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Namens de redactie van Landleven, 

Klaske Bakker, Culinair redacteur

We wensen u veel bakplezier!

Welkom!

Welkom bij Landleven Zoet! Deze nieuwste special 

van het tijdschrift Landleven staat bomvol met de 

heerlijkste en zoetste recepten. U vindt hier alles wat 

u nodig heeft om te bakken: van basisrecepten voor 

boerencake, banketbakkersroom en brosse koekjes 

tot heerlijke taartvullingen zoals lemoncurd, 

walnotenboter of melkkaramel. Alle zoetekauwen en 

lekkerbekken vinden wel iets van hun gading in 

deze vrolijke én praktische uitgave. 
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Aardbei-
ijstaart

bere i d ingswijze

ingrediënten
  160 g koekjes (digestive biscuits)

  60 g boter, gesmolten

  200 g aardbeien, schoongemaakt

  160 g suiker

  sap en rasp van 1 limoen 

  250 g mascarpone

  300 g verse roomkaas

   dl slagroom

  extra aardbeien ter garnering 

Verder

  springvorm, diameter 18 cm 

Bekleed de bodem 

van de springvorm 

met bakpapier. Maal de koekjes 

fijn met een keukenmachine en meng de kruimels met de 

gesmolten boter. Giet dit mengsel in de springvorm en druk 

de bodem stevig aan met de achterkant van een lepel. Laat de 

bodem een kwartiertje hard worden in de koelkast. 

Meng in een kom de aardbeien met de suiker en het sap en 

de fijn geraspte schil van de limoen. Prak met een vork tot 

een puree. Meng in een andere kom de mascarpone met de 

roomkaas tot een glad geheel. Klop de slagroom stijf en 

meng deze door het mascarponemengsel. Meng er nu ook 

voorzichtig de aardbeienpuree door en roer tot een homo-

geen geheel. Giet het mengsel in de springvorm en strijk het 

glad. Dek de taart af met huishoudfolie en laat haar een nacht 

opstijven in de vriezer. Versier voor het serveren met verse 

aardbeien en eventueel wat vlierbloesemtakjes.  

Gebruik voor dit taartje 
geurende, aromatische 

aardbeien voor het beste 
resultaat. Haal de taart 
zo'n twintig tot dertig 

minuten voor het serveren 
uit de vriezer om haar 

iets te laten ontdooien.
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� n gebakk�  ch� secake krijgt al 

snel � n scheur in het mi� � . � fici� l 

h� �  d�  niet, ma	  v� r 
  smaak maakt 

het niets u� . Als u wilt, ku�  u het 


 rmij
 n d� r 
  ta	 t zo min mogelijk 

temper� uurscho� eling�  te l� �  o�  rgaan. 


  ta	 tv� m in 
  o
 n pla� s�  ín � n 

grote o
 nsc� al met w	 m w� er helpt � k, 

ma	  �  wel w�  bewerkelijk.

Tip
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Dit is een gebakken cheesecake, ook wel 

bekend als New Yorkse cheesecake. 

Een beslist andere taart dan de cheesecake 

uit de koelkast (zie pagina 88). Deze taart is 

machtig; een klein stukje is vaak al genoeg.

Maal de koekjes fijn in een keuken-

machine. Of stop ze in een stevig 

plastic zakje en sla ze fijn met een 

deegroller. Smelt de boter in een pannetje 

en voeg de koekkruimels toe; roer dit even 

door. Vet een springvorm (doorsnede 20 cm) in met wat extra 

boter en bekleed de bodem en de randen ook met bakpapier 

(laat het bakpapier een stukje boven de rand uitsteken). Giet de 

koekkruimels op de bodem van de springvorm en druk de 

kruimellaag aan met de achterkant van een lepel. Zet de taartbodem 

een kwartier in de koelkast. 

Maak ondertussen de vulling. Klop de roomkaas luchtig met de 

zure room en de suiker met behulp van een mixer. Voeg de 

vanillezaadjes toe en de citroenrasp. Voeg al kloppend het 

citroensap, de bloem en een voor een de eieren toe. 

Haal de taartbodem uit de koelkast. Verdeel 150 gram blauwe 

bessen over de bodem en schep daar het roomkaasmengsel over. 

Zet de taart in een op 180 graden voorverwarmde oven. Laat de 

taart daar tien minuten staan en verlaag dan de temperatuur naar 

150 graden. Bak de taart nog vijftig minuten tot de vulling is 

gestold. Is dat niet het geval, laat haar dan nog tien minuten langer 

bakken. Haal de taart uit de oven en laat haar op een tochtvrije 

plek afkoelen. 

Maak een sausje door het limoensap aan de kook te brengen met 

het ‘lege’ vanillestokje en de suiker. Laat enkele minuten zachtjes 

koken, verwijder het vanillestokje en voeg de overgebleven 

blauwe bessen toe. Laat het sausje afkoelen voordat u het over de 

taart giet en serveert.  

In.

gre.

t e n

dië n
.

  110 g biscuits

  650 g verse roomkaas (
Ph

ila
de

lp
hi

a)

 125 ml zu
re r

oom

  sap van 1 limoen

  200 g witte basterdsuiker

  rasp en sap v
an 1 c

itroen

  225 g blauwe bessen

 1 vanillestokje, a
lle

en het merg

  75 g boter

 3 eieren

 3 el bloem

 50 g suiker

m e t b
osbessen

Cheesecake

Bereidings

wijze
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             IN EEN GLAASJE

Cheesecakes



Voor de bodem

Voor de vulling

Voor de topping

Maak cheesecake (ook bekend als 'monchou-taart') eens niet in een gewone springvorm, maar in allemaal kleine glaasjes. Een leuke manier om kleine porties te serveren. De hoeveelheden zijn wat lastig aan te geven, omdat de inhoud van de gebruikte glaasjes kan variëren. Houd dit aan als basisrecept, misschien 
zult u wat overhouden.  
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Smelt 100 gram boter in een pan. Roer er 

200 gram koekkruimels door (digestive 

biscuits of bastognekoeken, fijngehakt in 

een keukenmachine). Laat het mengsel 

wat afkoelen en maak in elk glaasje een 

bodem van koekkruimels. Druk de 

koekjes aan met de bolle kant van een 

lepel. Kijk naar de zijkant van het glaasje: 

zorg dat de bodem in verhouding niet te 

dik of te dun wordt. Laat de bodems een 

halfuur afkoelen in de koelkast.

wijze

be

reidings

Maak de cheesecakes af door vlak voor het serveren elk glaasje te bedekken met een laagje losgeroerde frambozenjam.  

Roer 400 gram roomkaas los 

met 100 gram suiker, het sap en 

de rasp van een kleine citroen

en het merg van een vanillestokje. 

Klop in een andere kom 200 milli-

liter slagroom stijf. Spatel de 

slagroom voorzichtig door de 

roomkaas. Verdeel het mengsel 

over de glaasjes, tot een stukje 

onder de rand. Strijk het mooi 

glad. Zet de glaasjes minimaal een 

uur in de koelkast om op te stijven. 
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tiramisu

Bereidingswijze
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Klop de mascarpone met de suiker luchtig met een mixer. Voeg beetje bij 

beetje de slagroom toe tot een mooi, zacht geheel. Voeg als laatste het 

vanille-extract toe en blijf kloppen tot zich pieken vormen. Verhit de jam in 

een pannetje, roer hier het citroensap en de citroenrasp door en laat een 

beetje afkoelen.

Bedek de bodem van een (oven)schaal met de helft van de lange vingers. 

Verdeel de helft van de jam over de lange vingers, bedek dit met de helft 

van het slagroommengsel en de helft van de frambozen. Herhaal voor de 

tweede laag. Bedek de tiramisu met huishoudfolie en laat het nagerecht in 

de koelkast een nacht, of in ieder geval vier uur, opstijven.  

Een heerlijk zomers nagerecht dat u 

makkelijk voor veel mensen kunt 

maken; verdubbel of verdriedubbel 

dan de hoeveelheden. Het is geen 

traditionele tiramisu waar rauwe 

eieren in zijn verwerkt. Geschikt 

voor het hele gezin dus! 

   250 g mascarpone

   50 g witte basterdsuiker

   250 ml slagroom

   1/2  tl vanille-extract

  370 g frambozenjam

  sap en rasp van 1 citroen

  20 lange vingers

   ca. 300 g verse frambozen 

Ingrediënten
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V� r �  kers� saus ku�  u prima 

� n grote pot kers�  u�  �  winkel 

gebruik� . Het u� � kgewicht 	  

zo’n 350 gram �  hierm�  maakt 

u m� r dan voldo� �  kers� saus. 

U ku�  � k zelf kers�  

weck�  �  die gebruik�  

v� r �  saus. 

Tip
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Roomkaastaart

met kersensen

Bekleed de bodem van een springvorm met 

bakpapier en vet de randen van de taartvorm in 

met wat koele boter. Maak nu eerst de bodem van 

de taart. Doe de koekjes in een stevig, hersluit-

baar plastic zakje. Sluit het zakje en sla de 

koekjes tot kruimels met een deegroller. Rooster 

de havermoutvlokken in een koekenpan boven 

een laag vuurtje tot ze een beetje kleuren. Voeg 

de boter in blokjes toe en blijf roeren tot de boter 

gesmolten is. Voeg dan de koekkruimels toe en 

meng het geheel goed. Haal de pan van het vuur 

en doe het koekjesmengsel in de taartvorm. Druk 

deze laag goed aan met de achterkant van een 

lepel. Zet de taartbodem in de koelkast en laat 

hem daar minimaal één uur hard worden. 

Klop de slagroom lobbig in een kom. Doe de 

roomkaas in een andere kom en voeg daar de 

suiker, de zaadjes van het vanillestokje, de 

citroenrasp en het citroensap aan toe. Meng dit 

Bereidings
wijze

tot het geheel mooi zacht en romig is. Voeg dan 

de helft van de slagroom toe, spatel deze voor-

zichtig door de roomkaas en voeg vervolgens de 

rest toe. Blijf mengen tot het een homogeen 

geheel is. Giet dit roommengsel over de koele 

taartbodem en strijk de bovenkant glad met een 

spatel. Zet de taart weer in de koelkast, minimaal 

een uur. 

Serveer de taart met de kersensaus. Laat hiervoor 

een pot kersen uitlekken en vang het vocht op 

(ongeveer 3,5 deciliter). Meng een paar eetlepels 

van het sap in een kommetje met het aardappel-

meel. Breng de rest van het sap aan de kook en 

voeg, wanneer het kookt, het aardappelmeelpapje 

toe. Laat de saus nog een minuutje koken tot ze 

bindt. Voeg de kersen toe en naar smaak eventueel 

wat suiker. Giet vlak voor het serveren deze saus 

(koud of lauwwarm) over de taart en garneer met 

geraspte pure chocolade.  

ingrediënten
  150 g suiker

  1 vanillestokje

  rasp en sap van 1 citroen

  1 pot kersen (zie tip)

  10 g aardappelmeel

  50 g pure chocola

  135 g digestive biscuits

  60 g havermoutvlokken

  100 g roomboter

  250 ml slagroom

   3 pakjes (Philadelphia) 

roomkaas (samen 555 g)

Dit is een cheesecake 

die u in de koelkast 

maakt, net als een 

kwarktaart. Er 

komt geen oven aan 

te pas; fijn als u 

midden in de zomer 

trek hebt in taart. 
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bereidingswijze

met marsala
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 pudding Bitterkoekjes

Leg de blaadjes gelatine met het water in een pannetje en laat 

even staan. Klop in een pan op zeer laag vuur de eidooiers, 

het ei en 50 gram suiker los en haal de pan weer van het 

vuur. Verwarm de gelatine op een laag vuur tot ze is opgelost 

(laat zeker niet koken). Giet de gelatine door het eimengsel en 

roer het goed door. Meng nu ook de marsala en de bitterkoekjes 

erdoor en laat het afkoelen tot kamertemperatuur. 

Klop de slagroom samen met de overige 50 gram suiker tot hij 

lobbig is. Spatel de room rustig door het bitterkoekjesmengsel. 

Spoel de puddingvorm met koud water en droog hem niet af. 

Giet het mengsel in de vorm en dek af met huishoudfolie. 

Laat het liefst een dag in de koelkast staan, zodat de pudding 

mooi kan op stijven en de smaken kunnen intrekken. Houd de 

vorm voor het serveren even kort onder de warme kraan (of zet 

hem in een bak gevuld met warm water) en draai hem om op 

een mooi groot bord. Versier de pudding met wat extra 

fijngehakte bitterkoekjes.  

Ingrediënten

  6 blaadjes gelatine (10 g)

  80 ml water

   eidooiers

  1 ei

  100 g suiker

  100 ml marsala, koud

  100 g bitterkoekjes, fijngehakt

  500 ml slagroom

  puddingvorm van 1 literliteerr

   
    

 VERDER

 pudding 

met marsala
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Wafels

met 
kardemom
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(in tegenstelling tot een diep wafelijzer waar 

Het recept van deze wafels komt oorspronkelijk 

uit Noorwegen. Daar voegen ze een vleugje gemalen 

kardemom toe aan het wafelbeslag, écht een aanrader! 

Deze wafels bakt u in een ondiep wafelijzer; vaak hebben 

deze ijzers de vorm van vier hartjes bij elkaar 

Luikse wafels in gebakken worden).

  300 g bloem

   el suiker

  1 zakje vanillesuiker

  1 tl gemalen kardemom

  1 tl bakpoeder 

  snuf zout

  250 ml volle melk

  250 ml karnemelk

   100 g gesmolten boter, 
beetje afgekoeld

   eieren

ingrediënten

bere i d ingswijz
e

Meng in een ruime kom alle ‘droge’ ingrediënten: 

bloem, suiker, vanillesuiker, kardemom, bakpoeder 

en zout. Roer dit even door met een garde. Meng in 

een andere kom de ‘natte’ ingrediënten: melk, karne-

melk, boter en eieren. Klop het mengsel met een vork goed 

door. Voeg nu de natte ingrediënten bij de droge en meng alles 

met een garde tot de klontjes weg zijn. Laat het beslag een half 

uur rusten en bak er dan wafels van met behulp van een ingevet 

(elektrisch) wafelijzer. Serveer met bramengelei en, als u wilt, 

lobbig geklopte slagroom.  
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-  � k �  vla a
f met � n 
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i
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zod	  het nog 
extra 

smaak kan afge
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� rwij� r het 
vlak v� r 

het ser� r� . 

-  Zelfgemaakte
 vani
 evla 

�  lang niet z
o g� l 

als vla u
  � 
 winkel. 

U voegt nameli
jk g� n 

k� ur� � f�  �
 e!

-  V� r � n low
-budget� rsie 

ku�  u het van
i
 � � kje 

� rvang�  d� r
 � n 
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heid 
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vani
 � uiker 
gebruik�  

in pla	 s van 
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-  Voeg � n sch
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� n � � je roz
ijn�  � e 

v� r � n � kke
re rum-

rozijn� vla. 

-  Zelfgemaakte
 vla �  

onge� er drie 
dag�  

h� dba�  in � 
 koelk� t. 

Tips



Giet de melk in een ruime pan. Snijd het 

vanillestokje in de lengte open en schraap 

de zaadjes eruit. Breng de melk heel 

langzaam aan de kook met het merg en het 

opengesneden stokje. Kluts in een ruime 

(hittebestendige) kom het ei los met de 

maizena en de suiker. Giet, zodra de melk 

kookt, de melk bij het eimengsel terwijl u 

goed roert met een garde. Giet het geheel 

terug in de pan en breng het weer zachtjes 

en al roerend aan de kook. Laat de vla 

enkele minuten zachtjes doorkoken en 

indikken. Laat de vla nu afkoelen.   

Bereidingswijze
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In.

gre.

t e n

dië n
.

  1 vanillestokje

  1 ei

  75 g suiker

  40 g maizena

  1 l volle melk, 

liefst verse b
oer

en
mel

k
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  1 l volle melk, 

liefst verse boer
en

mel
k

  2 el cacaopoeder

  40 g maizena

  1 ei

  75 g suiker

Giet de melk in een ruime pan en voeg 
het cacaopoeder toe. Breng de melk 
heel langzaam aan de kook. Kluts in een 
ruime (hittebestendige) kom het ei los 
met de maizena en de suiker. Giet, zodra 
de melk kookt, de melk bij het eimengsel 
terwijl u goed roert met een garde. 
Giet het geheel terug in de pan en breng 
het weer zachtjes en al roerend aan de 
kook. Eventueel kunt u nog 75 gram 
witte en 75 gram pure chocolade 

(fijngehakt) toevoegen en laten smelten 
in de vla. Laat de vla enkele minuten 
zacht door koken en indikken. Laat de 
vla nu afkoelen.   

Be
rei

dings-
wijze
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Chocoladevla

In.
gre.

t e n
dië n

.



 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 


