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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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 Cake

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 cupcakevormpje. 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.  

bereidingswijze
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 zoet

brood

kaneelrolletjes
Makkelijke

  3 el suiker

  2 el gemalen kaneel 

  1 blikje croissantd
ee

g

  50 g boter, gesmolten

In.

gre.

t e n

dië n
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Deze broodjes worden 

traditioneel in 

Engeland gebakken met 

Pasen en staan bekend 

onder de naam 

'hot cross buns'. 



Zeef de bloem met het kaneelpoeder boven een 
kom. Voeg de boter toe en wrijf het mengsel 
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 ingrediënten toe aan de bloem en roer goed door tot u geen klontjes meer ziet. Laat het mengsel afgedekt op een warme plek een uur rijzen (of langer; het moet ongeveer in volume verdubbeld zijn). Kiep het deeg op een met bloem bestrooid werkblad. Kneed het vijf minuten goed door tot het lekker 

soepel en elastisch voelt. Verdeel het deeg in 16 porties en vorm er balletjes van. Leg de 
balletjes in een ingevette ovenschaal en dek ze losjes af met huishoudfolie. Laat het deeg 
voor een tweede keer rijzen; ongeveer twintig minuten. Meng ondertussen de bloem, de suiker 
en het water voor de strepen tot een dikke pasta. Doe de pasta in een spuitzak met een 
kleine ronde spuitmond (of als u een plastic spuitzak gebruikt, knip er dan een klein hoekje 
af). Spuit de strepen op de gerezen broodjes. Bak de broodjes in een op 200 graden voor-
verwarmde oven. Verlaag na tien minuten de temperatuur naar 180 graden en bak nog eens 
een kwartier. Haal de broodjes uit de vorm en laat ze afkoelen op een rooster. Kwast ze in met 
de warme abrikozenjam. Lekker met een lik zoute roomboter.  

bere id ingswijze
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 zoet
brood

ingrediËnten

Voor het brood

   600 g bloem

   1 tl gemalen kaneel

  60 g boter, in blokjes

   1 zakje gedroogde gist

   50 g suiker

   1 ei, losgeklopt

   250 ml melk, op 
kamertemperatuur

   125 ml water, lauwwarm

  110 g rozijnen

   1 el abrikozenjam, 
warm gemaakt

Voor de strepen

   75 g bloem

   1 el suiker

  80 ml water

    paasbroodjes

   Engelse 
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Bereidingswijze

brood

    VerlorenOud brood krijgt een 
nieuw leven in dit 

recept. Op zijn Frans 
noemen ze het 'pain 

perdu' en in Engeland 
spreken ze van 'bread 
and butter pudding'.
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 zoet

brood

   ca. 300 g oud brood 

(mag van alles zijn: 

witbrood, suikerbrood, 

croissants etc.)

  3 eieren

   600 ml volle melk

  2 el bruine suiker

   fijngehakte stukjes 

chocolade

   handjevol verse 

blauwe bessen

   1 el rietsuiker

Ingrediënten

Breek of snijd het brood in grove stukken en 

leg deze in een ovenschaal. Klop de eieren 

los met de melk en de bruine suiker. Verdeel 

de chocolade en de blauwe bessen over het 

brood. Giet het ei-melkmengsel erover en 

laat het geheel een kwartiertje staan, zodat 

het brood wat zompig wordt. Roer het nog 

even door. Strooi er tot slot de rietsuiker 

over en bak het verloren brood zo’n drie 

kwartier tot een uur in een op 175 graden 

voorverwarmde oven.  
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Bereidings
wijze
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Basisrece pt
voor jam

  500 geleis
uik

er

 speciaal

  1.250 g 

schoongemaakt f
rui

t

Jam is een uitstekende vulling voor taarten 
of koekjes. Jam koken is de ideale manier om 
fruit van eigen erf langer te bewaren en 
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 . 

vullingen

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.  

ingrediËnten
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vullingen

Deze pasta is erg lekker als broodbeleg, 

maar u kunt hem ook heel goed gebruiken 

in taarten, koekjes of nagerechten. 

Ook lekker in combinatie met herfstframbozen. 

hazelnoot
hazelnoot

      Chocolade-
pasta

Maal de hazelnoten heel erg fi jn 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.  

  130 g hazelnoten

  25 g cacao

  50 g poedersuiker

  snuf zout

  1 tl vanille-extract

  75-90 ml zonnebloemolie

Verder

   keukenmachine 
met sikkelmes

Bereidingswijze Ingrediënten
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ingrediënten

Voor 4 potten

  6 citroenen

  00 g witte basterdsuiker

  225 g koude boter, 
in blokjes gesneden

   eieren

   eidooiers

Lem
oncurd

Lemoncurd is heerlijk fris en 

is een fi jne zure tegenhanger in gebak 

en taarten. Lekker in combinatie met 

botercrème of lobbig geklopte 

slagroom. 

Was de citroenen en 

rasp de gele schil fijn. 

Halveer de citroenen 

en pers ze uit. Voeg het 

sap toe aan de rasp en 

roer dit samen met de 

suiker en de in blokjes 

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.  

bere i d ingswijz
e

s

vullingen



Lekker om te verwerken 

in koekjes of als 

alternatief voor pindakaas. 

Walnoot-
boter
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  150 g walnoten

  snufje zout

  1 tl honing

  1/2 tl gemalen kaneel

    50 ml walnoot- 
of zonnebloemolie

    keukenmachine 
met sikkelmes

ingrediënten

verder

vullingen

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.  

bere i d ingswijz
e
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Vul een grote pan met water. Breng het aan de kook en 

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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wijze

be

reidings

ingrediënt
  1 blikje 

gecondenseerde 

melk

K� k m� r� re blikj�  tegelijk. �  k� amel blijft zeker nog � n ma�   h� dba� . Geco	  ns� r�  melk vi
 t u in elke superm� kt. Vaak in het sc� p bij �  k� fiemelk, soms in het sc� p bij �  � 
 erse product� . 
� kker in combin� ie met � n v� ugje z� z� t. 

Tips

karamel
MELK-

vullingen

Melkkaramel wordt ook wel 

dulce de leche genoemd. Het is 

makkelijk te maken en altijd 

handig om achter de hand te 

hebben voor in taarten 

of over ijs.
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BOTERCRÈME

Dit basisrecept is op veel 

manieren toepasbaar; het meest 

wordt het gebruikt tussen 

verschillende lagen cake om een 

mooie taart te maken. 

Bereidingswijze

vullingen

Klop de roomboter samen met de poedersuiker 
tot een luchtige crème. Doe dit het liefst met 
een vrijstaande keukenmachine voorzien van 
een garde, want het duurt minimaal tien 
minuten. Voeg als de crème wit van kleur is 
de mascarpone en de vanille toe en klop deze 
nog vijf minuten door de crème.  

Ingrediënten

   300 g roomboter, 

op kamertemperatuur

   300 g poedersuiker

   3 el mascarpone

  merg van 1 vanillestokje



 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 


