g suiker

5 g kaneel

1ei

250 g bloem

4 g bakpoeder

1 vierkante taartvorm van 12 cm doorsnede

Bereiding

Blancheer de gepelde amandelen gedurende enkele minuten in kokend water.

Giet de gepelde amandelen door een zeef en leg ze op een zuivere handdoek.

Meng de zachte boter met de suiker en de kaneel kort met de hand.

Voeg het ei, de bloem, het bakpoeder en de gepelde amandelen toe en meng kort tot een
homogeen deeg.

Druk het deeg in een vierkante taartvorm en plaats even in de diepvriezer.

Haal het deeg uit de taartvorm, snijd in tweeén en vervolgens in plakjes van ongeveer 3 mm.
Leg deze plakjes op een bakplaat met bakpapier.

Bak ongeveer 15 minuten af in een voorverwarmde oven van 175 °C.

Het deeg kan worden ingevroren.
Door de gepelde amandelen te blancheren, kunnen ze gemakkelijk zeer fijn worden gesneden.

Koekjes






BAISERS

Benodigdneden (voor 30 gevulde Koekjes)

Voor de koekjes Voor de boterroom Voor de afwerking
100 g eiwitten (ongeveer 135 g melk decoratiesuiker

3 stuks) 145 g suiker

100 g suiker 2 eidooiers

175 g amandelbroyage 50/50 15 g suiker

20 g bloem 335 g zachte boter

75 g gebroken, geschaafde

amandelen

Bereiding

Klop voor de koekjes de eiwitten op tot schuim.

Voeg geleidelijk de suiker toe en klop op tot een stevig schuim.

Vermeng de amandelbroyage 50/50 met de bloem en meng kort door het schuim.

Bedek een bakplaat met bakpapier en spuit dopjes van ongeveer 2,5 cm doorsnede.
Bestrooi met gebroken geschaafde amandelen.

Bak 10 a 15 minuten af in een voorverwarmde oven van 170 °C.

Breng voor de boterroom de melk met het grootste deel van de suiker aan de kook.

Klop de eidooiers los met het restje suiker.

Giet een deeltje van de kokende massa op de eidooiers en meng zeer goed.

Breng alles samen in een kookpot en roer a la nappe of verwarm al roerend tot 8o a 85°C
(gebruik een temperatuurmeter).

Giet vervolgens door een zeef en laat zo snel mogelijk afkoelen (dit is de afgeroerde
samenstelling).

Klop de zachte boter luchtig en meng straalsgewijs de koude anglaise samenstelling erdoor.
Breng op smaak met vanille naar wens.

Kleef telkens twee koekjes op elkaar met vanilleboterroom (met de platte kant naar binnen).

Zet ongeveer 10 minuten in de koelkast, zodat de boterroom hard wordt.
Bestrooi met decoratiesuiker en bewaar de koekjes in een luchtdicht afgesloten doos
in de koelkast.

Haal de koekjes een halfuur voor consumptie uit de koelkast.
Als de boterroom schift of te vast is, kun je deze lichtjes verwarmen in de magnetron.
Roer daarna de boterroom tot een spuitbare, gladde créme.

Koekjes






BORRENPOOTJES

Benodigdneden (voor 30 gevulde Koekjes)

Voor de koekjes Voor de ganache Voor de afwerking

100 g eiwitten (ongeveer 75 g slagroom voorgekristalliseerde fondant-
3 stuks) 150 g fondantchocolade, chocolade (zie p. 433)

100 g suiker in stukjes

175 g amandelbroyage 50/50

20 g bloem

75 g gebroken, geschaafde

amandelen

Bereiding

«  Klop voor de koekjes de eiwitten op tot schuim.

«  Voeg geleidelijk de suiker toe en klop op tot een stevig schuim.

« Vermeng de amandelbroyage 50/50 met de bloem en meng kort door het schuim.

«  Bedek een bakplaat met bakpapier en spuit staafjes van ongeveer 6 cm lengte.

+  Bestrooi met gebroken geschaafde amandelen.

« Bak 10 a 15 minuten af in een voorverwarmde oven van 170 °C.

+  Breng voor de ganache de slagroom aan de kook en giet op de fondantchocolade.

«  Meng goed en laat afkoelen in de koelkast.

«  Klop de ganache op tot een luchtige créme.

«  Kleef telkens twee koekjes op elkaar met de opgeklopte ganache (met de platte kant naar
binnen).

«  Zet 10 minuten in de koelkast.

«  Dompel de uiteinden in voorgekristalliseerde chocolade.

Bewaar de koekjes in een luchtdicht afgesloten doos om ze krokant te houden.
Je kunt de amandelbroyage 50/50 vervangen door de helft bloemsuiker en de helft gemalen
noten naar keuze.

Koekjes



BOTERRRANSJES

tigdneden (voor 35 & Y0 Stuks)

Voor de koekjes Voor de vanillecréme
75 g zachte boter 40 g zachte boter

65 g poedersuiker 75 g poedersuiker
rasp van % citroen vanille naar smaak
125 g bloem

I eiwit

30 g geschaafde amandelen

30 g grove suiker

1 getande uitsteker van 4 cm doorsnede

Berei

Koekjes

fing

Meng voor de koekjes de zachte boter, de poedersuiker, de citroenrasp en de bloem kort

tot een homogeen deeg.

Rol het deeg onmiddellijk uit tussen twee vellen bakpapier en plaats 10 minuten in de koelkast.
Bestrijk de bovenzijde van het deeg met eiwit en bestrooi met geschaafde amandelen en grove
suiker.

Steek ronde koekjes uit met een geribde uitsteker van 4 cm doorsnede en leg ze op een
bakplaat met bakpapier.

Bak 10 a 15 minuten in een voorverwarmde oven van 190 °C.

Klop voor de vanillecréme de zachte boter met de poedersuiker en het vanille-extract tot

een luchtige creme.

Kleef telkens twee koekjes op elkaar met vanillecréme.

Vervang de vanille eens door een andere smaakstof bij de creme.









