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Voorwoord

Bakken voor iedereen is een praktisch boek waar je onmiddellijk mee aan de slag kunt. Met meer  
dan 130 recepten heb je alles bij de hand om de heerlijkste desserts op tafel te toveren.

Het boek is opgedeeld in crèmes, boterdeeg, Bretoens zanddeeg, soezenbeslag, bladerdeeg,  
boterroomgebak, koude puddingen, cakes, taartendeeg, desserts, koekjes, roomijs, sorbet,  
niet-geturbineerd ijs 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 ingrediën-
ten en het juiste materiaal, maar op de eerste plaats ook correcte recepten. Bij de aankoop van dit 
bakboek is alvast één keuze voor 100 % geslaagd!

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

Smakelijk,
Christophe



Basisingrediënten
Boter
De typische smaak van boter komt in het eindproduct sterk naar boven en is niet te vergelijken 
met de smaak van margarine.

Niettemin kan boter vervangen worden door margarine met eenzelfde percentage vet (82 %). 
Het kloppen van de zachte boter tot een crème wordt crèmeren genoemd.

Geklaarde boter
Smelt de boter op een zacht vuur en schep het schuim eraf. Door het verwarmen scheiden de 
vaste bestanddelen en het water zich van het vet. De geklaarde boter bevat nagenoeg 100 % vet, 
waardoor het kookpunt hoger is dan bij boter.

Bewaar de geklaarde boter in de koelkast. Bij verwerking wordt deze terug een weinig  
verwarmd in de magnetron of in een kookpot.

Hazelnotenboter
Smelt de boter op een zacht vuur en schep het schuim eraf. Verhit de boter verder tot 165 °C, 
controleer met een temperatuurmeter tot een hazelnootkleur ontstaat.

Deze boter geeft extra smaak aan het eindproduct. Bewaar de hazelnotenboter steeds in de koel-
kast. Bij verwerking wordt deze terug een weinig verwarmd in de magnetron of in een kookpot.

Olie
Arachideolie, druivenpitolie of maïsolie kunnen gebruikt worden in de recepten. Olie blijft steeds 
in vloeibare vorm, ook na het afbakken.

Margarine
Er zijn diverse margarines met elk een specifieke smaak en smeltpunt.

Bij de bereiding van cake gebruik je een zachte margarine met een laag smeltpunt en bij de berei-
ding van bladerdeeg een harde margarine met een hoog smeltpunt.

Slagroom
In alle recepten wordt gebruikgemaakt van slagroom met 40 % melkvet. Het melkvet vormt een 
belangrijke stabiliserende factor in ijs. Bij gebruik van room met een lager melkvetgehalte zal het 
product een minder volle smaak hebben en minder stevigheid.
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Melk
Gebruik bij voorkeur volle melk. Bij gebruik van magere melk zal het product een minder volle 
smaak hebben.

Mageremelkpoeder
Mageremelkpoeder bevat vooral melkeiwitten en melksuiker. Deze grondstoffen verbeteren de 
opslag (volumevermeerdering), de schepbaarheid en de structuur van ijs.

Eieren
In de recepten is 1 ei gelijk aan 50 g, 1 eidooier is 20 g en 1 eiwit is 30 g. Bij kleine recepten is het 
beter om de eieren te wegen.

Verwerk de eieren steeds op kamertemperatuur. Bij gebruik van eieren uit de koelkast zal het  
beslag schiften door het grote temperatuurverschil.

Eiwitten kunnen ingevroren worden om later te worden verwerkt in een of ander product.
Bij het invriezen van eidooiers worden deze losgeroerd met toevoeging van 10 % suiker. Laat deze 

een dag voor gebruik ontdooien in de koelkast en houd rekening met het suikerpercentage.
Bij de bereiding van roomijs wordt enkel de eidooier gebruikt. Deze heeft een optimale binding bij 

80 à 85 °C. Daarnaast werkt deze emulgerend (binden van vet en water).
Eistrijksel is een losgeklopt ei dat vooral gebruikt wordt om een product meer kleur te geven of om 

verschillende onderdelen aan elkaar te kleven.

Suiker
Vooral de suiker met de fijne korrel wordt in de recepten gebruikt.

Maak zelf je vanillesuiker als volgt: spoel gebruikte vanillestokken af met water en laat ze vervol-
gens drogen. Druk de gedroogde vanillestokken in een recipiënt gevuld met suiker en sluit goed af. 
Het vanillearoma wordt opgenomen door de suiker.

Poedersuiker of bloemsuiker
Dit is fijngemalen suiker met toevoeging van 5 % zetmeel (voorkomt klontervorming).

Poedersuiker of bloemsuiker geeft het eindproduct een gesloten structuur met minder kleuring.

Glucose
Glucose bestaat uit 80 % suikers en 20 % water en is verkrijgbaar per kilogram. 

Wanneer je bij de bereiding van ijs 20 à 25 % van de suiker vervangt door glucose, dan ver
betert de schepbaarheid en de structuur van het ijs.

Weeg glucosestroop onmiddellijk af in de vloeistof. Maak je handen nat voor je de gluco-
sestroop vastneemt of gebruik een natgemaakte lepel.
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Decoratiesuiker
Dit is poedersuiker omgeven door een laagje vet en waaraan zetmeel is toegevoegd. Door deze 
toevoeging smelt decoratiesuiker niet weg en wordt hij vaak gebruikt bij de afwerking van 
producten.

Gelatineblaadjes
Gelatineblaadjes wegen gemiddeld 2 g per stuk.

Week de blaadjes steeds in koud water.
Voeg de gelatine op een van de volgende twee manieren toe:
1. Knijp de geweekte blaadjes uit, smelt ze en voeg toe aan de koude massa. 
Let op: gelatine die warmer gesmolten wordt dan 60 °C, verliest een deel van zijn bindkracht 

en geeft een slechte smaak aan het product.
2. Knijp de geweekte blaadjes uit en voeg toe aan een warme massa.
Een toevoeging van gelatine bij de bereiding van roomijs of ijs is niet noodzakelijk, maar 

zorgt voor extra binding van vocht. De ijsmix houdt dan tijdens het bevriezen (koelen en draaien) 
meer lucht vast met als resultaat een luchtig, romig en goed schepbaar ijs.

Bij de bereiding van sorbet wordt de toevoeging van gelatine aangeraden om de schepbaarheid 
en de structuur te verbeteren. Daarnaast zal de sorbet steviger zijn en minder snel wegsmelten.

Gelatinepoeder
Dit is het poeder van gemalen gelatineblaadjes. Vermeng het gelatinepoeder steeds met vijf keer 
zijn eigen gewicht aan water, bv. 1 g gelatinepoeder met 5 g water gemengd = 6 g gelatinemassa.

Johannesbroodpitmeel
Dit wordt vooral gebruikt als verdikkingsmiddel.

Een toevoeging van 2 à 4 g johannesbroodpitmeel aan 1 kg ijs- of sorbetmix werkt stabiliserend.

Bloem
Bij de bereiding van banketproducten wordt steeds gebruikgemaakt van een zwakke bloem met 
weinig eiwitten.

Een vervanging van een deel bloem (bv. 1/5) door maïszetmeel geeft het eindproduct een extra 
soepelheid.

Bakpoeder
Dit bestaat meestal uit natriumwaterstofcarbonaat gemengd met citroenzuur of wijnsteenzuur 
met een toevoeging van maïszetmeel.

Bakpoeder verleent het product extra volume en een gelijkmatige structuur.
Alkali of ammoniumcarbonaat geeft het gebak een grove en onregelmatige structuur.
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Citroenrasp
Wrijf een gewassen citroen tegen een fijne rasp.

Marsepein
Marsepein wordt samengesteld uit amandelen en suiker.

Bakmarsepein (50/50) bestaat uit de helft amandelen en de helft suiker.
Marsepein voor decoratie (40/60) bestaat uit 40 % amandelen en 60 % suiker.
Bewaar marsepein steeds in een plastic vel om uitdroging tegen te gaan.
Marsepein kan worden gekleurd met cacaopoeder of kleurstoffen naar wens.

Fondantchocolade
Dit is een samenstelling van suiker, cacaomassa, cacaoboter, vanille en sojalecithine.

Melkchocolade
Door de aanwezigheid van melkbestanddelen naast suiker, cacaomassa, cacaoboter, vanille en 
sojalecithine heeft deze chocolade een zachtere smaak.

Melkchocolade kan in de recepten vervangen worden door eenzelfde hoeveelheid fondant
chocolade.

Witte chocolade
Deze bestaat uit suiker, cacaoboter, melkpoeder, sojalecithine en vanille.

De afwezigheid van cacaomassa (geeft de bruine kleur en de bitterheid aan de chocolade) maakt 
witte chocolade zoet en romig. 

Cacaopoeder
Dat is de gemalen cacaomassa.

Afdekgelei
Voor gebruik wordt de afdekgelei met 40 à 50 % water aan de kook gebracht. Het aanbrengen 
van gelei op het product wordt abricoteren genoemd. Dit geeft een mooie glans en voorkomt 
uitdrogen.

Fondantsuiker
Voor gebruik wordt fondantsuiker opgewarmd tot 37 °C. Voeg een weinig water of suikerwater 
toe tot de gewenste stevigheid is bereikt.

De fondantsuiker kan naar wens worden gekleurd met cacaopoeder of kleurstoffen.
Bewaar fondantsuiker steeds in een luchtdicht afgesloten doos.
Het aanbrengen van een laagje fondantsuiker op het product noemen we glaceren.
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Zout
Zout geeft smaak en kleur aan de producten.

Vanille
Vanille is en blijft een zeer belangrijke smaakstof bij de bereiding van banketproducten of ijs.

Vanille kan worden toegevoegd in de vorm van een vanillestok (snijd en schraap het vanillemerg 
eruit), vanille-essence of vanillesuiker (breng de suiker in mindering).
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Banketbakkersroom� 
Benodigdheden
1 liter melk
100 g puddingpoeder
250 g suiker
2 eidooiers

Bereiding
•	 Kook de melk met de helft van de suiker.
•	 Vermeng het puddingpoeder met de rest van de suiker, voeg een beetje lauwe melk en  

de eidooiers toe en roer goed door elkaar (= compositie).
•	 Giet de compositie bij de kokende melk en roer goed.
•	 Laat kort doorkoken.
•	 Giet onmiddellijk uit op een schaal bedekt met plasticfolie en dek af met plasticfolie.
•	 Laat snel afkoelen in de koelkast.

Bij een kleinere hoeveelheid (minder dan 0,5 liter volle melk) worden er geen eidooiers  
gebruikt.
Bewaar de banketbakkersroom steeds in de koelkast. De bewaring is beperkt tot 2 dagen.
Bij te lang koken wordt de banketbakkersroom taai.

Tip
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Frangipane�
Benodigdheden
125 g zachte boter
250 g amandelbroyage 50/50
2 g citroenrasp
2 eieren
40 g bloem, gezeefd

Bereiding
•	 Crèmeer de zachte boter.
•	 Meng de amandelbroyage 50/50, de citroenrasp en de eieren eronder.
•	 Spatel de gezeefde bloem kort door het beslag.
•	 Bewaar de frangipane in de koelkast (beperkt tot 1 week).

Frangipane uit de koelkast wordt voor gebruik een weinig bewerkt met de spatel.Tip
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Amandelcrème�
Benodigdheden
100 g banketbakkersroom (zie p. 18)
200 g frangipane (zie hiernaast)

Bereiding
•	 Roer de banketbakkersroom glad en meng onder de frangipane.

Door toevoeging van banketbakkersroom aan frangipane zal deze minder droog bakken.Tip
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Decoratiebiscuit
Benodigdheden (voor 1 bakplaat 40 x 30 cm)

Bereiding
•	 Crèmeer voor het sigarettenbeslag de zachte boter met de poedersuiker.
•	 Meng er afwisselend de niet-opgeklopte eiwitten en de gezeefde bloem onder.
•	 Voeg de gewenste vloeibare kleurstof toe.
•	 Verdeel het sigarettenbeslag op een bakmatje en trek met een plastic kam een deel van het 

beslag weg.
•	 Plaats in de koelkast of diepvriezer tot het beslag verhard is.
•	 Klop voor het jocondebiscuit de eieren, de amandelbroyage 50/50 en de bloem 5 minuten  

op tot een luchtig beslag.
•	 Maak een stevig schuim met de eiwitten en de suiker en spatel onder het mengsel.
•	 Meng de gesmolten boter kort door het beslag.
•	 Verdeel het jocondebiscuit gelijkmatig over de bakplaat met sigarettendeeg.
•	 Bak 6 à 8 minuten af in een voorverwarmde oven van 220 °C.

Gebruik geen sigarettendeeg, maar bestrooi het jocondebiscuit met amandelschaafsels,  
chocoladeschaafsels, stukjes noten of stukjes gedroogde vruchten.

Voor het sigarettenbeslag:
30 g zachte boter
30 g poedersuiker
30 g eiwitten
30 g bloem
vloeibare kleurstof naar wens

Voor het jocondebiscuit:
2 eieren
150 g amandelbroyage 50/50
20 g bloem
75 g eiwitten
20 g suiker 
20 g boter, gesmolten

Tip
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