
 

 

SINTERKLAAS KOOKBOEK 
Recepten voor volwassenen en kinderen! 

 

 

ANDERS LUNDGEN 



 

 

VOORWOORD 
 

Het Sinterklaasverhaal 2023 laat zien dat AI best een verhaallijn a la het Sinterklaasjournaal 
kan schrijven. Natuurlijk is het verre van perfect, maar dat weten we sowieso wel over AI. 
 
De afgelopen jaren heb ik kunstmaƟge intelligente leren kennen. Dit heb ik mede gedaan 
door het werken voor grote sociale media en techbedrijven. Daarom weet ik ook ongeveer 
wat ik moet vragen aan de simpelste AI machines, om een leuke of bijzondere output te 
krijgen. 
 
De laatste Ɵjd denk ik over hoe je nu eigenlijk leuke gerechten kunt verzinnen voor speciĮeke 
gelegenheden. Daarom dat ik met dit mini receptenboekje kom. 
 
In dit receptenboekje lees je een menu voor volwassenen en voor kinderen. 
Ik hou geen rekening met welk dieet dan ook, want Sinterklaas staat natuurlijk bol van de 
suikers ... slecht voor mijn lijn trouwens! 
 
Qua ontbijt, lunch en diner heb ik rekening gehouden met de wensen van kinderen en 
volwassenen. Daarom dat het uit twee delen bestaat. 
Ik begin met een volledig ontbijt. Na het ontbijt volgt natuurlijk de eerste koĸe ronde.  
Dan hebben we een lunch. Natuurlijk moet er in de middag ook weer koĸe gedronken 
worden. 
Bij het diner wordt het natuurlijk uitermate spannend! Wat eten we? En wat is het toetje? 
Tijdens het uitbuiken kunnen we alvast beginnen met de voorpret van pakjesavond! Wat 
gaan we krijgen? Wie krijgt de roe? Wie mag er dan EINDELIJK mee naar Spanje? 
 
Tijd om de pakjes uit te pakken, onder het genot van .. mmm koĸe? Chocolademelk? Een 
Ňinke sterke alcoholische drank? Chocoladepepernoten?  
 
LEES HET SNEL! 
 
Vergeet niet dat ALLES (behalve dit voorwoord) geschreven is door AI. Ook de aĩeeldingen 
zijn gemaakt door AI. 
 
Veel lees en eet plezier! 
 
Anders Lundgren 
www.anderslundgren.nl 
 
 

Met dank aan AL Digital ( www.aldigital.nl ) voor alle hulp om mij verder te ontwikkelen met AI 
  

https://anderslundgrenblog.wordpress.com/category/sinterklaas-2023/
http://www.anderslundgren.nl/
http://www.aldigital.nl/


 

 

ONTBIJT 
Voor een feestelijk ontbijt op de dag van Sinterklaas, kun je kiezen uit de volgende gerechten: 
 

ONTBIJT OPTIE 1. Speculaaspannenkoeken: 
Maak tradiƟonele pannenkoekenbeslag en voeg speculaaskruiden toe voor een heerlijke 
Sinterklaastwist. Serveer met stroop, poedersuiker of vers fruit. 
 
Ingrediënten: 

- 200 g bloem 
- 2 eieren 
- 300 ml melk 
- 1 theelepel bakpoeder 
- 1 eetlepel suiker (opƟoneel) 
- 1 theelepel speculaaskruiden 
- Snułe zout 
- Boter of olie om in te bakken 

Toppings: 
- Stroop 
- Poedersuiker 
- Vers fruit naar keuze 

(bijv. bessen, plakjes banaan) 
 

 
Bereiding: 

1) In een grote kom combineer je de bloem, bakpoeder, suiker (indien gebruikt), 
speculaaskruiden en een snułe zout. 

2) Voeg de eieren en melk toe aan de droge ingrediënten. Meng goed totdat er een glad 
beslag ontstaat. Als het beslag te dik is, kun je extra melk toevoegen. 

3) Verhit een koekenpan op middelhoog vuur en voeg een beetje boter of olie toe om 
aanbakken te voorkomen. 

4) Giet een soeplepel beslag in de pan en spreid het uit tot een dunne laag. 
5) Bak de pannenkoek aan beide zijden goudbruin. Herhaal dit proces totdat al het 

beslag op is. 
6) Stapel de speculaaspannenkoeken op een bord en serveer met stroop, een snułe 

poedersuiker en vers fruit naar keuze. 

    



 

 

ONTBIJT 
ONTBIJT OPTIE 2. Mandarijn-Pepernoten Parfait: 
Laagjes vanille-yoghurt afwisselen met partjes mandarijn en gehakte pepernoten. Top het 
geheel af met een beetje honing. 
 
Ingrediënten: 

- 2 kopjes vanille-yoghurt 
- 4 mandarijnen, geschild en in partjes verdeeld 
- 1 kopje pepernoten, grof gehakt 
- Honing, naar smaak 

 
Bereiding: 

1) Neem mooie glazen of kommetjes om de parfait te serveren. 
2) Begin met een laagje vanille-yoghurt in de bodem van elk glas. 
3) Voeg een paar partjes mandarijn toe boven op de yoghurtlaag. 
4) Strooi een handje gehakte pepernoten over de mandarijnen. 
5) Herhaal de lagen door opnieuw vanille-yoghurt, mandarijnen en pepernoten toe te 

voegen, eindigend met een laagje vanille-yoghurt bovenop. 
6) Druppel een beetje honing over de bovenkant van elke parfait voor een zoete touch. 

 

ONTBIJT OPTIE 3. SinterklaasontbijƩaart: 
Maak een ontbijƩaart met laagjes Griekse yoghurt, granola en vers fruit. Decoreer de 
bovenkant met stukjes chocoladeleƩer en kruidnoten. 
 
Ingrediënten: 

- 2 kopjes Griekse yoghurt 
- 1 kopje granola naar keuze 
- Vers fruit naar keuze (bijv. aardbeien, blauwe bessen, plakjes banaan) 
- Stukjes chocoladeleƩer 
- Handvol kruidnoten 

 
InstrucƟes: 

1) Begin met een laagje Griekse yoghurt in de bodem van een taartvorm of een schaal. 
2) Strooi een dunne laag granola over de Griekse yoghurt. 
3) Voeg een laag vers fruit toe boven op de granola. 
4) Herhaal deze lagen totdat de taartvorm gevuld is, eindigend met een laag Griekse 

yoghurt bovenop. 
5) Decoreer de bovenkant van de taart met stukjes chocoladeleƩer en kruidnoten. 
6) Plaats de SinterklaasontbijƩaart in de koelkast en laat deze minstens 30 minuten 

opsƟjven. Haal de taart uit de koelkast en snijd deze in porƟes. 
  



 

 

ONTBIJT 
ONTBIJT OPTIE 4. Sinterklaas Wentelteełes: 
Maak wentelteełes van sneetjes brood gedoopt in een mengsel van eieren, melk en een 
vleugje vanille-extract. Bak ze in een pan met boter tot ze goudbruin zijn. Serveer met 
poedersuiker en een handjevol kruidnoten. 
 
Ingrediënten: 

- 4 sneetjes brood (bij voorkeur oud brood) 
- 2 eieren 
- 1/2 kopje melk 
- 1 theelepel vanille-extract 
- Boter om in te bakken 
- Poedersuiker, ter garnering 
- Handjevol kruidnoten, ter garnering 

 
Bereiding: 

1) Klop de eieren los. Voeg de melk en vanille-extract toe en meng goed. 
2) Verhit een koekenpan op middelhoog vuur en voeg een klontje boter toe om te 

smelten. 
3) Dompel elk sneetje brood in het eimengsel, zorg ervoor dat beide zijden goed bedekt 

zijn. 
4) Bak de sneetjes brood in de pan tot ze aan beide zijden goudbruin en knapperig zijn. 

Dit duurt meestal 2-3 minuten per kant. 
5) Herhaal dit proces totdat alle sneetjes brood zijn gebakken, voeg indien nodig meer 

boter toe aan de pan. 
6) Leg de wentelteełes op een bord en bestrooi ze met poedersuiker. 
7) Garneer de wentelteełes met een handjevol kruidnoten voor een feestelijke touch. 

 

    



 

 

ONTBIJT 
ONTBIJT OPTIE 5. Appel-Kaneel Kruidnoten Wafels: 
Bak wafels met een beslag van bloem, eieren, melk, Įjngehakte appels en kaneel. Top de 
wafels af met een lepel Griekse yoghurt, een scheutje honing en een handvol kruidnoten.  
 
Ingrediënten: 
Voor de Wafels: 

- 2 kopjes bloem 
- 2 eieren 
- 1 3/4 kopje melk 
- 1 grote appel, Įjngehakt 
- 1 theelepel kaneel 
- 2 eetlepels suiker (opƟoneel) 
- 1 eetlepel bakpoeder 
- Snułe zout 

 

Toppings: 
- Griekse yoghurt 
- Honing 
- Handvol kruidnoten 

 

Bereiding: 
1) Verwarm je wafelijzer voor volgens de instrucƟes. 
2) In een grote kom combineer je de bloem, eieren, melk, Įjngehakte appel, kaneel, 

suiker (opƟoneel), bakpoeder en een snułe zout. Meng goed totdat er een glad 
beslag ontstaat. 

3) Giet een porƟe van het beslag in het voorverwarmde wafelijzer en bak volgens de 
aanwijzingen van het apparaat totdat de wafels goudbruin en knapperig zijn. 

4) Herhaal dit proces totdat al het beslag op is en je een mooie stapel wafels hebt. 
5) Voor het serveren: schep een lepel Griekse yoghurt bovenop elke wafel. 
6) Drizzle een beetje honing over de Griekse yoghurt. 
7) Strooi een handvol kruidnoten over de wafels als heerlijke en knapperige topping. 

 
Serveer de Appel-Kaneel Kruidnoten Wafels terwijl ze nog warm zijn 

en geniet van dit smakelijke en feestelijke ontbijt! 
 

Deze wafels combineren de zoete smaak van appel en kaneel 
met de knapperige textuur van kruidnoten, 

waardoor ze perfect zijn voor een feestelijk ontbijt of brunch. 
 
 
Disclaimer: 
Deze ontbijt recepten dienen als inspiraƟe, en je bent van harte uitgenodigd om het naar 
eigen smaak aan te passen. Voel je vrij om extra ingrediënten toe te voegen of toppings te 
veranderen, zodat het gerecht perfect aansluit bij jouw persoonlijke voorkeuren. CreaƟviteit 
in de keuken wordt aangemoedigd, en geniet vooral van het proces van experimenteren en 
het ontdekken van nieuwe smaakcombinaƟes. 
  



 

 

TUSSENDOORTJES 
 

TUSSENDOORTJE 1: Pepernoten Brownies: 
Bak een batch klassieke chocoladebrownies en voeg gehakte pepernoten toe aan het beslag 
voordat je het in de bakvorm giet. Bak volgens het recept en snijd de brownies in vierkantjes. 
De combinaƟe van smeuïge chocolade en knapperige pepernoten is verrukkelijk. 
 

Ingrediënten: 
- 200 g pure chocolade, in stukjes 
- 150 g ongezouten boter 
- 200 g suiker 
- 3 eieren 
- 1 theelepel vanille-extract 
- 150 g bloem 
- 25 g cacaopoeder 
- 1/4 theelepel zout 
- 100 g pepernoten, gehalveerd 

 
Bereiding: 

1) Verwarm de oven voor op 180 graden Celsius. Vet een bakvorm van ongeveer 20x20 
cm in en bekleed deze met bakpapier. 
 

2) Smelt de pure chocolade en boter samen au bain-marie of in de magnetron. Roer tot 
een glad mengsel en laat het iets aŅoelen. 

 
3) Klop in een aparte kom de suiker, eieren en vanille-extract samen tot een licht en 

luchƟg mengsel. 
 

4) Voeg het gesmolten chocolademengsel toe aan het suikermengsel en roer goed door. 
 

5) Zeef de bloem, cacaopoeder en zout boven het chocolademengsel. Roer alles goed 
door tot er een glad beslag ontstaat. 
 

6) Voeg de gehalveerde pepernoten toe aan het beslag en roer ze er gelijkmaƟg 
doorheen. 

 
7) Giet het beslag in de voorbereide bakvorm en strijk de bovenkant glad. 

 
8) Bak de brownies in de voorverwarmde oven gedurende ongeveer 25-30 minuten, of 

tot een tandenstoker in het midden gestoken er bijna schoon uitkomt. 
 

9) Laat de brownies volledig aŅoelen in de bakvorm voordat je ze uit de vorm haalt en 
in stukken snijdt.  



 

 

TUSSENDOORTJES 
 
TUSSENDOORTJE 2: Sinterklaas Bliss Balls: 
Maak gezonde energieballetjes door dadels, amandelen, havermout en een vleugje 
speculaaskruiden in een keukenmachine te mengen. Rol het mengsel in kleine balletjes en rol 
ze vervolgens door gehakte kruidnoten. Deze bliss balls zijn een heerlijk en voedzaam 
tussendoortje.  
 

Ingrediënten: 
- 1 kopje dadels, ontpit 
- 1 kopje amandelen 
- 1 kopje havermout 
- 1 theelepel speculaaskruiden 
- Snułe zout 
- 1 theelepel vanille-extract 
- Kruidnoten (voor het omhullen) 

 
Bereiding: 

1) Doe de dadels, amandelen, havermout, speculaaskruiden, zout en vanille-extract in 
een keukenmachine. 

 
2) Pulseer de ingrediënten totdat ze goed gemengd zijn en een plakkerig deeg vormen. 

Als het mengsel te droog is, voeg dan eventueel een eetlepel water toe. 
 

3) Proef het mengsel en voeg indien nodig meer speculaaskruiden toe naar smaak. 
 

4) Neem kleine hoeveelheden van het deeg en rol ze in kleine balletjes tussen je 
handpalmen. 

 
5) Rol de bliss balls door de gehakte kruidnoten zodat ze gelijkmaƟg bedekt zijn. 

 
6) Herhaal dit proces totdat al het deeg op is. 

 
7) Plaats de bliss balls in de koelkast om ze op te laten sƟjven, dit duurt meestal 

ongeveer 30 minuten. 
 

8) Bewaar de Sinterklaas Bliss Balls in de koelkast tot je ze gaat serveren. 
 

Deze heerlijke Bliss Balls zijn een gezond en feestelijk Sinterklaas tussendoortje! 
Geniet ervan!  



 

 

LUNCH 
Een Sinterklaas lunch voor volwassenen: 
Gezonde Quinoa Salade met Geroosterde Pompoen en Kruidnoten 
 
Ingrediënten: 
Voor de Salade: 
 
- 1 kopje quinoa, gekookt volgens de 
instrucƟes op de verpakking 
- 400 g pompoen, in blokjes gesneden 
- 1 eetlepel olijfolie 
- Zout en peper naar smaak 
- 1 rode ui, Įjngehakt 
- 1 rode paprika, in blokjes gesneden 
- 1 komkommer, in plakjes 
- Handvol cherrytomaatjes, gehalveerd 
- Handvol feta- of geitenkaas, verkruimeld 

Voor de Dressing: 
 
- 3 eetlepels olijfolie 
- 2 eetlepels balsamicoazijn 
- 1 theelepel honing 
- 1 theelepel mosterd 
- Zout en peper naar smaak 
 
Voor de Topping: 
 
- Handvol kruidnoten 

 
 
 
Bereiding: 

1) Verwarm de oven voor op 200 graden Celsius. 
 

2) Meng de blokjes pompoen met 1 eetlepel olijfolie, zout en peper. Verspreid ze 
gelijkmaƟg op een bakplaat en rooster ze in de oven tot ze zacht en licht gebruind 
zijn, ongeveer 20-25 minuten. 

 
3) Terwijl de pompoen roostert, bereid je de quinoa volgens de instrucƟes op de 

verpakking. 
 

4) In een grote kom combineer je de gekookte quinoa, geroosterde pompoen, rode ui, 
rode paprika, komkommer, cherrytomaatjes en verkruimelde kaas. 

 
5) In een apart kommetje meng je de ingrediënten voor de dressing: olijfolie, 

balsamicoazijn, honing, mosterd, zout en peper. Giet de dressing over de salade en 
meng goed. 

 
6) Strooi de kruidnoten over de salade als knapperige topping. 

 
7) Serveer de quinoa salade in kommen en geniet van een smakelijke Sinterklaas lunch! 

 
Deze salade combineert gezonde ingrediënten met een feestelijke touch door de 

toevoeging van geroosterde pompoen en kruidnoten. Smakelijk eten!  



 

 

LUNCH 
Een Sinterklaas lunch voor de kinderen: 
Sinterklaas Gezichtjes TosƟ's 
 
Ingrediënten: 

- Wit brood (bij voorkeur vierkante sneetjes) 
- Boter, om te smeren 
- Plakjes kaas 
- Plakjes ham 
- Mini augurken, gehalveerd (voor de ogen) 
- Cherrytomaatjes, gehalveerd (voor de neus) 
- Dunne reepjes rode paprika (voor de mond) 
- Dunne plakjes komkommer (voor de snor) 

 
Bereiding: 

1) Snijd het brood in de vorm van Sinterklaas gezichtjes met behulp van een mes of 
koekjesvormen. 

 
2) Beleg de helŌ van de gezichtjes met plakjes kaas en ham en leg de andere helŌ 

erbovenop. 
 

3) Smeer beide kanten van de tosƟ's lichtjes in met boter. 
 

4) Bak de tosƟ's in een tosƟ-ijzer of in een pan tot ze goudbruin en knapperig zijn. 
 

5) Laat de tosƟ's een beetje aŅoelen en versier ze vervolgens met mini augurken als 
ogen, cherrytomaatjes als neus, reepjes rode paprika als mond en dunne plakjes 
komkommer als snor. 

 

    



 

 

LUNCH 
 
Nog een tweede Sinterklaas lunch voor de kinderen: 
Sinterklaas Broodjes met Kleurrijke Beleg 
 
Ingrediënten: 

- Zachte bolletjes of kleine broodjes 
- Roomkaas of smeerkaas 
- Jam (aardbeien- of frambozenjam werkt goed) 
- M&M's of gekleurde hagelslag 
- Verse aardbeien of ander rood fruit, in plakjes 
- Poedersuiker 

 
Bereiding 

1) Snijd de bolletjes doormidden om twee broodjeshelŌen te krijgen. 
 

2) Smeer roomkaas of smeerkaas op de ene helŌ van elk broodje. 
 

3) Op de andere helŌ van elk broodje, verspreid je een dun laagje jam. 
 

4) Plaats de broodjeshelŌen weer op elkaar, zodat je broodjes met een laagje roomkaas 
en een laagje jam krijgt. 

 
5) Strooi gekleurde M&M's of hagelslag op het roomkaasgedeelte om het gezicht van 

Sinterklaas te creëren. 
 

6) Gebruik plakjes aardbeien of ander rood fruit als de mijter van Sinterklaas. Plaats 
deze bovenaan het broodje, net boven de M&M's of hagelslag. 

 
7) Voor een extra feestelijk Ɵntje, strooi een beetje poedersuiker over de bovenkant van 

de broodjes. 
 

Serveer deze schaƫge Sinterklaas Broodjes aan de kinderen 
en laat ze genieten van deze kleurrijke en lekkere lunch! 

  



 

 

TUSSENDOORTJES 
 
TUSSENDOORTJE 3. Sinterklaas Speculaaskoekjes: 
Bak zelfgemaakte speculaaskoekjes door een klassiek speculaasdeeg te maken met boter, 
bloem, bruine suiker en speculaaskruiden. Gebruik leuke Sinterklaasvormpjes om de koekjes 
uit te steken voordat je ze bakt. Serveer deze knapperige koekjes naast je koĸe, thee, 
chocolademelk of ander warme drankje. 
 
Ingrediënten: 

- 200 g ongezouten boter, op kamertemperatuur 
- 150 g bruine suiker 
- 350 g bloem 
- 2 theelepels speculaaskruiden 
- Snułe zout 

 
Bereiding: 

1) Verwarm de oven voor op 180 graden Celsius en bekleed een bakplaat met 
bakpapier. 

 
2) In een grote kom, klop de zachte boter en bruine suiker samen tot een luchƟg 

mengsel. 
 

3) Voeg geleidelijk de bloem, speculaaskruiden en een snułe zout toe aan het boter-
suikermengsel. Meng alles goed totdat het deeg samenkomt. Het kan handig zijn om 
in het begin een spatel te gebruiken en daarna met de handen te kneden. 

 
4) Wikkel het speculaasdeeg in plasƟcfolie en laat het minstens 30 minuten in de 

koelkast rusten. Dit zorgt ervoor dat het deeg steviger wordt en gemakkelijker te 
hanteren is. 

 
5) Verwarm de oven voor op 180 graden Celsius. 

 
6) Bestuif een schoon werkoppervlak met bloem en rol het deeg uit tot ongeveer 5 mm 

dikte. 
 

7) Gebruik leuke Sinterklaasvormpjes om de koekjes uit te steken. Leg de uitgesneden 
koekjes op de voorbereide bakplaat met wat ruimte ertussen. 

 
8) Bak de koekjes in de voorverwarmde oven gedurende ongeveer 10-12 minuten, of 

totdat ze goudbruin zijn aan de randen. 
 

9) Laat de speculaaskoekjes volledig aŅoelen op een rooster voordat je ze serveert. 
 

Geniet van deze knapperige, feestelijke speculaaskoekjes naast je warme drankje! 



 

 

TUSSENDOORTJES 
 
TUSSENDOORTJE 4. Chocolade-Pepernoten Bark: 
Smelt pure chocolade au bain-marie en spreid het uit op een bakplaat bekleed met 
bakpapier. Strooi gehakte kruidnoten, stukjes gedroogd fruit (bijv. cranberries of abrikozen) 
en gehakte noten over de gesmolten chocolade. Laat het geheel aŅoelen tot het hard is en 
breek het in stukken. Deze chocoladebark is een heerlijke combinaƟe van knapperig, zoet en 
kruidig.  
 
Ingrediënten: 

- 200 g pure chocolade 
- 1 kopje kruidnoten 
- 1/2 kopje gedroogde cranberries of abrikozen, in stukjes gesneden 
- 1/2 kopje gehakte noten (bijvoorbeeld amandelen, walnoten, of hazelnoten) 

 
Bereiding: 

1) Bekleed een bakplaat met bakpapier en zet deze opzij. 
 

2) Smelt de pure chocolade au bain-marie. Plaats een hiƩebestendige kom boven een 
pan met zachtjes kokend water. Zorg ervoor dat de kom het water niet raakt. Voeg de 
chocolade toe aan de kom en roer tot het volledig gesmolten is. 

 
3) Giet de gesmolten chocolade uit over de voorbereide bakplaat en gebruik een spatel 

om het gelijkmaƟg over het oppervlak te verspreiden. Zorg ervoor dat het een dunne 
laag vormt. 

 
4) Strooi de gehakte kruidnoten, gedroogde cranberries of abrikozen, en gehakte noten 

over de gesmolten chocolade. Druk ze voorzichƟg een beetje in de chocolade. 
 

5) Laat de chocoladebark volledig aŅoelen en uitharden. Dit duurt meestal ongeveer 1-
2 uur, aĬankelijk van de kamertemperatuur. 

 
6) Als de chocolade volledig is uitgehard, breek dan de bark in stukken van gewenste 

grooƩe. 
 

7) Bewaar de chocoladebark in een luchtdichte container op een koele plaats. 
 

De combinaƟe van knapperige kruidnoten, zoete gedroogde vruchten en smeltende pure 
chocolade maakt deze bark een verrukkelijke toevoeging aan je Sinterklaaslekkernijen.  



 

 

DINER 
VOORGERECHT: 
Gevulde Speculaasjes met Geitenkaas en Honing 
 

Ingrediënten: 
- Speculaasjes 
- Zachte geitenkaas 
- Honing 
- Walnoten (opƟoneel) 

 
Bereiding: 

1) Snijd de speculaasjes doormidden. 
2) Smeer een laagje zachte geitenkaas op de onderste helŌ van de speculaas. 
3) Druppel wat honing over de geitenkaas. 
4) Leg de bovenste helŌ van het speculaasje er bovenop. 
5) Garneer met een halve walnoot als je dat lekker vindt. 

 

HOOFDGERECHT: 
Stoofpot van Runderstoofvlees met Kruidnoten 
 

Ingrediënten: 
- Runderstoofvlees 
- Ui, wortel, selderij (gesneden) 
- Rode wijn 
- Runderbouillon 
- Tomatenpuree 
- Laurierblad, Ɵjm, rozemarijn 
- Kruidnoten 
- Zout en peper 

 

Bereiding: 
1) Bak het runderstoofvlees aan in een 

pan. 
2) Voeg gesneden ui, wortel, en selderij 

toe en bak tot ze zacht zijn. 
3) Blus af met rode wijn en voeg 

tomatenpuree, runderbouillon, 
laurierblad, Ɵjm en rozemarijn toe. 

4) Laat sudderen tot het vlees mals is 
en de saus is ingedikt. 

5) Voeg halverwege de kookƟjd een 
handvol kruidnoten toe voor een 
unieke smaak. 

  



 

 

DINER 
Nagerecht: 
ChocoladeleƩermousse 
 

Ingrediënten: 
- Pure chocoladeleƩers (S, I, N, T, E, R, K, L, A, A, S) 
- Slagroom 
- Suiker 
- Vanille-extract 

Bereiding: 
1) Smelt de chocoladeleƩers au bain-marie. 
2) Klop de slagroom met suiker en vanille-extract tot zachte pieken. 
3) Meng de gesmolten chocolade voorzichƟg door de opgeklopte slagroom. 
4) Verdeel de chocolademousse over verschillende glazen of schaaltjes. 
5) Laat de mousse minstens een paar uur opsƟjven in de koelkast. 

 
Serveer deze gerechten met een knipoog naar de SinterklaastradiƟes en geniet van een 
heerlijk Sinterklaasdiner! 
 

  
  



 

 

DINER 
 

Dit kindvriendelijke Sinterklaasdiner maakt de feestelijke avond extra speciaal. 
 

Voorgerecht: 
Pietenpizza's 
 
Ingrediënten: 

- Mini-pizzabodems (kant-en-klaar of zelfgemaakt) 
- Tomatensaus 
- Geraspte kaas 
- Gesneden groenten zoals paprika, cherrytomaatjes en olijven 
- Mini-salami of ham (opƟoneel) 

 
Bereiding: 

1) Laat de kinderen hun eigen mini-pizzabodems beleggen met tomatensaus, kaas, 
groenten en eventueel mini-salami of ham. 

2) Bak de pizza's volgens de instrucƟes op de verpakking of tot de kaas gesmolten is. 
 
 

Hoofdgerecht: 
Pietenpasta 
 

Ingrediënten: 
- Pasta naar keuze (bijvoorbeeld penne) 
- Tomatensaus 
- Gehaktballetjes of vegetarische balletjes 
- Geraspte kaas 
- Gesneden zwarte olijven 

 
Bereiding: 

1) Kook de pasta volgens de instrucƟes 
op de verpakking. 
 

2) Verwarm de tomatensaus en voeg 
de gehaktballetjes toe om te 
verwarmen. 

 
3) Serveer de pasta met de 

tomatensaus en gehaktballetjes, 
bestrooid met geraspte kaas en 
gesneden zwarte olijven als 
"Pietenogen."  

  



 

 

 

Nagerecht: 
Sinterklaas-ijsjes 
 

Ingrediënten: 
- Vanille-ijs 
- Chocoladesaus 
- Kleurrijke hagelslag of discodip 
- Pepernoten 

 
Bereiding: 

1) Laat het vanille-ijs een beetje zacht worden. 
2) Maak bolletjes van het ijs en leg ze op een schaal. 
3) Druppel chocoladesaus over de ijsbolletjes als "Pietenhaar." 
4) Strooi kleurrijke hagelslag of discodip over het ijs als "Pietenmuts." 
5) Versier met pepernoten als "Pietenneuzen." 

 

 

 



 

 

TUSSENDOORTJES 
 
TUSSENDOORTJE 5. Warme Chocolademelk met Slagroom en Marshmallows: 
Maak een heerlijke mok warme chocolademelk en decoreer met een Ňinke toef slagroom en 
marshmallows. Voeg eventueel wat chocoladesaus toe. 
 
Ingrediënten: 

- 2 kopjes melk 
- 2 eetlepels cacaopoeder 
- 2 eetlepels suiker (of naar smaak) 
- Een snułe zout 
- 1/2 theelepel vanille-extract 
- Slagroom 
- Marshmallows 
- Chocoladesaus (opƟoneel) 

 
Bereiding: 

1) Verwarm de melk in een pan op middelhoog vuur, maar laat het niet koken. 
 

2) Voeg cacaopoeder, suiker en een snułe zout toe aan de melk. Roer goed totdat de 
cacao en suiker volledig zijn opgelost. 

 
3) Laat de chocolademelk opwarmen totdat het heet genoeg is naar jouw voorkeur. 

 
4) Voeg het vanille-extract toe en roer nogmaals. 

 
5) Giet de warme chocolademelk in mokken. 

 
6) Spuit een Ňinke toef slagroom bovenop de chocolademelk. 

 
7) Garneer met marshmallows door ze boven op de slagroom te plaatsen. 

 
8) Als extraatje kun je wat chocoladesaus over de slagroom en marshmallows 

druppelen. 
 

9) Roer de chocoladesaus door de warme chocolademelk voor extra smaak. 
 

Geniet van deze heerlijk verwarmende 
Warme Chocolademelk met Slagroom en Marshmallows! 

  



 

 

TUSSENDOORTJES 
 
TUSSENDOORTJE 6. Gezonde Sinterklaas Muĸns: 
Bak muĸns met wortel, appel, en noten voor een gezondere twist. Voeg kruidnoten toe aan 
het beslag voor extra smaak. 
 
Ingrediënten: 

- 1 kopje volkorenmeel 
- 1 theelepel bakpoeder 
- 1/2 theelepel baking soda 
- 1/4 theelepel zout 
- 1 theelepel speculaaskruiden 
- 1 grote wortel, geraspt 
- 1 appel, geraspt 
- 1/4 kopje noten (bijvoorbeeld walnoten of amandelen), Įjngehakt 
- 1/4 kopje honing of ahornsiroop 
- 1/4 kopje olijfolie of gesmolten kokosolie 
- 1 ei 
- 1/2 kopje melk (plantaardige melk kan ook worden gebruikt) 
- Handvol kruidnoten, gehakt (opƟoneel, voor extra smaak) 

 

Bereiding: 
1) Verwarm de oven voor op 180 graden Celsius en bekleed een muĸnbakvorm met papieren 

cupcakevormpjes. 
 

2) In een grote kom, meng het volkorenmeel, bakpoeder, baking soda, zout en 
speculaaskruiden. 

 
3) Voeg de geraspte wortel, geraspte appel en Įjngehakte noten toe aan de droge ingrediënten. 

Meng goed. 
 

4) In een aparte kom, klop de honing of ahornsiroop, olijfolie of gesmolten kokosolie, ei en melk 
samen. 

 
5) Voeg het naƩe mengsel toe aan de droge ingrediënten en roer alles goed door tot het beslag 

goed gemengd is. 
 

6) Voeg indien gewenst gehakte kruidnoten toe aan het beslag en roer voorzichƟg. 
 

7) Verdeel het beslag gelijkmaƟg over de muĸnvormpjes. 
 

8) Bak de muĸns in de voorverwarmde oven gedurende 18-20 minuten, of totdat een 
tandenstoker er schoon uitkomt wanneer je deze in het midden steekt. 

 
9) Laat de muĸns aŅoelen in de bakvorm gedurende 5 minuten en verplaats ze daarna naar 

een rooster om volledig af te koelen. 
 

Geniet van deze Gezonde Sinterklaas Muĸns als een gezond en smaakvol tussendoortje! 



 

 

 
 

NAWOORD 

Ik vroeg de AI machine nog om even duidelijk te maken voor hoeveel personen een gerecht 
is. Daar kreeg ik dit prachƟge antwoord op: 
 
In de recepten die ik hier verstrekt heb, heb ik geen speciĮeke porƟegrooƩes genoemd. De 
hoeveelheden zijn meer gericht op de algemene verhoudingen en smaakvoorkeuren. Hierdoor 
kun je de recepten naar wens aanpassen op basis van het aantal personen dat je wilt 
bedienen en je persoonlijke smaakvoorkeuren. 
 
Als je bijvoorbeeld een groter aantal mensen wilt bedienen, kun je de hoeveelheden van de 
ingrediënten eenvoudigweg verhogen. Voor een kleinere groep kun je de hoeveelheden juist 
verminderen. Het is een Ňexibele benadering, zodat je de recepten kunt aanpassen aan de 
behoeŌen van jouw speciĮeke situaƟe. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Pssst! Ik heb 3 recepten voor tussendoortjes verwijderd, omdat ik dacht dat jullie ze 
misschien helemaal niet lekker zouden vinden. Maar ik doe ze er toch nog even bij! 

GA SNEL NAAR DE VOLGENDE PAGINA! 
 



 

 

TUSSENDOORTJES EXTRA 
 
TUSSENDOORTJE 7. Kruidnoten Granola: 
Maak een feestelijke granola door havermout te mengen met gehakte noten, honing, 
kruidnoten en gedroogd fruit. Serveer met yoghurt of melk. 
 
Ingrediënten: 

- 2 kopjes havermout 
- 1 kopje gehakte noten naar keuze (bijvoorbeeld amandelen, walnoten, of hazelnoten) 
- 1/2 kopje honing 
- 1 theelepel speculaaskruiden 
- 1/2 kopje kruidnoten, gehakt 
- 1/2 kopje gedroogd fruit naar keuze (bijvoorbeeld rozijnen, gedroogde cranberries, of 

gedroogde abrikozen) 
 
Bereiding: 

1) Verwarm de oven voor op 160 graden Celsius en bekleed een bakplaat met 
bakpapier. 

 
2) In een grote kom combineer je de havermout, gehakte noten en speculaaskruiden. 

 
3) Verwarm de honing in een kleine pan op laag vuur tot het vloeibaar is. Voeg de 

vloeibare honing toe aan de kom met havermout en noten en roer goed om alles te 
coaten. 

 
4) Spreid het havermoutmengsel gelijkmaƟg uit over de bakplaat. 

 
5) Bak de granola in de voorverwarmde oven gedurende 15-20 minuten, of totdat het 

goudbruin en knapperig is. Roer het mengsel halverwege de bakƟjd om een 
gelijkmaƟge kleuring te bevorderen. 

 
6) Haal de bakplaat uit de oven en voeg de gehakte kruidnoten en gedroogd fruit toe 

aan de granola. Laat het geheel aŅoelen op de bakplaat. 
 

7) Bewaar de Kruidnoten Granola in een luchtdichte container. 
 

8) Serveer de granola met yoghurt of melk voor een feestelijk ontbijt of een smakelijk 
tussendoortje. 

  



 

 

TUSSENDOORTJES EXTRA 
 
TUSSENDOORTJE 8. ChocoladeleƩers Smoothie Bowl: 
Maak een gezonde smoothie bowl met banaan, bevroren bessen en melk. Garneer met 
stukjes chocoladeleƩer, kokosvlokken en gehakte nootjes. 
 
Ingrediënten: 
 
Voor de Smoothie Bowl: 

- 2 bevroren bananen, in plakjes 
- 1 kop bevroren bessen (bijvoorbeeld bosbessen, frambozen, of aardbeien) 
- 1/2 kop melk (zuivel of plantaardig, naar keuze) 

 
Voor de Toppings: 

- Stukjes chocoladeleƩer 
- Kokosvlokken 
- Gehakte nootjes (bijvoorbeeld amandelen, walnoten, of hazelnoten) 

 
Bereiding: 

1) Plaats de bevroren bananenplakjes, bevroren bessen en melk in een blender. 
 

2) Mix de ingrediënten op hoge snelheid tot een gladde en romige consistenƟe. 
 

3) Giet de smoothie in een kom. 
 

4) Garneer de smoothie bowl met stukjes chocoladeleƩer, kokosvlokken en gehakte 
nootjes. 

 
5) Voel je vrij om creaƟef te zijn met de opmaak en de toppings gelijkmaƟg over de 

smoothie bowl te verdelen. 
 

6) Serveer de ChocoladeleƩers Smoothie Bowl direct en geniet van dit gezonde en 
feestelijke ontbijt of tussendoortje! 

 
Deze smoothie bowl biedt een combinaƟe van gezonde ingrediënten 

met de feestelijke toevoeging van chocoladeleƩerstukjes, 
kokos en nootjes voor een heerlijke en voedzame traktaƟe. 

  



 

 

TUSSENDOORTJES EXTRA 
 
TUSSENDOORTJE 9. Gemberkoek Havermout: 
Kook havermout met melk of water en voeg gemberkoekkruiden toe voor een warm en 
kruidig ontbijt. Garneer met plakjes banaan en een snułe kaneel. 
 
Ingrediënten: 

- 1 kopje havermout 
- 2 kopjes melk (zuivel of plantaardig) of water 
- 1 theelepel gemberkoekkruiden 
- Plakjes banaan, voor garnering 
- Snułe kaneel, voor garnering 

 
Bereiding: 

1) Plaats de havermout en melk (of water) in een steelpan op middelhoog vuur. 
 

2) Roer de gemberkoekkruiden door het mengsel. Je kunt kant-en-klare 
gemberkoekkruiden gebruiken of zelf een mengsel maken met ingrediënten zoals 
kaneel, gember, nootmuskaat en kruidnagel. 

 
3) Breng het mengsel aan de kook en verminder dan het vuur tot medium-laag. 

 
4) Laat de havermout sudderen en blijf af en toe roeren totdat het de gewenste dikte 

heeŌ bereikt. Dit duurt meestal 5-7 minuten. 
 

5) Haal de pan van het vuur en laat de havermout een paar minuten rusten om dikker te 
worden. 

 
6) Schep de gemberkoek havermout in een kom. 

 
7) Garneer met plakjes banaan en een snułe kaneel. 

 
8) Serveer de Gemberkoek Havermout warm en geniet van dit kruidige ontbijt! 

 
De toevoeging van gemberkoekkruiden geeŌ een warme en kruidige smaak aan de 

havermout, terwijl de plakjes banaan en kaneel voor een verfrissende zoetheid zorgen. 
Perfect voor een smaakvol ontbijt! 



 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 


