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INLEIDING v 6

inleiding

Kerstmis is het onbetwiste hoogtepunt van de  
wintermaanden. Als de dagen korter worden, beginnen  

we al snel te denken aan de feestdagen – en de  
voorbereidingen daarvoor.

Deze tijd van het jaar heeft iets bijzonders, en de warme 
gloed van de keuken wordt elke dag uitnodigender.  

Bakken is onlosmakelijk verbonden met de feestdagen,  
en de vertrouwde geur van kaneel, kruidnagel, gember  
en nootmuskaat vult onze huizen. Die geuren horen net  
zo veel bij de kerstdagen als cadeautjes en kerstballen.

Heel Holland Bakt Kerst is jouw ultieme bakhulp  
voor de feestdagen. Van Kalenderkoekjes en kerstmaaltijd  

tot snacks bij de champagne. 

Zalig kerstfeest iedereen!
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ingrediËnten
VOOR 8 SCONES

v

DEEG
2 appels 

225 g bloem

60 g volkorenmeel

125 g walnoten, grofgehakt

1,5 el bakpoeder

2 el rietsuiker

1 tl zout

200 g koude boter, in blokjes

2 eieren

60 ml karnemelk

75 ml ahornsiroop

100 g gedroogde cranberry’s

v

CRANBERRYGLAZUUR
4 el cranberrysap

200 g poedersuiker

Wat is er lekkerder dan zoete warme broodjes op kerstochtend? 
Scones zijn in een handomdraai gemaakt: ze hoeven niet te rijzen, 
dus dat scheelt wachten en ze hoeven ook niet lang in de oven.  
A piece of scone. 

ONTBIJT v 32

bereiding
1 + 2  DEEG MAKEN
Verwarm de oven voor tot 
190 °C. Verwijder het klokhuis 
van de appels en snijd ze onge-
schild in blokjes. Doe voor het 
deeg bloem, meel, walnoten, 
bakpoeder, rietsuiker en zout in 
een kom en meng met een pol-
lepel. Voeg geleidelijk de koude 
boter toe en mix het kort met 
de elektrische mixer tot grove 
kruimels.

3 SCONES BAKKEN
Voeg de eieren, karnemelk en 
ahornsiroop toe en mix heel kort. 
Schep vervolgens de appelblok-
jes en cranberry’s erdoor met 
de pollepel. Verdeel het deeg in 
acht gelijke porties en schep ze 
op een met bakpapier beklede 
bakplaat. Bak ze in circa 30 mi-
nuten goudbruin en gaar.

4 GLAZUUR
Neem de gebakken scones uit 
de oven en laat ze iets afkoelen 
op een rooster. Maak een licht-
roze glazuur door het cranber-
rysap door de poedersuiker te 
roeren. 

KERSTSCONES

BAKPLAAT

ELEKTRISCHE 
HANDMIXER

+

dit is je
bakgerei

met appel en cranberry’s 
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ONTBIJT v 34

3

1 2

Voeg indien nodig extra cran-
berry sap toe en roer tot het gla-
zuur de consistentie van dikke 
yoghurt heeft. Zigzag het glazuur 
met een lepel over de scones. 
Serveer ze lauwwarm of koud. v

variatietip
Je kunt eindeloos variëren en 
allerlei gedroogde vruchten 
en noten toevoegen. Denk aan 
stukjes abrikozen, gojibessen, 
geraspt kokos, macadamia-, 
hazel- of paranoten. Vervang 
de appels door peren of in de 
zomer door frambozen of blau-
we bessen.

Deze scones 
zijn vrij groot. 
Maak je een 
uitgebreid 

ontbijtbu et 
voor veel men-

sen, verdeel 
het deeg dan 
in 16 kleinere 

porties. Let wel 
goed op de 

baktijd. 

Baktip

Boek 1_H2.indb   34 02-10-17   16:34



ONTBIJT v 35

4
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ingrediËnten
VOOR 4-6 PERSONEN

v

1 el olijfolie

2 banaansjalotten,  
in dunne ringen

4 middelgrote rode bieten  
(ca. 500 g, gekookt), geschild  

en grofgeraspt

3 el wittewijnazijn

2 stuks steranijs

een klontje boter

375 g roomboterbladerdeeg 
(ontdooid indien uit de 

diepvries)

bloem om te bestuiven

1 middelgroot ei,  
losgeklopt met 1 el melk

150 ml crème fraîche

2 el verse dille, fijngehakt

150 g middelzachte geitenkaas, 
verkruimeld

een grote handvol  
waterkers gemengd met een 
scheutje citroensap en een 

scheutje extra vergine olijfolie 

zout en zwarte peper

DINER v 90 DINER v 91

met rode biet en waterkers
Bladerdeeg is altijd goed om op voorraad te hebben, aangezien je 
daarvan heel snel een lekkere hartige taart kunt maken. Rode biet gaat 
van nature goed samen met anijsachtige smaken, zoals steranijs, dille  
of dragon, die de aardse zoetheid van dit knolgewas naar voren brengen.

geitenkaastaart 

dit is je
bakgerei

DEEGROLLER

BAKPLAAT, 
BEKLEED MET 

BAKPAPIER

+

Rode bieten 
kleuren je 

handen flink 
rood, dus wil je 
er niet als een 

moordenaar uit 
gaan zien, dan 
is het verstan-
dig om tijdens 
het schillen en 
raspen latex 

handschoenen 
te dragen!

Baktip

bereiding
1 VULLING BAKKEN
Verwarm de oven voor tot 
220 °C. Verhit de olie in een 
pan en fruit de sjalot 5 minuten, 
tot ze zacht is. Voeg de rode 
biet, azijn, steranijs, boter en 
3 eetlepels water toe en kook 
5-10 minuten, tot al het vocht is 
verdampt.

2 BLADERDEEG BAKKEN
Rol ondertussen het bladerdeeg 
uit tot een rechthoek van 25 x 
38 cm op een met bloem besto-
ven werkvlak. Leg het op de bak-
plaat en snijd het deeg op 2 cm 
van de buitenrand rondom in met 
een mes. Bestrijk met losgeklopt 
ei en snijd de lijn nog een keer in. 
Zet het deeg in de oven en bak 
het 10-12 minuten. Neem het uit 
de oven en druk het midden met 
je handen naar beneden.

3 VULLING TOEVOEGEN + 
BAKKEN
Verwijder de steranijs uit het 
bietenmengsel. Roer de crème 
fraîche en dille erdoor en breng 
op smaak met zout en peper. 
Bestrijk de deegbodem ermee 
en verdeel de geitenkaas er-
over. Zet de hartige taart nog 
4-5 minuten in de oven, tot hij 
mooi goudbruin is en de kaas 
begint te smelten. Laat de taart 
10 minuten afkoelen en bestrooi 
dan met de waterkers. Serveer 
direct. v
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geitenkaastaart 
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WWW.KOSMOSUITGEVERS.NL

FIJNE FEESTDAGEN 
MET HEEL HOLLAND BAKT

MET ZOETE BAKSELS EN HARTIGE GERECHTEN
VOOR THUISBAKKERS VAN ELK NIVEAU

BOORDEVOL BAKTIPS VOOR STRESSLOZE FEESTDAGEN

TIJD VOOR FEEST, OVENS AAN!
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