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HELP, MIJN 
BAKSEL PLAKT 
AAN DE VORM!

Niets vervelender dan een lekker, mooi 
baksel dat je maar niet uit de bakvorm 
krijgt! Hoe kun je het vermijden: 

• Als je een rechthoekige, vierkante of 
ronde vorm gebruikt, is het heel gemak-
kelijk: leg bakpapier in de vorm. 

• Heb je een originele vorm met veel 
hoekjes en kanten? Dan kun je je vorm het 
best inwrijven met bakmargarine (gebruik 
een penseel of een stukje keukenpapier 
om te wrijven) en bestrooi hem dan met 
bloem. Draai en schud met je vorm tot de 
bloem echt overal goed kleeft. Wat er dan 
nog te veel aan bloem is, gooi je weg. 

KRUIDNAGEL 
VERMALEN 

Verzamel de 
kruidnagel(s) in een 
plastic zakje om te 
vermijden dat de brokjes 
alle kanten uit springen. 
Klop ze dan met een 
speelgoedhamer tot fijn 
poeder (of verkruimel ze 
met een deegrol). 

Heb je een vijzel, dan kun 
je ze natuurlijk ook 
fijnstampen. En als je een 
elektrische molen hebt, 
is het nog gemakkelijker. 
�

EIWIT 
STIJFKLOPPEN 

Vaak zul je bij het bakken eiwit 
moeten stijfkloppen. Heb je een 
keukenrobot? Dan is het 
gemakkelijk: laat je robot een 
vijftal minuten op hoge 
snelheid kloppen en klaar is 
kees. Maar je kunt het ook 
altijd met de hand doen (met 
een garde). Dan moet je een 
tiental minuutjes goed 
doorkloppen. Zorg dat alles 
goed stijf is en er ook onderaan 
in de kom geen vloeibaar eiwit 
meer overblijft.

RECEPTEN

UITLEG BIJ  DE 

SYMBOLEN:

Moeilijkheidsgraad*
van 1 tot  3 koksmutsen

Zo lang ben je bezig

Materiaallijst

= supersimpel!

= ietsje moeil i jker

= wow, dat  is  al  andere koek! 

Ingrediënten

Een tip of trucje

Deze stappen zijn 
voor de kids

Deze stappen zijn voor 
een volwassene*

(*) Vraag hulp aan mama/papa/… wanneer het nodig is. Bij elk 
recept in dit boek staat aangeduid welke stappen je perfect 
alleen kunt doen en bij welke je wat hulp nodig hebt: als er 
bijvoorbeeld iets in de oven moet worden gezet of uitgehaald, 
of als iets in de pan moet worden verwarmd of gebakken... 
Je verbranden is helemaal niet tof. Mama/papa/ tante X of 
oom Y wil je zeker graag een handje toesteken! 
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VERLOREN BROOD
Verloren brood is een geweldige oplossing wanneer je brood al een beetje droog of oud 
is. Of wanneer je gewoon geen tijd hebt gehad om je koelkast te vullen en er geen 
toespijs in huis is. Nog een mogelijkheid: je hebt gewoon zin in een zoete boterham, ha! 
�

30 minuten voorbereiding

MATERIAAL:
een soepbord
een kom
een maatbeker
een pan met antiaanbaklaag
een platte spatel 

INGREDIËNTEN:
voor 3 tot 4 personen
ca. 400 ml melk (halfvolle of volle)
5 eieren
10 boterhammen
bakmargarine
witte of bruine suiker (als beleg)

1

Doe een deel van 
de melk in een 
soepbord en vul bij 
wanneer nodig. 

Bak hem 
vervolgens in 
de pan aan 
beide zijden 
tot hij mooi 
kleurt.

2

Klop de 
volledige 
eieren los in 
een kom.

5

Dien op 
met witte 
of bruine 
suiker.

3

Dep de boterham 
eerst in de melk en 
draai hem daarna 
door de geklutste 
eieren.

Stap  Stap 41 2 3 5

Als je zin hebt, kun je een 
speciale vorm uitsnijden of 
prikken en/of je boterham 
versieren met schijfjes 
banaan, bessen...

 18



VERLOREN BROOD
Verloren brood is een geweldige oplossing wanneer je brood al een beetje droog of oud 
is. Of wanneer je gewoon geen tijd hebt gehad om je koelkast te vullen en er geen 
toespijs in huis is. Nog een mogelijkheid: je hebt gewoon zin in een zoete boterham, ha! 
�

30 minuten voorbereiding

MATERIAAL:
een soepbord
een kom
een maatbeker
een pan met antiaanbaklaag
een platte spatel 

INGREDIËNTEN:
voor 3 tot 4 personen
ca. 400 ml melk (halfvolle of volle)
5 eieren
10 boterhammen
bakmargarine
witte of bruine suiker (als beleg)

1

Doe een deel van 
de melk in een 
soepbord en vul bij 
wanneer nodig. 

Bak hem 
vervolgens in 
de pan aan 
beide zijden 
tot hij mooi 
kleurt.

2

Klop de 
volledige 
eieren los in 
een kom.

5

Dien op 
met witte 
of bruine 
suiker.

3

Dep de boterham 
eerst in de melk en 
draai hem daarna 
door de geklutste 
eieren.

Stap  Stap 41 2 3 5

Als je zin hebt, kun je een 
speciale vorm uitsnijden of 
prikken en/of je boterham 
versieren met schijfjes 
banaan, bessen...

19



CHOCOLADEMOUSSE
Heb je een overschotje eiwit na het maken van mayonaise, ijs of puree? Niet weggooien! 
Je kunt het invriezen of… je hebt het perfecte excuus om je overheerlijke chocolade-
mousse te presenteren (en op te smikkelen). Supersimpel, superlicht en superlekker.

15 minuten voorbereiding
+ 60 minuten rusten in de koelkast

MATERIAAL:
een keukenweegschaal 
een keukenrobot 
(of een mengkom en garde) 
een grote steelpan 
een kleine steelpan 
(of een plastic kommetje 
bij gebruik van de microgolfoven)
een mooie grote kom 
(of verschillende kleine potjes 
om de mousse in te serveren)

INGREDIËNTEN:
voor 4 tot 6 personen
4 eiwitten
enkele druppels citroen
125 g fijne witte suiker
100 g zwarte chocolade

1

Klop de eiwitten 
zeer stijf 
(zie Keuken-
weetjes op p. 12). 

Doe er tijdens het 
opkloppen enkele 
druppeltjes citroen-
sap bij en beetje bij 
beetje ook de suiker.

3

Smelt de chocolade au 
bain-marie (zie Keuken-
weetjes op p. 11). Je kunt 
de chocolade ook voorzichtig 
laten smelten in de micro-
golfoven (1 tot 1,5 minuut 
met 5 tot 10 milliliter melk). 
Als de chocolade geroerd 
kan worden, is hij klaar. 

4

2

Meng de 
chocolade 
voorzichtig 
onder het 
opgeklopte 
eiwit.

5

Doe de chocolademousse 
in een grote kom of in 
aparte kommetjes en zet 
een uurtje in koelkast om 
op te stijven.

6

Versier met chocola-
debonen, chocolade-
schilfers of hagelslag. 
Of waarom geen 
muntblaadje?

Stap  1 2 3 4 5 6

Je kunt je 
chocolademousse 
prima invriezen. 
Een gemakkelijk 
dessertje dat je 
van tevoren kunt 
klaarmaken. 
No stress!

1 - 1,5 
MIN.
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