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MOOIER EN
LEKKERDER DAN OOIT

Dit is alweer het zesde seizoen van Heel Holland Bakt en dus ook

alweer het zesde bijbehorende boek. Ik had niet verwacht dat er ook
weer een boek zou komen, want ik dacht dat we alle taarten en gebakjes
wel zo’n beetje gehad zouden hebben na zes jaar. Maar Janny en Robeért
en de bakkers hebben toch weer veel nieuwe baksels weten te bedenken
en ik moet zeggen, als ik zo door dit boek heenblader: ze zijn nog
mooier en lekkerder dan ooit.

Het is elk jaar weer een feest om acht, en dit jaar zelfs negen weken, in
de HHB-tent te mogen bivakkeren. De sfeer is altijd optimaal, we lachen
heel veel, er wordt serieus gewerkt en het ruikt er altijd naar alles wat
lekker is. Omdat ik zelf helemaal geen bakker ben, sta ik iedere keer
weer met verbazing te kijken naar wat de bakkers van de drie wekelijkse
opdrachten gemaakt hebben.

Ze doen allemaal enorm hun best, maar toch moet er elke week helaas

één van hen de tent verlaten. Dat is altijd een dingetje, want je raakt aan
elkaar gehecht en het is nooit leuk om iemand naar huis te sturen. Ook
Janny en Robeért hebben het er altijd moeilijk mee om iemand aan te wijzen
die toevallig zijn of haar week niet had. Maar ja, als ze het niet zouden doen,
komt er ook geen winnaar. En daar gaat het uiteindelijk allemaal om.

De winnaar van Heel Holland Bakt kan rekenen op veel belangstelling in

de media en het is een mooie springplank naar een verdere bak-carriére.
Dus als je ook behoefte voelt om eens te laten zien wat je ervan bakt, geef
je dan op voor het nieuwe seizoen, we kunnen altijd nieuw talent gebruiken.

Ik praat natuurlijk weer veel te lang in dit voorwoord, want je wilt natuurlijk
snel aan de gang met al het oven-heerlijks dat er in dit boek staat. Daarom
maak ik er snel een eind aan en zeg ik alleen nog maar: Thuisbakkers klaar?
Bakken maar!

Succes.

Andné van Duin
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KPPELPLAATTAART
MET BRAMEN

BEST MAKKELIJK

Eigenlijk zijn appels in het najaar bijna te lekker om mee te bakken. Ze
hebben nog zo’n lekker vers frisje dat je het best proeft als je ze rauw
eet. Tegelijkertijd doet dat frisje ook heus wel wat in je appeltaart, dus
bak vooral veel appeltaarten in het najaar! Bijvoorbeeld zo’n plaattaart.

BEREIDING

|NGRED|ENTEN 1 VOORBEREIDING

VOOR 1 TAART Verwarm de oven voor op 175 °C. Bekleed de

(CIRCA 12 PERSONEN) bakplaat met bakpapier en vet het papier in met
. boter.
150 g walnoten 2 DEEG MAKEN
300 g bloem Hak de walnoten fijn (het is wel lekker als het deeg

nog een beetje een bite heeft, dus niet te fijn). Doe

1 mespunt zout ze in een ruime kom en voeg de bloem, T mespunt

175 g lichtbruine zout en de basterdsuiker toe. Meng de ingredi-

 enten met een garde. Voeg de blokjes boter toe

basterdsuiker ‘
. en kneed ze er met koele handen snel door tot

200 g koude boter, © grove kruimels. Voeg het ei toe. Kneed het er snel
in blokjes door tot een plakkerig deeg. Verdeel het deeg in @
+ extra voor invetten een rechthoek van circa 30 x 20 cm over een met
1ei bakpapier beklede bakplaat. Prik er met een vork BAKPLAAT
gaatjes in. Zet de plaat tot gebruik in de koelkast. +
4-5 appels
(bijv. Elstar) 3 FRUIT TOEVOEGEN EN BAKKEN
150 g bramen Snijd de appels in vieren, verwijder het klokhuis
(diepvries kan ook) en snijd het vruchtvlees in parten. Verdeel de ap-
pels en de bramen over de deegbodem, bestrooi
1el kaneel ze met de kaneel en de rietsuiker en bak de plaat- .
2 el ruwe rietsuiker . taart in circa 40 minuten goudbruin en gaar.

OOGSTFEEST # 20
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Mocderd%

BEST MAKKELIJK

Als je deze cookies als toetje van je ontbijt op bed geserveerd krijgt,

kan Moederdag niet meer stuk! Bewaar er dan ook eentje voor je eigen
moeder en, doe eens ruimhartig, voor je schoonmoeder.

VOOR 12 STUKS

100 g boter
50 g kristalsuiker

100 g lichtbruine
basterdsuiker

1ei
200 g bloem

200 g roze en
rode smarties

150 g frambozen

. 1 DEEG MAKEN

© Verwarm de oven voor op 160 °C. Smelt de boter

¢ in een steelpan maar laat hem niet te heet worden.
¢ Schenk hem in een kom en voeg de kristal- en

de basterdsuiker toe. Roer met een garde het ei

. erdoor en meng er dan geleidelijk de bloem door.

. Spatel de smarties en de frambozen erdoor.

2 BAKKEN

Schep met een ijsbolletjestang circa twaalf gelijke
hoopjes op ruime afstand van elkaar op een met
bakpapier beklede bakplaat. Druk ze iets plat en

bak ze in het midden van de oven in circa 20 mi-
nuten lichtbruin en gaar. Laat ze 10 minuten afkoe-
. len op de bakplaat en laat ze vervolgens verder

afkoelen op een rooster. Het lekkerst zijn ze als je
ze, nog warm, oppeuzelt in bed!

MOEDERDAG « 106
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GEMARMERDE

SESAMBROWNIES

BEST MAKKELIJK

Op de een of andere manier kun je van brownies blijven eten.
Ze zijn best verslavend, deze ook. Dus zorg dat je ze voor anderen
bakt, anders eet je alles in je eentje op.

INGREDIENTEN
VOOR 12 PERSONEN

2
<

150 g boter,
op kamertemperatuur
+ extra voor invetten

300 g pure chocolade 54%
100 g cashewnoten
175 g ruwe rietsuiker
1 mespunt zout

2 eieren,
op kamertemperatuur

75 g bloem
1 el kardemompoeder

50 g geroosterd sesamzaad
+ extra voor garnering

100 g witte chocolade

BEREIDING
. 1 VOORBEREIDEN
¢ Verwarm de oven voor op 180 °C. Bekleed de

brownievorm met bakpapier en vet het bakpapier
in. Hak 200 g pure chocolade fijn. Smelt de choco-
lade au bain-marie en laat hem iets afkoelen. Hak

de cashewnoten grof.

2 BESLAG MAKEN EN BAKKEN
Klop intussen met de handmixer de boter met de
rietsuiker en 1 mespunt zout in 4 minuten licht en

: luchtig. Klop er één voor één de eieren door. Voeg
. het tweede ei pas toe als het eerste ei helemaal is
opgenomen. Roer de gesmolten chocolade erdoor.

Spatel de bloem, kardemompoeder, cashewnoten
en het sesamzaad erdoor. Schep het beslag in de
brownievorm en bak de brownie in het midden

van de oven in circa 35 minuten gaar. Laat hem
i minimaal 1 uur afkoelen in de vorm, neem hem uit

de vorm en laat hem helemaal afkoelen op een
rooster.

: 3 CHOCOLADELAAG MAKEN
. Hak de rest van de pure chocolade en de wit-

te chocolade fijn. Smelt ze apart van elkaar au
bain-marie. Schenk de pure chocolade over de
brownie en schenk dan de witte chocolade erover.
Maak met een satéprikker een marmereffect. Be-

strooi de brownie met sesamzaad. Snijd hem, als
i de chocolade gestold is, in stukjes. «

VERJAARDAG « 144

BROWNIEVORM
CIRCA 22X 16 CM

ELEKTRISCHE
HANDMIXER
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neem de brownie uctde vorm en laat
helemaal aftoelen ap een rovten
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ochenk eerdt de pure chocotade en
dan de witte chocoCade over de brownie
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