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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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Open het blikje croissantdeeg en rol het deeg uit op
een snijplank. Knijp alle ‘snijlijnen’ voorzichtig dicht.
Strijk met een kwastje de gesmolten boter uit over het
deeg. Meng in een kommetje de suiker met het
kaneelpoeder. Strooi dit mengsel mooi gelijkmatig uit
over het deeg. Rol het deeg nu op (vanaf de lange kant)
en snijd de rol in plakjes van ongeveer 2,5 centimeter
breed. Leg elk rolletje met de snijkant naar boven in
een papieren cupcakevormpije. Bak de rolletjes op een
bakplaat of in een muffinbakblik, in een op 180 graden
voorverwarmde oven. Na vijftien tot twintig minuten

zijn de kaneelrolletjes klaar.
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ET B VOOR DE STREPEN
VOOR HT 8R0CD @ 250 ML MELK, 0P
600 G BLOEM KAMERTEMPERATUUR 75 6 BLOEM
S0 b b SIS
HIL GEMALEN KANEEE 125 ML WATER, EAUWWARM PEL SUIKER
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BN o s od o LU

ZAKJE GEDROOGDE ST EL ABRIKOZENJAM
TS e N

.l.l.l.l-l.lllnl

ML AL L A I e e i L e i i o At

al

al ol

WARM GEMAAKT "

_ 50 6 SUIKER -
: 3 =
. 1 EL LOSGEKLOPT g
: £ 4
; [ Zeef de bloem met het kaneelpoeder boven een ) 2
- f kom. Voeg de boter toe en wrijf het mengsel ]

- g tussen uw vingers tot het Op broodkruimels lijkt.
Meng in een andere kom de gist met de suiker,

het ei, de melk, het water en de rozijnen. Klop dit

/&
door. Voeg deze Vloeibare ingrediénten toe aan de /ﬁ] N GS /
bloem en roer goed door tot u geen klontjes meer ziet. G L~

Aol a2l 2.0,

een kwartier, Haal de broodjes uit de vorm en

de warme abrikozenjam, Lekker met een lik zoute roomboter, (‘

s

-

kleine ronde Spuitmond (of als u een plastic spuitzak gebruikt, knip er dan een klein hoekje j
] 109

Landleven | Zoe

(a0 vy bty 0y, | I n.4.Jn..A.l.1.1.1“.ALAA1A1LI.H.I.1.,,1_‘.A.,,,..£
L Il A




'llmIIIIIIIIIIIIIIIIIlllII"III"IIIII”I/"I//"I/’”"/”’/
\ %\ | T IIM\\\ \\\‘\“‘

/ [/}
\\\
\ \

\ 7
| 1\
[/}

\u

v/

A\ \

//

l’};

¥ \
III

A
i/
A\ \

\
"L e e A A | (AN IR RN IR IR I"/

T T G LU AT TR BT W TR LR L



e P i dlll B = T S B e e T T

/.

OUD BROOD KRIJGF FEN
NIEUW LEVEN IN DIt
RECEPT. OP ZIJN FRANS
NOEMEN 7E HET ‘PAIN
PERDU" EN IN ENGELAND
SPREKEN ZE VAN 'BREAD
AND BUTTER PUDDING'

W5) Qi) ]e) s G
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VAN ALLES ZIJN:
%%ROOD, SUIKERBROOD. A G WY Gy g
CROISSANTS EIC)
Breek of snijd het brood in grove stukken en
:%/EWXE—N’_/’ leg deze in een ovenschaal. Klop de eieren
: @ O VOLLE MELK los met de melk en de bruine suiker. Verdeel
Sxd AR ET ) TGS BT de chocolade en de blauwe bessen over het
\w—’ brood. Giet het ei-melkmengsel erover en
® FIIN CEH AKTE f)TUKYEs laat het geheel een kwartiertje staan, zodat
CHOCOLADE het brood wat zompig wordt. Roer het nog
S S SRR Y even door. Strooi er tot slot de rietsuiker
@ HANDJEVOI}SS@%SE over en bak het verloren brood zo’n drie
! BEA UWE B kwartier tot een uur in een op 175 graden
I X338 RIETSUIKER voorverwarmde oven. (‘!
W L Srg
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JAM IS EEN UITSTEKENDE VULLING VOOR TAARTEN (AR
OF KOEKJES. JAM KOKEN IS DE IDEALE MANIER OM R
FRUIT VAN EIGEN ERF LANGER TE BEWAREN EN = i
VERDER TE VERWERKEN IN UW BAKSELS. JAM VOOR
VULLING IN TAARTEN HOEFT NIET Zo STIJF TE ZIJN
— ALS GEWONE JAM, HET MAG GERUST WAT LOBBIG .

Pureer het fruit of snijd het in stukjes. Doe het
fruit in een grote pan en voeg de geleisuiker toe.
Breng het mengsel al roerend aan de kook en
laat het één minuut goed borrelend door koken
(de kooktijd gaat pas in als het hele oppervlak
echt goed borrelt). Schuim de jam eventueel af
met een schuimspaan. Giet de jam in hete,
schoongemaakte potten. Vul de potten tot aan
de rand, draai de deksels erop en zet ze op hun
kop _weg. Na vijf minuten kunt u ze weer rechtop
zetten en rustig laten afkoelen. (.\/'
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Maal de hazelnoten heel erg fijn met behulp van
de keukenmachine, dit duurt zeker zo’n vijf
minuten. Voeg de cacao, de poedersuiker, het
zout en het vanille-extract toe en zet de keuken-
machine weer aan. Laat drie minuten malen.
Voeg nu de zonnebloemolie toe; doe dat in een
langzaam straaltje terwijl de machine draait.
Let goed op dat de pasta niet té dun wordt.
Stop de machine regelmatig even, schraap de
pasta die aan de zijkanten zit naar beneden en
roer goed door. Bewaar de hazelnootpasta in

een schone pot in de koelkast.
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Lemoncurd is heerlijk fris en
is een fijne zure tegenhanger in gebak
en taarten. Lekker in combinatie met
botercreme of lobbig geklopte
slagroom.
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Was de citroenen en <~

rasp do gele schil i INGREDIENTEN

Halveer de citroenen
en pers ze uit. Voeg het

sap toe aan de rasp en VOOR L PO}TEN

roer dit samen met de
.t € CITROEIEN
& suiker en de in blokjes

@[ID‘“Q’S gesneden boter in een pan met
een zware bodem. Zet de pan op een
heel laag vuurtje en roer tot de suiker en de boter
zijn opgelost. Doe de eieren en de dooiers in een kom en
kluts ze los. Schenk de eieren bij het citroenmengsel terwijl
u goed roert. Blijf roeren totdat de citroenpasta dikker wordt
en de achterkant van een pollepel licht bedekt is. Let goed op
dat het mengsel niet gaat schiften; dit kan gebeuren als het
mengsel te heet wordt. Haal in dat geval de pan meteen van
het vuur en zet hem met de bodem in een bak met koud water.
Klop alles goed door tot het weer een homogeen mengsel is.
Als de pasta dik genoeg is, giet hem dan in de brandschone,

warme potten. Draai de deksels erop. Bewaar de potten op

een koele, donkere plek, het liefst in de koelkast. De pasta

is ongeveer drie maanden houdbaar.
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Zhrpned

Rooster de walnoten ongeveer tien minuten
in een op 175 graden voorverwarmde oven
(roer alles halverwege even om) en let goed
op dat ze niet verbranden. Laat de walnoten
afkoelen. Doe ze vervolgens in een keuken-
machine met een sikkelmes en pulseer tot de
stukjes walnoot klein en een beetje plakkerig
worden. Voeg het zout, de honing en het
kaneelpoeder toe en pulseer om te mengen.
Laat de keukenmachine nu draaien en voeg
in een straaltje de olie toe. Voeg eventueel
wat meer olie toe als het mengsel een beetje
plakkerig lijkt. Bewaar de walnootboter in
een schoon potje in de koelkast. Daar blijft hij

zeker enkele weken goed. (‘
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MELKKARAMEL WORDF 0K WEL
DULCE DE LECHE GENOEMD. HET IS
MAKKELEJK TE MAKEN EN ALTEDD
HANDIG OM ACHTER DE HAND TE 7 ey
HEBBEN VOOR IN TAARTEN "ESELLL. 0 e
OF OVER 75 g 2 0
U eI e gy

E
T SUPERMARKT

DE 00s
o RO
S R e ol
EggER IN comBINATTE ME
....... *LEUSJE zeezqy

~ 9L BLINTE,
GECONDENSEERDE
Vul een grote pan met water. Breng het aan de kook en MELK B

leg het blikje in het water. Houd het water nu drie uur
tegen de kook aan. Let op dat de pan niet droogkookt en
dat het blikje zoveel mogelijk onder water blijft. Haal de

melkkaramel uit de pan en laat rustig afkoelen.
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300 6 ROOMBOTER, 9N Y A ",‘ 248
O TRV TUoh _
) 5( ((, Nw EFSUHF Klop de roomboter samen met de poedersuiker
................. tot een luchtige créme. Doe git het liefst met
s LS g e iy
@ VERG \nll\HHUE'ﬂ(Hl €en garde, want het duurt minimaal tien

minuten. Voeg als de creme wit'van kleur is

[
W de mascarpone en de vanille toe en klop deze

nog vijf minuten door de créme, (‘s
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