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DE BsnneMDE ZEEUWSE
KEUKENSTROOP

Zeeuwcche rec eplen
wt Grootmoedere tija/




"Leeuwsche Boerin keukenstroop”

¢ Lrooplaart

1 pak kruimeldeeg

boter

7 er

300 g ctroop (Zeeuweche Boerin keukenctroop)

1 % dl clagroom

1 citroenschil geracpt

25 g gecchaafde amandelen

509 krenten en koz/jheh

25 g vers witbroodkruim

Maak het kruimeldeeg volgene de bereiding op
het pak en vul hiermee de met boter ingevette
cpringvorm van 20 cm doorenee. Dek het af

met bakpapier en bak 15 min. af op 2007C in
een heteluchtoven. |ferwijder papier en zet de

oven op 150 .

Meng clagroom, ei en citroenracp met de
ctroop, die door te verwarmen viveibaar ic ge-
worden. Meng amandelen, broodkruim, krenten
en rozijnen en meng dit met de ctroopmacca.
Giet de vulling op de taartbodem tot net onder
de rand.

Bak in 25-35 min. goudbruin. (aat het ructen

voordat u het uit de vorm haalt.



"Leeuwsche Boerin keukenstroop”

Stroopparfait

50 g9 eiwitten [gepacteur[ceekd)

25 g eidooiere (gepacteuriceerd)

50 g Van Gilce Krictalcuiker

3% dl clagroom

100 g ctroop (Zeeuwcche Boerin keukenctroop)

Sla de eiwitten, eidooiere en de cuiker ctijf

in de mengmachine. Klop de clagroom tot
yoghurt-dikte op.

Meng beide mengeelc met elkaar in

een kom en cpatel het geheel goed door.

[foeq de lauwwarme ctroop toe en

meng nog kort.

Vul glaagjes of cakeblik met de masca

en zet minimaal 6 uur in de vriezer.



"Leeuwsche Boerin keukenstroop”

Hangop

van boerenyoghurt met ctroop en kaneelcuiker

1 ltr boerenyoghurt

Van Gilce poedersuiker kaneel

Stroop (Zeeuwcche Boerin keukenctroop)

Hangop ic een overheerlijk yoghurtdeccert
uit grootmoederc tifd.

Neem 1 ltr boerenyoghurt en doe het in
een goed uitgecpoelde kaas/theedoek boven
een vergiet en bind deze dicht. (aat het

10 uur afhangen op een pan.

Sehep de hangop uit de doek en vermeng met
de ctroop naar cmank en voeq op het laatete

moment wat |fan Gilce poedersuiker kaneel toe.



"Leeuwsche Boerin keukenstroop”

¢ Lroopjenever

(aat de gebroken kaneelstokjes in een

1 [tr oude jenever kleine pan met 1 df jenever met dekcel 30 min.

500 g ctroop (Zeeuwsche Boerin keakenctkoo,b] zachtjec trekken. Haal de pan van het vuur en

voeq de rect van de jenever toe.
5 g kaneelctokjec (gebroken)

(aat dit de gehele nacht ctaan met dekeel.
Zeef de volgende dag de jenever. |ferwarm de

ctroop en lo¢ deze op in de gezeefde jenever.

Doe de afgekoelde jenever in uitgekookte
Heccen en lant 4 weken op een koele donkere

plek rusten.



"Leeuwsche Boerin keukenstroop”
Ct roop wafelc
Bereiding van het wafeldeey:

125 g lan Gilce Witte Basterdeuiker

100 g roomboter

210 g bloem (gezeefd)

7 er

1% theelepel kaneelpoeder

2 theelepele vanille aroma of

een zakje vanillecuiker

2% 9 zout

Breng alle ingrediénten op kamertemperatuur.
Meng allec behalve de bloem met de hand goed
door elkaar. Alc laatcte de gezeefde bloem door
het beglag mengen.

Bereiding van de ctroop

125 g ctroop (Zeeuwcche Boerin keukenctroop)

70 g9 an Gilce Bruine Basterd Suiker

50 g roomboter

Vs theelepel kaneelpoeder

De ctroop verwarmen en hierin de boter en
cuiker cmelten. Het maken van de ctroopwafels:
Maak balletjes van het deeg van ca 30 g en
bok deze ca 1V minuut in een heet wafelijzer,
zorq ervoor dat de wafel gaar ie. De warme
wafel met een ccherp mes horizontaal door-

cnijden en dewarme ctroop ertuccen cmeren.



"Leeuwsche Boerin keukenstroop”

Mueclireep

220 g fruitmuecli

50 g rozijnen

100 g ctroop (Zeeuwcche Boerin keukenctroop)

1% g vanille aroma

25 9 water

15 9 roomboter
50 g fan Gilce Krictaleuiker

Meng de muecli met de rozijnen in een beclagkom en houd de
kom apart. Weeg de cuiker af en doe deze camen met de
keukenctroop, het water en de roomboter in een cteelpan.
Leg een pannenlap op de keukenweegechaal, zet de pan met
inhoud bovenop de pannenlap en plante vervolgens een
houten lepel in de pan. Het gewicht dat de keukenweegschaal
nu aangeeft ic het begingewicht.

Plaats nu de cteelpan op het vuur en breng het cuiker-

ctroopmengcel al roerend aan de kook. Hierna moet de

ctroop inkoken. Dit duurt diverce minuten. Ale u niet lang
genoeq inkookt, zal uw muecliveep erg plakkerig blijven.

Om te controleren of de ctroop genoeq ic ingekookt, plants u
de cteelpan met houten lepel terug op de pannenlap op de
keukenweegschaal. De ctroop ic klaar ale het eindgewicht
20 gram lager ligt dan het begingewicht.

Ale de ctroop genoeq ic ingekookt, kan de pan van het vuur.
Meng het vanille aroma door de ctroop. Meng danrna de
hete ctroop door het mueclimengcel in de beclagkom. Zorg
dat de muecli en ctroop goed verdeeld zijn. Plaate een laag
bakpapier over een bakplaat en verdeel hier de muesli over.

(et op: het menggel ic erg heet.

Druk met de randen van het bakpapier de muecli goed aan
tot de gewencte dikte. Zorg dat het goed ic camengedrukt
zodat de reep na drogen en afkoelen bij elkaar blijft en niet
gaat brokkelen. Een vorm of zelfgemankte mal kan ervoor

zorgen dat het mengeel cteviger kan worden aangedrukt.

Ploate de bakplaat in de oven op 85°( voor ongeveer
1% uur. (aat het mengcel goed afkoelen. Shijd met een
ccherp gekarteld mee repen van het aangedrukte muecli-
mengcel. |ferpak deze repen in plactic zakjec of in folie;
dan blijven ze langer goed.
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