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Landleven [s hét magazine voor
buitenwonen en buitenleven.

Ben je ook een buitenmens? En wil je n6g meer van ons mooie land genieten? Van de mooiste
plekjes op het platteland en (moes)tuintips tot seizoensrecepten, prachtige fiets- en wandelroutes,
creatieve doe-het-zelfideeén en buitenwoonreportages? Dan wil je Landleven!

Ga naar www.landleven.nl/abonneren

of gebruik de antwoordkaart achterin
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Welkom bij Landlevern 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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je al je kennis testén:over:

lustreerde kaarten met vragen

jes en geluiden

en pechvogelg
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In dit'gezellige.familiespel kun
‘vogels. Het spel bestaat uit geil
‘over 0.8. gedrag, uiterlijk, opmerkelijke feit

~ yan vogels. Niet alleen keﬁhis telt, want geluks—
doorkruisen het spel.'

De auteur van dit spel ié '

_W Monica W&vseﬁng van het boek
Ze is een gepassioneerd
natuurjournaliste en schrijft
voor hg? dagblad Trouw.

www.landleven.nl/vogelspel
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X’ j Doe alle ingrediénten in een ruime kom
GSS;‘,Q) en meng zo-snel mogelijk tot een mooi ==

b deeg. Als het deeg wat droog blijt, kunt
u een eetlepel koud water toevoegen.
Vorm van het deeg een bal en verpak deze in
huishoudfolie. Laat rusten in de koelkast. U kunt het
deeg ook prima een avond van tevoren maken.
Vet de rand en de bodem van uw taartvorm goed in. Bedek de bodem van de
vorm met bakpapier op maat en vet dit ook in.
Verdeel het deeg grofweg in tweeén. Rol van de ene helft een slang en druk
deze tegen de randen. Rol het overige deeg uit op een met bloem bestrooid
werkblad tot een rondje zo groot als de bodem. Leg dit in de taartvorm en druk
de randen goed aan, zodat de bodem en de rand goed aansluiten. Prik met een
vork her en der gaatjes in de bodem. Bedek de bodem met een laag bakpapier
en vul de vorm met keramische blindbakkorrels (of droge rijst of gedroogde
bonen). Bak de taartbodem een half uur in een op 175 graden voorverwarmde
oven. Verwijder het bakpapier met de blindbakvulling en bak de bodem nog
eens een kleine tien minuten, zodat hij mooi goudbruin wordt. Laat dé bodem
afkoelen en verwijder hem uit de vorm. Nu kunt u deze taartbodem verder

verwerken of vullen naar keuze. (‘
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DEZE VULLING KUNT U GEBR&IREN
IN DE BASISTAARTBODE Ekg
MAAK DE TAART AF METV
FRUIT UIT HET SEIZOEN.

%

S & BERE DIeSwryzg

2011 I g

Klop.de sIagroom Iobbig met de
v suiker_'. Roer in €en kom de
SR

N mascarponq los met g citI:Oen-
- 0&& \Y\Q»
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Tasp én het oitroensap. Roer ge
IL 1l RN, Mascarpope Voorzichtig door de
HAﬁPﬁN“§g\Y" slagroom toy een luchtig gy
o homogeen 8ehee], (‘
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VAAK BEPERKT. ALS UW STRUIK TOCH EEN
HANDJEVOL VIJGEN OPLEVERT, MAAK DAN

BANKETBAKKERS DEZE HEERLIJKE TRAKTATIE. DE VULLING IS
ROOM VAN BANKETBAKKERSROOM.
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Maak eerst de banketbakkersroom. Giet daarvoor de melk en de

room in een pannetje. Snijd het vanillestokje open (zonder de zaadjes ® @ 15011 VELK
eruit te schrapen) en leg het in de pan. Breng het mengsel vanmelk = & > = oo
en room bijna aan de kook, zet het vuur lager en laat het zo een 1“” P“ V
kwartier trekken. Meng in een kom de eieren met de suiker en de @ 1 VELLESToKTE
maizena. Haal het vanillestokje uit de melk. Giet de helft vande & o 7UTREH """
warme melk bij het eimengsel en klop het goed door met een garde. . e
Giet er dan de rest van de melk bij terwijl u goed blijft kloppen. ® 7565["”
Schraap de overgebleven zaadjes uit het vanillestokje en voeg ze toe. 50 6 MEIZENE
Schenk het geheel nu terug in de pan en laat het zo'n twee minuten & 7%
heet worden tot het mengsel dik wordt. Giet de room dan in een kom, \ 00R br ﬁ
bedek hem met huishoudfolie zodat er geen vel op komt en laat @ 1506 BLO W @

helemaal afkoelen.

De bodem maakt u als volgt. Zeef de bloem en de poedersuiker in een
kom. Voeg de boter toe en wrijf deze tussen uw vingers, zodat er
kruimels ontstaan. Voeg de overige ingrediénten toe en meng met de
hand snel tot een samenhangend deeg (voeg eventueel nog 1 eetlepel
koud water toe als het deeg te droog is). Verpak het deeg in huishoud-

folie en laat het een half uur rusten in de koelkast.

Rol het deeg uit en leg het voorzichtig in de ingevette bakvorm. Snijd

overhangend deeg af. Prik de bodem her en der in, leg er bakpapier

N \? MWZEMMM

Bak de bodem nu blind, tien minuten op 180 graden. Haal de steun- & =~ el

op en steunvulling (droge bonen, rijst of keramische bakkorrels).

vulling en het bakpapier weg en bak de bodem nog tien minuten tot '/ 2 U _}'I ONING
DimoolEoHdbEisMs s e - = s e L = T
Vul de afgekoelde bodem vlak voor serveren met de koele banket-

bakkersroom. Snijd elke vijg in zes parten en verdeel deze over

de taart. Maak het af met een straaltje honing.
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'SUMMERTINE, END THE LIVING 1S EASY,

10 GAET £EN BEKEND LIEDJE. I DE ZOMER DOEN
WE LIEVER 00K MAKKELLJK IN DE KEUKEN,
DRAROM DIT RECEPT VOOR EEN HEERLLIKE TAERT
DIE BINDNEN VIJE MINUTEN OP TAFEL STAAT.

Klop de slagroom lobbig. Als u van zoet houdt,
kunt u nu wat kristalsuiker toevoegen, maar

het hoeft niet. Roer de mascarpone los en IN GRE D 1 E N TE N

klop deze luchtig door de slagroom. Snijd de

vanillepeul in de lengte doormidden en ZOOM SLEGROoN
schraap er met een mesje de vanillezaadjes . ZS(GI’MMRP(”E
uit. Roer de zaadjes door het roommengsel. j ]/[([”“ESIOK .......
Verdeel het roommengsel over de taartbodem. Kl{m'—m _K”-I;...‘ ........ ,,,,,,, J E
Verdeel het fruit over de room en maakhet el RE TRERTBODE If

geheel af met wat blaadjes verse munt. (‘
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EEN MOOIE MANIER
OM TE VARIEREN MET
HET BASISRECEPT VOOR
EEN TAARTBODEM,
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Yoto :
TELTCEBAKKEN TAARTBODE

'é @ 750 ML SLAGROOM
SUIKER NAAR KEUZE
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BEREIDINGSWIJZE
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\9 7.00 {0 CF\EME {‘Y\MCHE Bak een taartbodem met het recept van
1 L GEMALEN N\RDEMOM bagina 29 en laat deze afkoelen. Klop de
slagroom lobbig, maak hem naar eigen
U 500 AAY\DBE{EN' K Wens zoeter met wat fijne kristalsuiker.
VERS OF UIT DE WH Roer in een kommetje de creme fraiche los
en roer deze voorzichtig door de slagroom
samen met de kardemom. Vul de taart-
bodem met het roommengsel en maak de
taart af met schoongemaakte, in stukjes
gesneden aardbeien of aardbeien op siroop

uit de eigen weck. (@
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Klop met een mixer de boter met de poedersuiker en de vanillezaadjes mooi bleek

en luchtig. Zeef boven een kom de overige ingrediénten. Meng het botermengsel
zo kort mogelijk met het bloemmengsel. Het moet een nét samenhangend deeg
zijn. Verpak dit deeg in huishoudfolie en laat het een uur rusten in de koelkast.
Verdeel het deeg in zes gelijke stukken. Vet zes eenpersoonsbakvormpjes goed in.
Rol de stukjes deeg uit en bekleed de bakvormen ermee: druk het deeg goed in de
hoeken en randen. Prik met een vork her en der gaatjes in de bodem. Zet de
taartbodems weer terug in de koelkast voor een half uur. Bak ze daarna in een op
175 graden voorverwarmde oven in twaalf tot vijftien minuten goudbruin en gaar.
Laat ze even rusten en haal de taartbodems daarna uit de vormpjes. Laat ze goed
afkoelen voordat u ze vult.

Vul de taartbodems vlak voor het serveren met een vulling uit de voorgaande
recepten. Vanille-stoofpeertjes maakt u door 1,5 kilo stoofpeertjes (geschild en in
parten) aan de kook te brengen met 2 opengesneden vanillestokjes, een flinke
eetlepel honing en genoeg water tot de peertjes onder staan. Kook de peertjes op

een laag vuurtje tot ze gaar zijn en laat ze daarna afkoelen in hun siroop. (‘s
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Hak de chocolade in kleine stukjes en laat

Nu hebt u een chocoladeganache gemaakt.

CUVVIUPUUIVVVOVVIVIVVVVPUVwyvvooveeewwyvyvyveve

Q\» a0 deze smelten op zeer zacht vuur. Verwarm in
Q) § O . .
: 00 ¢ PURY g een ander pannetje de slagroom, maar laat |
TR A 3 2 |
\ hem niet koken. Giet de slagroom bij de I
200 M. SL?\(X\QQ.H" chocolade en roer tot het mooi gemengd is. | l
“'“‘“”aoooawo....h-"" ' I
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Giet de ganache in de afkoelde taartbodems.

ot ™
@éﬁﬁﬁ}ijﬂ?@” “ : Leg in elke taartje één kers (of ander fruit
% ' naar keuze) en laat de taartjes minimaal een
4 ) kwartier opstijven in de koelkast voor u ze
AN\ — serveert. (€
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