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voorwoord

Niets zo heerlijk als zelfgebakken taart, koekjes, cake of biscuit. En thuiskomen in
een huis met de geur van versgebakken brood is altijd een waar genot.

Deze derde en volledig herwerkte versie van Ons Bakboek - het kleinere zusje van
het alombekende Ons Kookboek® - wil een basishandboek zijn voor de thuisbakker.

Met de meer dan 300 overheerlijke recepten blijf je zeker een hele tijd zoet!

Ze werden allemaal uitgetest en goedgekeurd door enkele bakfanaten.

Het zijn duidelijk en eenvoudig geschreven recepten van brood, taarten, cake en
vlaaien, koffiekoeken, koekjes en klein gebak, wafels en pannenkoeken. Van de
gekende klassiekers tot trendy nieuwigheden uit binnen- en buitenland.

Ook wie geen boter, (tarwe)bloem, room, suiker of eieren wil of kan eten, wordt op
zijn wenken bediend.
De aantrekkelijke foto’s van Heikki Verdurme zijn letterlijk de kers op de taart.

Met de stap-voor-stap foto’s van enkele basisdegen en -bereidingen tover ook jij

gemakkelijk een overheerlijk zelfgebakken dessert op tafel.

Haal die bakschort maar boven en zet je oven alvast aan. We wensen je een
smakelijk bakavontuur.
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BASISINGREDIENTEN + BAKMATERIALEN

BASISINGREDIENTEN

Is meel hetzelfde als bloem? Neen. Bij meel wordt de hele
korrel van het graan gemalen, inclusief het vliesje. Bij
bloem wordt dit meel verder gezeefd. Meelsoorten bevat-
ten dus steeds een hoger percentage zemelen of vezels. Zo
is bijvoorbeeld tarwebloem fijner dan tarwemeel.

Er zijn tegenwoordig heel veel soorten meel en bloem te
koop die geschikt zijn voor het bakken.

Tarwemeel of -bloem, rogge, boekweit, teff, spelt, kamut,
haver, rijst, kastanje, amandel...

Tarwebloem wordt nog steeds het meest gebruikt en wordt
terecht beschouwd als het beste broodgraan, maar ook
andere granen brengen lekkere broden voort.

De gluten in de bloem spelen een zeer belangrijke rol bij de
bereiding van brood. Gluten zijn een mengsel van eiwitten
in de graankorrel waarvan het gehalte de bakwaarde van
het meel bepaalt. Hoe meer gluten, hoe elastischer het
deeg wordt bij het kneden en hoe meer het gaat rijzen.
Bloem van harde tarwe heeft meer gluten dan bloem van
zachte tarwe, maar er zijn ook variéteiten van zachte tarwe
die veel gluten bevatten. Meestal wordt zachte tarwe met
harde tarwe op een professionele wijze gemengd.

Voor glutenvrij bakken verwijzen we naar het hoofdstuk
‘Het andere gebak'.

Patisseriebloem is geschikt voor het maken van deeg voor
koekjes, gebakjes... waarin geen gist verwerkt is en dat niet
moet rijzen in de oven.

Zelfrijzende bloem is dezelfde bloem als patisseriebloem,
maar met toegevoegde bakpoeders. Zelfrijzende bloem is
geschikt voor het maken van gebak dat tijdens het bakken
moet rijzen in de oven, zoals bijvoorbeeld cake, biscuit...

Bewaar meel en bloem op een donkere, droge en luchtige
plaats. Kleine hoeveelheden voor dagelijks gebruik kun je
bewaren in een blik of voorraaddoos, grotere hoeveelheden
liefstin de originele verpakking. Meel of bloem waarin

veel vet aanwezig is, bewaar je bij voorkeur niet langer dan
twee maanden.

18 _ONS BAKBOEK

¥ RIJSMIDDELEN

Verse gist

Gist speelt een belangrijke rol bij het bakken van brood en
ander gebak op basis van gistdeeg. Het dient als rijsmiddel,
maar geeft ook een typische smaak en aroma.

Zout en vetstof mogen niet rechtstreeks in contact komen
met gist.

Meng de gist dus door de bloem. Bij een deeg waarin relatief
veel vetstof verwerkt is, kun je beter wat meer gist gebruiken.
Gistcellen ontwikkelen zich het beste in een omgeving van
25 tot 28 °C. Gistcellen hebben ook wat tijd nodig om zich te
ontwikkelen, vandaar dat gistdeeg altijd moet rijzen.

Enkel met gist van goede kwaliteit verkrijg je het beste
gistdeegaroma.

Breek de gist in lauwe vloeistof (30 °C). Is de temperatuur
hoger dan gaat de werking van de gistcellen kapot.

Bewaar verse gist op een koele droge plaats en niet langer
dan nodig.

Gist kan in de diepvriezer bewaard worden. Doe dat bij voor-
keur in kleine porties. Bij gebruik van diepvriesgist moet je
wat meer gist gebruiken dan normaal, omdat een deel van de
rijskracht verloren gaat. Laat diepgevroren gist ontdooien op
kamertemperatuur, zeker niet warmer.

Gedroogde gist

Gedroogde korrelgist is gist waaraan het water onttrokken is.
Daardoor kan hij langer bewaard worden. Van nature uit is de
samenstelling dezelfde als die van verse gist. Deze gist komt
luchtledig verpakt in de handel.

Neem voor korrelgist wat lauwe vloeistof en los er de beno-
digde hoeveelheid gist in op. Laat een tiental minuten rusten.
Deze schuimige massa wordt dan op dezelfde manier als
verse gist verwerkt.

Instantgist is een andere vorm van gedroogde gist, maar
heeft dezelfde eigenschappen. Instantgist is volgens een
speciaal procedé bereid uit verse gist en hoef je niet op te
lossen. Je kunt hem rechtstreeks vermengen met de bloem.
Van gedroogde en instantgist gebruik je maar de helft in
vergelijking met verse gist.



Bakpoeder

Bakpoeder is een chemisch rijsmiddel. Het is een mengsel
van (bak)soda of natriumbicarbonaat, een zuur, citroen of
wijnsteenzuur, en fijn zetmeel. Onder invloed van het aan-
wezige vocht wordt er koolzuurgas gevormd. Dit gas zoekt
tijdens het bakken een uitweg, waardoor het deeg uitzet en
toeneemt in volume.

In tegenstelling tot gistdeeg, dat een rijsperiode nodig
heeft, gebeurt het rijzen tijdens het bakken zelf.
Bakpoeders kunnen verschillen van merk tot merk. Lees
steeds de werkwijze aangegeven op de verpakking, maar
pas de hoeveelheid bakpoeder soms wel zelf aan.

BOTER EN VETSTOFFEN

De gebruikte vetstof bepaalt grotendeels de smaak van
het gebak en vormt tevens de basis waarop smaakstoffen
en aroma’s tot uiting komen. Enkel vetstoffen die verhit
mogen worden, komen in aanmerking voor het bakken. De
handel biedt een ruim assortiment aan vetstoffen, zowel
dierlijke als plantaardige, die in aanmerking komen voor
het bakken.

Eieren vormen een gewaardeerd en belangrijk onderdeel
van brood en gebak. Ze doen dienst als bindmiddel, zorgen
voor de luchtigheid en geven een goede en volle smaak.
Eieren kunnen in hun geheel verwerkt worden of gesplitst
worden in dooier en eiwit, afhankelijk van het recept.

Voor eivervangende producten verwijzen we naar het
hoofdstuk ‘Het andere gebak'.

Werk steeds met verse eieren van goede kwaliteit; dat
is nodig voor een goed eindresultaat.

In de handel zijn er eieren van verschillende groottes
verkrijgbaar. In de recepturen met eieren bedoelen
we eieren van 50 g.

Eieren die in een deeg verwerkt worden, moeten
vooraf op kamertemperatuur gebracht worden.
Dankzij de eiwitten vormen eieren een verfijnd bind-
middel in room en puddingen. Worden de hele eieren
gebruikt als bindmiddel, dan worden ze bij voorkeur
eerst goed losgeklopt, eventueel met wat koude vloei-
stof, en dan pas gemengd met de hete vloeistof.
Verhit het mengsel onder goed roeren op een niet te
heet vuur. Een eetlepel zetmeel door de vloeistof

met eieren kloppen, helpt om schiften te voorkomen.
Worden enkel de dooiers gebruikt om te binden, dan
is de kans op schiften kleiner. Toch klop je bij voor-
keur ook eerst de eierdooiers goed los met wat
vloeistof voor je het mengsel al roerend bij de te
binden vloeistof doet.

Gebruik steeds proper materiaal om eiwit op te
kloppen en klop het eiwit liefst in een kom van inox,
glas of een degelijk plastic.

Stijfgeklopt eiwit door een massa mengen maakt de
massa luchtiger. Het geeft ook een groter rijsvermo-
gen bij het bakken. Stijfgeklopt eiwit bevat namelijk
veel luchtbelletjes die bij verhitting nog gaan
uitzetten en zo een groter volume geven.
Eiwitschuim (voor eiwitschuimpjes of meringue)
wordt liefst zo snel mogelijk verwerkt. Goed eiwit-
schuim moet in pieken staan, maar mag ook weer
niet te stijf geklopt zijn.

Eiwit opkloppen doe je als volgt: doe de eiwitten in
een kom, eventueel met een mespuntje zout en klop
ze gedeeltelijk op met een garde of elektrische klop-
per. Voeg er dan een eetlepel griessuiker bij en klop
verder. Voeg er als laatste beetje bij beetje de rest van
de suiker bij terwijl je blijft kloppen. Hoe fijner de
suiker hoe gemakkelijker die opgenomen wordt.
Gerechten waarin eierdooiers verwerkt zijn, moeten
koel bewaard worden.
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BROOD + BROODJES

BASISRECEPT WITBROOD

. Bij gebruik van droge gist, meng deze met de bloem. Strooi de bloem in een
500 g tarwebloem, 20 g verse gist of ) : ) e )
10 g droge gist, 280 ml lauw water, kring op het werkvlak en maak in het midden een kuiltje. Leg de blokjes
10 g boter of 1 eetlepel olie, 8 g zout, boter aan de buitenkant. Strooi daar eveneens het zout. Los de verse gist op
boter om in te vetten in lauw water en giet het mengsel beetje bij beetje in het kuiltje. Meng het
vocht en de bloem met één hand.
Werk vanaf het midden naar de bloem toe tot de vloeistof, de boter en het
zout zijn opgenomen door de bloem. Bij gebruik van olie, voeg deze toe nadat
het water is opgenomen door de bloem.
Begin met twee handen het deeg intensief te rekken door het uit te duwen
met de handpalm en terug te vouwen. Herhaal dit gedurende minimaal
15 minuten. Voeg geen bloem toe, maar kneed het deeg voldoende uit.
Trek van het deeg een stukje af en maak er een balletje van.
Trek het balletje tussen je vingers uit elkaar. Als het deeg scheurt, moet je
nog verder kneden omdat het nog onvoldoende elastisch is. Scheurt het niet,
dan is het deeg voldoende gekneed.
Bestuif het werkoppervlak met bloem en vorm het deeg tot een bol.
Dek het af met een vochtige handdoek of met huishoudfolie en laat voor-
rijzen op kamertemperatuur gedurende 30 minuten of tot het deeg in
omvang verdubbeld is. Leg het niet op de verwarming.
Bestuif het werkoppervlak met bloem en leg het deeg erop.
Druk het deeg plat in een rechthoek om de lucht eruit te krijgen.
Vouw het in drieén bij elkaar. Laat de deegnaad naar boven.
Keer het een kwartslag en herhaal deze handeling.
Begin het deeg op te bollen door van bovenaan naar onder het deeg al
drukkend met de vingertoppen op te rollen voor een lang brood. De deegnaad
komt onderaan. Voor een rond brood dien je verder op te bollen tot een bol.
Bestuif de bovenkant van het deeg met een plantenspuit met water. Bestuif
het geheel met tarwebloem.
Leg het opgebolde deeg met de deegnaad naar onder op een beboterde
bakplaat of in een beboterde broodvorm.
Dek het deeg af met een vochtige handdoek of met huishoudfolie. Laat
40 tot 60 minuten narijzen op kamertemperatuur of tot het deeg in omvang
verdubbeld is.
Verwarm de oven voor op 200 °C. Bak het brood ongeveer 35 minuten. Haal
het uit de oven en ontvorm. Laat het op een taartrooster uitdampen en
afkoelen.

22 _ONS BAKBOEK






BROOD + BROODJES

BASISRECEPT LICHTBRUIN
BROOD

ingrediénten

250 g voltarwemeel, 250 g tarwebloem,
20 g verse gist of 10 g gedroogde gist,
300 ml water, 15 g boter of 1 eetlepel olie,
8 g zout, boter om in te vetten

bereiding

Meng de twee soorten bloem. VVoor de verdere
werkwijze: zie basisrecept witbrood.

BASISRECEPT VOLTARWE-
BROOD

ingrediénten bereiding
500 g donkerbruine bloem of voltarwe- Zie basisrecept witbrood.
bloem,

20 g verse gist of 10 g gedroogde gist,
300 ml water, 15 g boter of 1 eetlepel olie,
8 g zout, boter om in te vetten

24 _ONS BAKBOEK



www.lannoo.com

Registreer u op onze website en we sturen u regelmatig een nieuwsbrief met informatie over nieuwe boeken en

met interessante, exclusieve aanbiedingen.

Coérdinatie: Annemie Morris

Recepten: Christel Delen, Hilde Jammaers en Annemie Morris
Marketing: Anne Vangehuchten

Vormgeving: Katrien Van De Steene - Whitespray

Fotografie: Heikki Verdurme & Shutterstock & Unsplash
Bakmaterialen: BergHOFF ® Belgium en privébezit

Bereiding recepten: Sofie De Haes

Als u opmerkingen of vragen heeft, dan kunt u contact nemen met onze redactie:
redactielifestyle@lannoo.com

info@kvlv.be
Kom koken en bakken bij KVLV!

KVLV, Vrouwen met vaart is een sterk netwerk van 85.000 vrouwen
verspreid over 860 lokale groepen in Vlaanderen.

Je kent ons misschien van Ons Kookboek®, dé kookbijbel.

Jaarlijks organiseert KVLV zo’n 4500 kookworkshops.

Zowel beginnende als ervaren koks komen er aan hun trekken.

Van een gezond aperitiethapje met groenten tot
een fabuleuze taart met veel slagroom:

je leert het allemaal!

Vind een workshop in je buurt
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