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Grondstoffen
hoofdstuk 1

Hoofdgrondstoffen - De bereiding en verwerking van koek-
jes steunen vooral op twee pijlers: enerzijds de soort grondstoffen en an-
derzijds een uitgebalanceerd recept.
Aangezien we steeds dezelfde grondstoffen – vetstof, suiker, eieren en 
bloem – gebruiken, noemen we die ‘hoofdgrondstoffen’. Ze zijn onont-
beerlijk voor elk deeg of beslag. Omdat de meeste van onze recepten een 
warmtebehandeling ondergaan, is de keuze van de grondstoffen van pri-
mordiaal belang. Bij de bereiding kunnen we de volgende onderverdeling 
hanteren: vetstof en eieren zijn de vochtige grondstoffen, en bloem en 
suiker zijn de droge grondstoffen; die bepalen of het een deeg of een beslag 
zal zijn.
Wanneer de koekjes na de bereiding in de oven gaan, komen ze in con-
tact met nog een andere factor, namelijk de warmte. Die zorgt ervoor dat 
vetstof en suiker smelten en bloem en eieren stollen, wat de uitvloeiings-
graad (en dus de grootte) van de koekjes bepaalt.
Vandaar dat een recept zodanig opgebouwd is dat de grondstof die boven-
aan staat, de start is van de bereiding en het zo verder gaat in dalende lijn.



Grondstoffen
Wanneer het recept start met een vochtige grondstof, volgt in grote lijnen een droge grond-
stof (of omgekeerd) en zo gaan we verder tot de bereiding klaar is.
Aangezien de markt zowat verzadigd is door een grote variëteit aan vetstoffen en suikers in 
diverse vormen, gaan we eerst na welke soort suiker of vet we gebruiken voor welk koekje. 
Ook al is het verschil tussen de diverse variëteiten van een grondstof slechts minimaal, toch 
kan hun typische karakter bepalend zijn voor het eindproduct.
De soort bloem die we gebruiken in onze koekjesrecepten, speelt niet zo’n grote rol, hoewel 
de bloem onmisbaar is door zijn bindende werking, maar er zijn altijd uitzonderingen.

BOTER
Om de benaming ‘boter’ te mogen gebruiken, 
moet er aan bepaalde eisen worden voldaan.  
Boter wordt bereid uit een natuurproduct en moet 
minstens 82 % botervet bevatten. De overige  
18 % bestaat uit vetvrije sto�en zoals eiwitten,  
suiker, zout en vocht afkomstig uit de room.  
Wanneer de boter gezouten is, is de verhouding  
82 % vet, 17 % vocht en 1 % zout.
Boter gee� aan koekjes de beste smaak en een 
mooie goudbruine kleur. Een nadeel van het 
gebruik van boter is dat de koekjes tijdens het 
bewaren iets vlugger zacht worden.
Als je boter rechtstreeks bij de landbouwer aan-
koopt, bezit ze geen constante kwaliteit. Zowel 
de samenstelling als de smaak, kleur en zachtheid 
verschillen per seizoen en het soort voedsel van 
de koeien. Grasboter of zomerboter gee� een 
mooie kleur omwille van het caroteen dat in het 
gras aanwezig is, maar doet het koekjesdeeg wel 
meer uitlopen. Stalboter of winterboter zal witter, 
homogener en steviger zijn, wat het deeg minder 
doet uitlopen, maar ook minder kleurt.
Maar bij boter die je in de winkel koopt, valt daar 
niks van te merken omdat die per seizoen wordt 
aangepast.
Er bestaat tegenwoordig ook wel geconcentreer-
de boter met een constante kwaliteit doordat het 
smeltpunt aangepast werd. Het enige verschil met 
gewone boter is dat geconcentreerde boter  
99,8 % vet bevat en 0,2 % vocht. Aan geconcen-
treerde boter wordt bovendien soms een tracer 
(verklikker) toegevoegd: dat kan een kleurstof zijn 
zoals caroteen of een smaakstof zoals vanille. Dit 
gebeurt enkel om een onderscheid te maken met 
de klassieke boter. Het voordeel van geconcen-
treerde boter is het beperkter vetgebruik in een 

recept: tot 10 % minder in vergelijking met gewone 
boter. In bepaalde recepten zullen we om die reden 
het vochtgehalte eventueel moeten verhogen.

MARGARINE
Het gebruik van de benaming ‘margarine’ is even-
eens aan bepaalde voorwaarden onderworpen. Een 
margarine moet 82 % vet en 14 % water bevatten. 
De overige bestanddelen zijn vulsto�en die de plas-
ticiteit, smaak en kleur bepalen. Margarine smaakt 
minder aangenaam dan boter, maar aangezien er 
heel wat margarines op de markt te vinden zijn en 
elke soort zijn eigen smelttraject hee�, zijn ze stevi-
ger of juist malser. De ideale margarine voor het be-
reiden van koekjes is margarine met een smeltpunt 
van 20 °C.
Het voordeel van margarine is dat deze vetstof zich 
gemakkelijker laat verwerken en de koekjes een 
mooie gelijkmatige kleur gee�.

Vetstof bepaalt de samenhang van het koekje (en 
kan dus de oorzaak zijn van de broosheid ervan) en 
beïnvloedt de baktemperatuur en de baktijd. Deze 
eigenschappen maken van vetstof een onvervang-
baar basisonderdeel van een deeg. Bovendien zorgt 
elke wijziging in de combinatie van vetstof en suiker 
voor een verschil qua smaak en kwaliteit. Zo zal 
een recept dat veel vetstof en weinig suiker bevat, 
totaal andere koekjes opleveren dan een recept met 
weinig vetstof, maar dat bol staat van de suiker.

SUIKER
Suiker is door de wet beschermd en wordt per defi-
nitie uit natuurlijke voedingsmiddelen gehaald.
Voor het deeg of beslag kunnen we kiezen uit een 
ruim assortiment suikers. In de meeste gevallen ge-
bruiken we kristalsuiker, bloemsuiker, basterdsuiker 
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Pitmoppen
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s t e e k -  e n  s n i j k o e k j e s

RECEPT DEEG 
15O g boter
15O g suiker
1 eidooier
1O g citroensap of 1 mespuntje 
citroenrasp
25O g bloem

eistrijksel

RECEPT DEKLAAG
1/
1OO g geschaafde amandelen
25 g gekonfijt fruit
25 g gehakte gekonfijte krieken
2O g bruine suiker
1 eidooier 

2/
250 g geschaafde amandelen
300 g kristalsuiker
citroenrasp
2 eiwitten

3/
160 g hazelnootpoeder
80 g kristalsuiker
citroenrasp
1 ei

WERKWIJZE
Maak de boter mals.
Werk de suiker eronder.
Voeg de eidooier en het citroensap of de citroenrasp toe. 
Werk de bloem kort in.
Laat stollen in de koelkast.
Meng ondertussen de grondsto�en voor de deklaag naar 
keuze.

VERWERKING
Rol het deeg 4 mm dik uit en strijk het in met eistrijksel.
Bestrooi het met een deklaag naar keuze en rol het vast met 
een rolstok.
Laat het stollen in de koelkast.
Verwarm de oven voor op 200 °C.
Snijd het deeg in vierkantjes van 4 op 4 cm.
Zet ze af op niet-ingesmeerde bakplaten.

- Opmerking - Het voordeel van deze koekjes is 
dat je start met een basisdeeg, maar door er een an-
dere deklaag op te strijken, krijg je tekens een totaal 
ander resultaat wat de smaak betreft. Ook de vorm 
kun je naar eigen goeddunken wijzigen.

zetdeeg
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Sableetjes
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s t e e k -  e n  s n i j k o e k j e s

RECEPT
500 g bloem
350 g boter
175 g kristalsuiker
50 g eiwit
zout
citroenrasp
een snufje vanillepoeder of en-
kele druppels vanille-extract

SOORTEN SABLEETJES
KROKANTSABLÉ 
Meng 500 gram sablédeeg met 
80 gram grofgemalen nougat.

HAZELNOOTSABLÉ 
Meng 500 gram sablédeeg met 
100 gram geroosterde, gehakte 
hazelnoten.

CHOCOLADESABLÉ 
Meng 500 gram sablédeeg met 
30 gram cacaopoeder en voeg 
30 gram boter toe. Of meng 
500 gram sablédeeg met  
100 gram chocoladedruppels.

VRUCHTENSABLÉ 
Meng 500 gram sablédeeg met 
150 gram bakvaste, malse 
fruitblokjes.

WERKWIJZE
Meng alle grondsto�en tot een homogene massa.

VERWERKING
Vorm stangen (pillen) van 3 cm diameter voor alle soorten.
Laat ze stollen om ze gemakkelijker te kunnen verwerken.
Verwarm de oven voor op 180 °C.
Strijk de stangen in met water en rol ze in de granulé of 
grove suiker.
Snijd ze in plakjes van een 0,5 cm dikte.

zetdeeg
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Notenkoekjes
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s t e e k -  e n  s n i j k o e k j e s

RECEPT
2OO g boter
2OO g suiker
een snufje vanillepoeder of en-
kele druppels vanille-extract
zout
1 eidooier
8O g geschaafde en gehakte 
amandelen
15O g geroosterde en gehakte 
hazelnoten
2OO g bloem

WERKWIJZE
Maak de boter mals en meng die met de suiker en de smaak-
sto�en.
Werk de eidooier eronder.
Voeg de gehakte amandelen en hazelnoten toe.
Doe de bloem erbij.
Laat stollen in de koelkast.

Verwarm de oven voor op 180 °C.
Rol het deeg uit op 3,5 mm dikte.
Steek koekjes uit met een uitsteker naar keuze.
Zet ze af op bakmatjes of op licht ingesmeerde bakplaten.

zetdeeg
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