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niek waarbij je een laagjestaart samenstelt zonder een taart-

plateau te gebruiken). In het hoofdstuk over open taarten en 

gebak leer je dat er eigenlijk maar vijf soorten taartdeeg zijn. 

Deze kennis maakt het makkelijker om de technieken voor 

het maken van gebak onder de knie te krijgen.

 Het verschil tussen een gewone taart en een fantastische 

taart zit hem vaak in een paar eenvoudige trucjes. In elk 

hoofdstuk en elk recept probeer ik een handige techniek te 

verwerken: soms in het recept zelf en soms in de kaders met 

tips en technieken. Ik beschrijf wat er mis kan gaan, hoe je 

valkuilen kunt vermijden zoals te kort of te lang kloppen, 

maar ook hoe je met wat extra kennis een geweldig resultaat 

krijgt in plaats van gewoon een goed resultaat. Dat maakt dit 

boek even geschikt voor beginners als voor ervaren bakkers 

die de kwaliteit van hun gebak willen verbeteren, zodat dit er 

net zo prachtig uit komt te zien als dat van de beroemde 

patisserie Fauchon in Parijs en New York.

 Omdat dit boek is bedoeld als lesmateriaal, is er veel-

vuldig gebruikgemaakt van foto’s. Er staan ruim 1500 foto’s 

in waarop de belangrijkste onderdelen van vrijwel alle tech-

nieken en recepten worden getoond. De stap-voor-stapfoto’s 

zijn onontbeerlijk voor het aanleren van bepaalde tech-

nieken, die niet goed in woorden zijn uit te leggen. Als je 

kunt zien hoe de ingrediënten van een bepaald recept in 

fases worden gecombineerd, kun je je technieken verbe-

teren, krijg je meer zelfvertrouwen en boek je sneller het 

gewenste resultaat.

 Bij het bakken volg je een logica die zich goed leent voor 

deze manier van leren. Het gedrag van ingrediënten in 

bepaalde combinaties is voorspelbaar. Bij zoete baksels 

draait het om bloem, boter, eieren en suiker, en bij brood 

gaat het om de wisselwerking tussen water, gist en meel. 

Omdat ik in dit boek een goede basis wil leggen, staan er 

veel traditionele Franse recepten in die zijn aangepast aan 

gebruik in internationale keukens. Deze keuze weerspiegelt 

bovendien mijn eigen begin en ontwikkeling als bakker. Ik 

ben ooit begonnen in Frankrijk en heb me later via experi-

Ik ben van nature geen baktalent. Bij een stoofpot of een 

stuk braadvlees weet ik precies wat ik moet doen, maar als 

het op taarten of brood bakken aankomt, heb ik een duide-

lijk recept nodig met exacte hoeveelheden. Zelfs met de 

aanwijzingen knoei ik echter meel over de grond en zit al 

het keukengerei al snel onder de chocolade. Ik geniet echter 

wel van bakken: van de precisie, de specifieke (en soms 

vreemde) vereisten en natuurlijk het tonen van een voltooid 

baksel aan mijn gasten en gezin. Ik heb de afgelopen veertig 

jaar veel vooruitgang geboekt en mijn baksels worden altijd 

goed ontvangen, wat me nog steeds een tevreden gevoel 

geeft.

 Er zijn eigenlijk al allerlei uitstekende bakboeken op  

de markt. Ik wilde hier toch nog een boek aan toevoegen, 

omdat ik al een tijd het gevoel heb dat de lezer bij de meeste 

bakboeken niet zelfstandig kan voortborduren op de gelei-

delijk verkregen kennis. In dit boek presenteer ik een 

aanpak waarbij de lezer leert denken als een echte banket-

bakker.

 Ik ben jaren met dit boek bezig geweest. Net als bij mijn 

andere stap-voor-stapboeken ging het testen van de recepten 

gepaard met het maken van vele foto’s. Deze keer werkte ik 

echter met een fulltime bakconsulent ‘op de set’. Gezien 

mijn (gebrekkige) talenten leek me dat verstandig.

 Dit boek is zo ingedeeld en geschreven dat je een goed 

beeld krijgt van de principes en technieken die bij klassieke 

recepten horen, zodat je die daarna kunt toepassen bij 

allerlei bakprojecten, ook projecten die niet in dit boek voor-

komen. De hoofdstukken zijn daarom als een soort leer-

modules ingedeeld. Het hoofdstuk over cakes en taarten 

begint bijvoorbeeld met basisrecepten voor zes verschil-

lende soorten cakes, gevolgd door recepten voor glazuur en 

vulling. Daarna volgen instructies en technieken voor het 

samenstellen van taarten, zoals de frambozenbotercrème-

taart (blz. 74). Je creëert hierbij een lekkere, mooie taart en 

kunt de technieken bovendien gebruiken bij vele andere 

recepten (bij de frambozentaart draait het vooral om de tech-
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ervaring hebt) of om te zien welke handige trucjes en varia-

ties ik voor je heb (als je een ervaren bakker bent). Ik hoop 

dat je met dit boek een goede basiskennis opdoet, zodat je 

de basisrecepten goed kunt uitvoeren, maar ook ervan af 

durft te wijken om eigen creaties te maken of een ingewik-

kelder recept te gaan proberen.

menten verder ontwikkeld in mijn eigen restaurant en bij 

andere koks. Inmiddels ben ik alweer tientallen jaren werk-

zaam als schrijver van kookboeken en kookdocent.

 Voor je begint met een van de bakprojecten in dit boek 

kun je het beste de rest van dit hoofdstuk lezen om meer te 

leren over de basisproblemen en -technieken (als je weinig 
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KLASSIEKE CAKES

Klassieke cakes maak je door hele eieren, gesplitste eieren of 

eiwitten te kloppen met suiker en dit mengsel dan te mengen 

met boter of smaakmakers als chocolade. Ten slotte schep je 

bloem en/of andere droge ingrediënten door het eimengsel. 

Als niet hele eieren, maar eiwitten de basis vormen, worden 

ook de geklopte eidooiers in het mengsel verwerkt. Een van 

de bekendste soorten klassieke cake is biscuitgebak. Je maakt 

dit door eidooiers en eiwitten afzonderlijk te kloppen met 

suiker, en beide mengsels dan door elkaar te spatelen terwijl 

je er gezeefde bloem aan toevoegt. Amerikaans klassiek gebak 

wordt op dezelfde manier gemaakt als biscuitgebak, alleen 

bevat het meestal iets meer ei. Een cake met hele eieren is een 

génoise. Deze maak je door hele eieren te kloppen met suiker 

tot het volume van het mengsel verviervoudigt, waarna je de 

bloem erover zeeft en erdoor spatelt. Meestal wordt er ook 

een kleine hoeveelheid gesmolten boter door gespateld. Beide 

soorten cakes zijn licht en luchtig, maar wel droog. Europese 

bakkers bestrijken ze daarom vaak met siroop die op smaak 

gebracht is met vruchtenbrandewijn, rum of koffie. De cake 

wordt daardoor smeuïger, bijna vochtig. Een voordeel hiervan 

is dat je de cakes van tevoren kunt bakken, in plasticfolie kunt 

wikkelen en tot gebruik kunt invriezen. Beide soorten klas-

sieke cake rijzen doordat er lucht door de eieren wordt 

geklopt. Er komt geen bakpoeder of zuiveringszout aan te pas.

 Er zijn veel varianten op klassieke cake – sommige 

worden ook gebruikt voor rolgebak – die worden gemaakt 

door verschillende ingrediënten, zoals gesmolten boter, 

warme room of melk, door de geklopte eieren te spatelen. 

Sommige cakes bevatten ook amandelmeel of -spijs. Deze 

cakes zijn flexibel, smeuïg en perfect om op te rollen, omdat 

amandelen geen gluten bevatten.

 Klassieke cakes worden op verschillende manieren op 

smaak gebracht. Je kunt er chocoladecake van maken door 

een deel van de bloem te vervangen door cacao of gesmolten 

chocolade – soms gesmolten met boter – die je door het 

eimengsel spatelt voordat je de bloem toevoegt.

Klassieke cake met hele eieren

Bij klassieke cakes met hele eieren klop je eieren met suiker 

tot het volume van het mengsel is verdrie- of verviervoudigd. 

Daarna spatel je gezeefde bloem door het mengsel en soms 

ook gesmolten boter, beurre noisette (zie blz. 196), of gesmol-

ten chocolade. 

 Bestuif de beboterde bakvormpjes met bloem – of cacao – 

door de bloem erin te strooien en het vormpje rond te draaien 

tot bodem en zijkanten bedekt zijn. Tik tegen het vormpje om 

het teveel aan bloem of cacao eruit te schudden en laat dit in 

het volgende vormpje vallen. 

 Een bakblik vullen: schep het cakebeslag in een met 

vetvrij papier bekleed en met bloem bestoven bakblik. Strijk 

de bovenkant glad met een glaceermes. Je kunt ook gewoon 

een rubberen spatel gebruiken als je dit handige hulpmiddel 

niet in huis hebt, of het beslag in het bakblik spuiten met 

behulp van een spuitzak met een spuitmond van 1,8 cm.

BESLAG SPUITEN MET EEN SPUITZAK

Het kan handig zijn om een spuitzak met beslag te vullen en 

dit voor het bakken op een vel vetvrij papier of in een bakblik 

te spuiten, bijvoorbeeld als je lange vingers maakt (zie blz. 15) 

of taarten met dunne lagen (zie blz. 81). Cakelagen spuiten is 

vaak makkelijker dan proberen een cake in dunne lagen te 

snijden. Je kunt elk soort beslag spuiten, zolang het niet te 

dun is.

 Hier volgen enkele handige tips voor het spuiten van 

beslag.

 De laag wordt altijd iets dikker dan het formaat van de 

spuitmond. Met een spuitmondje van 6 mm spuit je een laag 

van circa 8 mm dik.

 Teken als richtlijn een cirkel of rechthoek op het papier 

waarop je het beslag spuit (zie blz. 15). Keer het papier om 

voordat je het beslag spuit, zodat het niet in aanraking komt 

met de inkt of het potlood.

 Bij het spuiten van cakelagen kunnen er gaten ontstaan 

op plekken waar de spuitzak niet goed boven het papier hing, 

vooral als je een kleine spuitmond gebruikt. Dat geeft niet. 

Strijk het beslag voor het bakken gewoon glad met een 

glaceermes of rubberen spatel.

 Met een recept voor een taart van 4 cm dik kun je drie 

schijven maken van 8 mm dik, en geen vier zoals je misschien 

zou verwachten.

 Lagen van 8 mm dik bak je in een op 190 °C voorver-

warmde oven in 12 minuten gaar. Lagen van 6 mm zijn bij  

200 °C in 10 minuten gaar. Zie de foto’s op blz. 15.
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Franse klassieke cake (génoise)

Dit is een cake voor puristen omdat er geen rijsmiddel in zit; 

er wordt alleen lucht doorheen geklopt. Hij heeft een 

verfijnde eiersmaak en een lichte textuur, waardoor hij smelt 

op de tong. Je maakt hem door hele eieren met suiker te 

kloppen tot het mengsel zeer licht is en in volume is verdrie- 

of verviervoudigd. De eieren mogen niet te koud zijn, dus 

warm ze voor je ze breekt op in een kom met warm water.  

Je kunt ze ook kloppen in een kom die je op een pan nauwe-

lijks kokend water zet tot het mengsel warm aanvoelt. Klop 

het eimengsel tot het lintstadium: als je de garde optilt en 

over het mengsel heen en weer beweegt, moet het ontstane 

lint 5 seconden lang zijn vorm behouden. Als je de eieren te 

lang klopt, wordt de cake droog of zakt hij in als hij in de 

oven staat. Zijn de eieren juist niet lang genoeg geklopt, dan 

wordt de cake zwaar.

 Omdat génoise vaak aan de droge kant is, bestrijken 

bakkers, vooral Franse bakkers, hem dik met siroop, zodat 

de cake lekker smeuïg of zelfs vochtig wordt. De siroop  

wordt op smaak gebracht met koffie, vanille, likeur (Grand 

Marnier), vruchtenbrandenwijn (kirsch) whisky, cognac of 

rum.

 Met dit recept maak je één cake die je makkelijk hori-

zontaal in twee of zelfs vier lagen kunt snijden, om er een 

ronde laagjestaart mee te maken. Je kunt hem vullen met 

mousseline (blz. 57), botercrème (blz. 45), klassieke chocola-

demousse (blz. 366), wittechocolademousse (blz. 367), vruch-

tenbavarois (blz. 56), gestabiliseerde slagroom (blz. 62) of 

geklopte ganache (blz. 51). Je kunt dezelfde vulling als 

glazuur gebruiken en/of de taart bedekken met marsepein 

(blz. 110) of rolfondant (blz. 67).

VOOR 1 RONDE CAKE (22,5 X 2,5 CM)

boter en bloem, voor het bakblik

3 eieren

80 g suiker

90 g cakemeel

3 el boter, gesmolten (naar keuze)

Verwarm de oven voor op 175 °C. Vet een rond bakblik van 

22,5 cm in met boter en bestuif het met bloem, of bedek de 

bodem met vetvrij papier.

 Meng de eieren en suiker in een kom. Als het mengsel niet 

warm genoeg is, zet je de kom op een pan met heel zacht 

kokend water en klop je alles warm en schuimig. Klop dan nog 

4 minuten op de hoogste stand in een staande mixer of  

20 minuten met een handmixer, of 12 minuten met de hand 

met een garde, tot het mengsel het lintstadium heeft bereikt. 

Als je de garde optilt moet het mengsel in een lint op het 

oppervlak vallen. Dit lint moet in de vorm van een acht  

5 seconden zichtbaar blijven.

 Doe het eimengsel in een grote kom. Zeef het meel over 

het mengsel en schep het erdoor met een rubberen spatel. 

Meng in een kleinere kom de gesmolten boter met circa een 

vijfde van het eimengsel. Schep het botermengsel daarna door 

het eimengsel in de grote kom.

 Doe het beslag in het bakblik en strijk het glad met een 

glaceermes. Bak het 25 minuten in de oven, tot de cake 

terugveert als je erop drukt en een (cocktail)prikker die je erin 

steekt er schoon uit komt.

 Laat de cake 5 minuten afkoelen in de vorm en zet hem 

dan op een taartrooster.

Hele eieren kloppen
Omdat je hele eieren langer moet kloppen dan eiwitten, 

kun je hiervoor het best een staande mixer gebruiken. 

Klop je ze met de hand, neem dan een grote garde en 

diepe kom, anders is het erg vermoeiend; 3 eieren klop-

pen duurt circa 12 minuten. Je moet ook tweehandig zijn 

(hier kun je op oefenen) of iemand vragen je af te lossen. 

Kloppen gaat het langzaamst met een handmixer. Op de 

hoogste stand heb je 20 minuten nodig voor 3 eieren. 

De kloptijd neemt in alle gevallen evenredig toe met het 

aantal eieren.
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1. Als het eimengsel nog niet warm aanvoelt, zet je 
de kom op een pan zacht kokend water en klop je het 
mengsel met de hand warm en schuimig.

 

2. Klop tot er een lint ontstaat als je de garde optilt en 
over het mengsel beweegt. Er moet ook een lint van 
minstens 5 cm ontstaan tussen de garde en het mengsel. 
Het lint op het mengsel moet in de vorm van een acht 
minstens 5 seconden blijven liggen.
 

3. Doe het eimengsel in een grotere kom, zodat je de 
ingrediënten er makkelijk door kunt spatelen. Zeef het 
meel erover en spatel het erdoor.

4. Roer ongeveer een vijfde van het cakebeslag door de 
gesmolten boter (als je die gebruikt) en roer het mengsel 
glad. Spatel het mengsel dan door het beslag.

5. Schep het beslag voorzichtig in een met vetvrij papier 
beklede of beboterde en met bloem bestoven bakvorm.


