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Warme groeten,
Bakker De Vries

ecember

Wat er ook gebeurt in een jaar: het wordt vanzelf december. En dus vieren we
binnenkort Sinterklaas, brengen we het huis en onze winkels in kerststemming
en tellen we de dagen af tot het nieuwe jaar. Onze bakkerijen hebben geschud

op hun grondvesten in het afgelopen jaar. De oranje tompoucen waren rond
Koningsdag niet aan te slepen, we merkten dat veel meer mensen thuis brood aten,
meer tijd namen om boodschappen te doen en vaker naar de speciaalzaak kwamen.
Maar we merkten zeker ook dat de horeca maandenlang gesloten was, dat het
werk van cateraars tot een minimum is beperkt en we moesten samen met onze
medewerkers alle zeilen bijzetten om onze winkels veilig en geopend te houden.

En toch is het nu weer december. Daarom stropen we onze mouwen op oI er een
prachtige feestmaand van te maken. Bij december horen immers de traditionele
traktaties vanuit de ambachtelijke bakkerij. Kruidnoten en pepernoten, marsepein
en speculaas, boterletters en borstplaatjes, kerststollen en oliebollen, chocoladeletters
en appelflappen. We stoffen onze koekvormen af, zoeken alle recepten er weer bjj
en toveren onze winkels om in sfeervolle etalages. Pandemie of niet. Juist nu. We zien
je heel graag verschijnen. Want vergeet niet: je ambachtelijke bakker is dichtbij.
Veilig, vertrouwd, vakmanschap. We wensen je een heerlijke decembermaand.

O

Dit magazine wordt je aangeboden namens je ambachtelijke bakker. Wij delen in deze verhalen met plezier onze

kennis met je. Passie, vakmanschap en bewuste keuzes voor werkwijzen en ingrediénten: daar draait het bij ons om.
Heel graag vertellen wij wat wij doen en waarom. En voor wie? Dat moge duidelijk zijn: elke dag weer voor jou natuurlijk!

COLOFON
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HET JAAR DAT ANDERS WEKD %
v DAN ALLE ANDERE JAREN

<>

WE ZIJN BIJNA AAN HET EINDE VAN HET JAAR 2020. EEN JAAR
DAT ANDERS WERD DAN ALLE ANDERE JAREN. COVID-19 HEEFT ONS
VOOR VEEL UITDAGINGEN GESTELD. MAAR ALS WE ER IETS VAN
HEBBEN MOGEN LEREN, IS HET DAT ALLES UITEINDELIJK OM
GEZONDHEID, VRIJHEID EN HET SAMENZIJN MET JE NAASTEN GAAT.
LATEN WE DIE WAARDEN KOESTEREN IN DEZE DECEMBERMAAND!

Steun lokale smaakmakers

Corona liet ons opnieuw inzien
dat juist de kleine dingen ertoe doen
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OM ER
EENS KIJKEN...

AMBACHTELIJKE BAKKERS HOUDEN VAN TRADITIES. DAT BETEKENT DAT ZIJ IN
DECEMBER ENTHOUSIAST AAN DE SLAG GAAN MET CHOCOLADELETTERS, SPECULAAS,
BOTERLETTERS EN BORSTPLAAT. TOCH BLIJFT HET ASSORTIMENT IEDER JAAR
VERRASSEND. EEN AMBACHTELIJKE BAKKER BARST NAMELIJK VAN DE CREATIVITEIT
EN KAN DUS OVERAL EEN MODERNE TWIST AAN GEVEN. BOVENDIEN BAKT ELKE
BAKKER OP UNIEKE WIJZE, MET EIGEN INGREDIENTEN EN EIGEN RECEPTUREN.

Een chocoladeletter is

bij de ambachtelijke bakker

meestal niet zomaar

een chocoladeletter.

De meeste letters zijn gespoten van chocolade
die is vermengd met slagroom, wat een heel andere
smaak en een zachter mondgevoel geeft dan een
doorsnee chocoladeletter. Ook zijn de letters dikwijls
rijkelijk versierd. Met handgemaakte bonbons bijvoorbeeld,
met marsepeinen decoraties of met nog meer spuitchocolade.
Houdt je dochter toevallig erg van melkchocolade en is je
vader dol op marsepein? Informeer dan tijdig bij je bakker
naar een letter die bij hun voorkeuren past. In overleg is bij

de ambachtelijke bakker bijna alles mogelijk!

Wil je weten hoe je
ambachtelijke bakker
gevuld speculaas bakt?
Scan dan hier de QR-code
en bekijk het filmpje.

Wat past er beter
bij december
dan de geur

van speculaas?

De unieke combinatie van
kaneel, nootmuskaat, kruidnagel,
gemberpoeder, kardemom en
witte peper staat garant voor veel
herinneringen. Soms wordt nog
anijszaad, korianderzaad of foelie
aan het mengsel toegevoegd.
Om de verschillende smaken

van speculaaskruiden goed in het
deeg te laten doordringen, zet
een bakker zijn speculaasdeeg
het liefst een nacht in een koude
omgeving. De temperatuur van
het deeg mag namelijk niet te
snel stijgen voor een optimaal
smaakresultaat. De volgende dag
wordt de speculaas gebakken

in speciale koekvormen.



Heet het nu
een boterletter of
een banketstaaf?

Je ambachtelijke bakker noemt zijn o
. Op zoek naar originele cadeaus

letters van bladerdeeg en amandelspijs .
. voor deze feestmaand? Kijk dan
bij voorkeur roomboter amandelstaven

of boterletters. Het product dat in
de volksmond een ‘banketstaaf’ of

ook eens rond in de winkel van
je ambachtelijke bakker.

. Sommige bakkers maken bijvoor-
‘banketletter’ wordt genoemd, is vaak .
. . beeld prachtige adventskalenders,
niet van de beste ingrediénten gemaakt. .
. . gevuld met heerlijke bonbons.
Soms zitten er zelfs witte bonen door .
] . Er zijn sfeervolle kunstwerken van
de vulling. Je ambachtelijke bakker . .
. chocolade of grappige cadeautjes
weet: de verhouding tussen het aantal . o
van marsepein. Met de juiste
delen amandelen en het aantal delen \kine. die altiid met
verpakking, die altijd met zor
suiker bepaalt de kwaliteit. Hoe meer P. & ) ! &
. voor je wordt uitgekozen, wordt
amandelen, hoe beter de amandelspijs. .
o . het beslist een geslaagd cadeau.
Ook de kwaliteit van de amandelen is

hierop natuurlijk van invloed. Binnen
ambachtelijke bakkerijen worden ze
met de grootst mogelijke zorg gewalst,
zodat de smaak behouden blijft.

Borstplaat,

met zo’n knapperig randje

aan de buitenkant en zijn

suikerzoete zachte binnenkant,
staat voor pure nostalgie.

Het wordt gemaakt van room, kristalsuiker en poedersuiker. Soms wordt
hier een smaakje aan toegevoegd, zoals hazelnoot (voor de kenmerkende
lichtbruine borstplaat) of cacao (voor de donkere borstplaat). De witte
borstplaat smaakt door de room naar vanille. Ook allerlei andere smaken,
zoals mokka, pistache, advocaat of vruchtensmaken, kunnen tijdens de
bereiding worden toegevoegd. Sommige smaakextracten worden meegekookt,

andere worden door het mengsel geroerd als het van het vuur is.

Zelf een draai geven aan iets lekkers
van je bakker? Zorg voor vier mooie
glazen, een handmixer, een kwast, een
spuitzak of lepel en de onderstaande
ingrediénten. Daarmee maak je binnen
een half uur dit klassieke, maar toch
heel verrassende dessert.

12 taaitaai poppetjes van je
ambachtelijke bakker
60 ml sterke koffie of espresso,

op kamertemperatuur

4 el amaretto of 2 el amandelextract

400 gram mascarpone

handvol pepernoten, grof gemalen

2 el cacao

Snijd de taaitaai poppetjes in de lengte
in plakjes en meng de koffie met de
amaretto. Zet beide aan de kant tot
gebruik. Klop de slagroom samen met
de poedersuiker tot de dikte van Griekse
yoghurt. Roer de mascarpone en het
sinaasappelrasp er doorheen. Bekleed de
bodem van elk glas met plakjes taaitaai.
Besprenkel deze met een kwast met het
koffie-amarettomengsel. Spuit met een
spuitzak (of gebruik een lepel) een laagje
van het mascarponemengsel over de
taaitaai koekjes. Ga zo door met laagjes
maken tot de créeme op is. Je eindigt
met een laagje mascarponecréme.

Maak de taaitaai-misu af met de gemalen

pepernoten en een snuf cacao.



Panzanella
salade

DIT HEB JE NODIG:

1 ciabattabrood

MET DE (DECEMBER)PRODUCTEN VAN DE
AMBACHTELIJKE BAKKER TOVER JE ZO EEN HEERLIJK

3-GANGENDINER OP TAFEL.

VOOR

GERECHT

ZO MAAK JE 'M:

Snijd de tomaten in grote stukken, bestrooi
met zout en leg ze in een vergiet met
daaronder een schaal om het sap van

de tomaten op te vangen. Laat minimaal
15 minuten staan.

500 gr (verschillende soorten) tomaten

Verwarm de oven over voor op 175 °C en

1 sjalotje, fijngesneden

bekleed de bakplaat met een bakpapiertje.

1 teentje knoflook, fijngesneden

Snijd de helft van het ciabattabrood in

11t zout

blokken van 2 cm, leg ze in een grote

21l Dijonmosterd

schaal en meng daar 2 el olijfolie doorheen.

10 el extra vergine olijfolie

Even goed schudden of met de handen

2 tl witte of rode wijnazijn

lichtjes knijpen. Bak de stukken ciabatta

Zwarte peper

in 15 minuten totdat ze knapperig zijn.

Half potje basilicumblaadjes

s 2
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Laat ze even afkoelen.

=
s
SR

Kaasfondue in
broodbol

DIT HEB JE NODIG:

een groot brood in de vorm van de bol

200 gr geraspte belegen kaas

200 gr geraspte Emmentaler

250 gr droge witte wijn of appelsap

voor een kindvriendelijke versie

1 teentje knoflook

1 el maizena

Regenboogwortels

Mini paprika’s

Mini komkommers
Cherrytomaatjes

Pak 2 el opgevangen tomatensapen
gebruik die voor de dressing. Voeg daar-
aan toe: 1 el ui, 1 tl knoflook, de mosterd

en azijn. Blijf dit roeren en giet er onder-

tussen 4 el olijfolie bij. Breng het daarna ¥

op smaak met peper en zout.

Pak een feestelijke schaal, doe daar alle ‘:3_!_
- a JERY

ingrediénten in en meng alles door 35 ‘;.E‘\:\‘

elkaar. Laat de salade 30 minuten staan
zodat het brood de dressing kan opnemen.
Eet smakelijk! g




Z0 MAAK JE 'M: _
Snijd alle grote groente in kleine stukken,
de tomaatjes en mini komkommers
kunnen ook heel geserveerd worden.

Pel het teentje knoflook, plet 't en smeer
dit aan de binnenkant van de pan.
Verwarm eerst de witte wijn of appelsap
in de pan. Meng de maizena met een
scheutje water in een glas en voeg dit
papje toe aan de pan. Voeg daarna ook
de geraspte kaas toe en verwarm dit tot
alle kaas is gesmolten.

Snijd de bovenkant van het brood af

en hol het brood voorzichtig uit.

TIP: JE KUNT OOK
INDIVIDUELE BROODJES
GEBRUIKEN ZODAT
IEDEREEN Z'N EIGEN
KAASFONDUE HEEFT.

Snijd de inhoud in stukken zodat ook
deze in de kaasfondue gedipt kunnen
worden. Vul het brood met de kaasfondue
en serveer met de stukken brood en de
diverse groentes.
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kruidnoten
cheesecake

DIT HEB JE NODIG:
120 gr (Medjoul) dadels

200 gr cashewnoten

150 gr gram kruidnoten
+ wat extra voor versiering

5 el kokosolie (vloeibaar)

40 gr ahornsiroop

2 el citroensap

1 tl vanille-extract

1 blik kokosmelk

(niet schudden voor gebruik)

3 el cacaoboter (vloeibaar)

OOK NODIG:

Springvorm van @ 18 cm

Keukenmachine

[}
] W
PRy

h3 e
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Z0O MAAK JE 'M:
Laat de cashewnoten minimaal twee uur
in een schaaltje met water weken. Ontpit
de dadels en laat die vijf minuten in een
schaaltje met warm water weken. Giet de
dadels en cashewnoten af en laat goed
uitlekken. Doe de kruidnoten, dadels

en 2 el kokosolie in een keukenmachine.
Mix tot je een dik mengsel hebt.

Smeer het mengsel uit over een met
bakpapier beklede springvorm.

Druk goed aan met de bolle kant van een
eetlepel en zet in de koelkast.

Doe nu de cashewnoten, ahornsiroop,
citroensap, het vanille-extract en de
kokosmelk in de keukenmachine. Let op:
gebruik alleen de bovenste, dikke laag
van de kokosmelk (de rest heb je voor dit
recept niet nodig). Mix alles door elkaar
en voeg als laatst 3 el kokosolie en de
cacaoboter toe.

Giet het mengsel over de bodem en zet
de taart 4 uur in de koelkast of 2 uur in de
vriezer om op te laten stijven. Versier de
cheesecake met extra kruidnoten!

-y, . |
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OP OUDEJAARSAVOND
MOGEN OLIEBOLLEN
EN APPELBEIGNETS
NATUURLIJK NIET
ONTBREKEN. MAAR ER
ZIJN VOOR DEZE
LANGE AVOND VOL
GEZELLIGHEID NOG
VEEL MEER LEKKERE
HAPJES DENKBAAR,
MET EEN BEETJE
HULP VAN JE
AMBACHTELIJKE
BAKKER. EN WELLICHT
MET DE RESTJES VAN
HET KERSTONTBIJT.

‘Aftellen

W0f

& A

Chorizo
broodrondjes

INGREDIENTEN:

10 sneetjes bruin brood

olijfolie

150 gram chorizo

2 eetlepels peterselie, fijngehakt

1/4 rode paprika, fijingehakt

1 eetlepel olijfolie

peterselie

BEREIDINGSWIJZE:

Steek uit elk sneetje brood met een glas
met een doorsnede van circa 5 cm

2 rondjes. Bestrijk de broodrondjes dun
met olijfolie en rooster ze op een bakplaat
onder een hete grill in 2-3 minuten
goudbruin; keer ze halverwege. Hak of
snijd de chorizo heel fijn en meng de
peterselie, paprika en olijfolie erdoor.
Verdeel het chorizomengsel over de
broodrondjes en schuif ze circa 15 cm
onder de hete grill. Laat ze in 3-4 minuten
knapperig bruin worden. Garmeer met een
toefje peterselie. Serveer ze warm of koud.

Creme brulée
van gesmolten
Epoise

op speltbrood

INGREDIENTEN:

1 eetlepel olijfolie

4 sneden ambachtelijk speltbrood

125 gram Epoise kaas gerijpt

2 eetlepels rietsuiker

1 peer

BEREIDINGSWIJZE:
Snijd plakken van het brood. Schep één

eetlepel Epoise op elk broodje. Schil en

snijd de peer in dunne partjes en leg deze
over de Epoise. Bestrooi de peer licht met
de rietsuiker en karamelliseer de suiker met
een brander of onder de grill van de oven
totdat de suiker een laagje karamel vormt.



Briochespies
met brie
en druiven

INGREDIENTEN:
4 dikke sneetjes briochebrood
(of maisbrood)

50 gram zachte boter

1 eetlepel geraspte citroenschil

citroensap

150 gram brie

24 rode druiven

24 witte druiven

BEREIDINGSWIJZE:

Meng de boter met de citroenrasp en
enkele druppels citroensap. Bestrijk de
sneetjes briochebrood aan beide kanten
dun met de citroenboter. Snijd elk
sneetje in 6 blokjes en bak deze in een
droge koekenpan met antiaanbaklaag
knapperig bruin. Snijd de brie in 8 plakken
en elke plak in 3 stukken. Steek aan

24 spiesjes om en om 1 rode druif, 1 blokje
briochebrood, 1 witte druif en 1 plakje brie.
Serveer de spiesjes op een schaal.

Meng deze gevulde

minibroodjes feestelijk op een schaal

of groot bord en serveer om
middernacht bij de champagne.

Nieuwjaars-
verwennerijtje

INGREDIENTEN:
20 mini breekbroodjes

5 plakjes gerookte zalm

1 gerookte forelfilet

5 plakken gebraden rosbief

50 gram peperpaté

4 tl bessenjam

1 el Parmezaanse kaas schilfers

5 plakjes komkommer

2 bekertje créme fraiche

1 el mosterddressing of saus

lollo bianco sla

BEREIDINGSWIJZE:

Bak de mini breekbroodijes af in de oven

en laat ze iets afkoelen.

4K Zalmbroodije: snijd het broodje
open en vul met gerookte zalm,
komkommer, lollo bianco en mosterd-
dressing.

K Broodije forel: snijd het broodje
open en vul met gerookte forel,
créme fraiche en lollo bianco.

K Broodje paté: snijd het broodje open
en vul met peperpaté, bessenjam en
lollo bianco.

K Broodije rosbief: snijd het broodje
open en vul met gebraden rosbief,
kaasschilfers en sla.

9
BAKWERK

Broodchips
met guacemole

INGREDIENTEN:

2 avocado’s

1 teentje knoflook

1 klein sjalotje

1 tomaat

1 limoen

Y2 rode peper

2 witbrood zonder korsten

1 zakje Mexicaanse kruidenmix

BEREIDINGSWIJZE:

Snijd voor de guacemole de avocado’s
doormidden. Haal de twee helften met
een licht draaiende beweging van elkaar,
verwijder de pit en haal met een lepel

het vruchtvlees eruit. Snijd de knoflook,
het sjalotje en de tomaat in kleine stukjes.
Pers de limoen uit en snijd de rode peper
zonder zaadjes fijn. Doe alle ingrediénten
in een maatbeker, voeg het sap van de
limoen toe en prak met de vork tot een
grove dip. Proef en voeg peper en zout
naar smaak toe. Voeg, als je dat lekker vindt,
wat gesneden koriander toe. Verwijder voor
de broodchips de korstjes van het brood
en snijd het brood in driehoeken. Frituur de
stukjes witbrood mooi goudbruin en laat
deze 'chips’ even uitlekken op keukenpapier.
Breng op smaak met Mexicaanse kruiden.
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WAAR. Hoe hoger het percentage cacao in chocolade,

hoe langer de chocolade houdbaar is. Pure chocolade is na
acht of tien jaar nog steeds niet bedorven. Daarom vormt
pure chocolade ook vaak een onderdeel van noodrantsoenen.
Tijdens de Tweede Wereldoorlog zat
pure chocolade in Noodrantsoen D:
een caloriebom voor noodgevallen.
Kun jij je letter zolang bewaren?
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WAAR. Een banketbakker gebruikt twee delen amandelen
en één deel suiker om marsepein te maken. Soms maakt

hij marsepein van de helft amandelen en de helft suiker.

De marsepein is dan fijner van structuur en bijvoorbeeld goed
te gebruiken voor het maken van figuurtjes of decoraties.
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NIET WAAR. Het beslag
van oliebollen moet ongeveer | h

W15 [a]

rozijnen, krenten of appel, dezelfde temperatuur
hebben als het beslag. Tijdens het bakken mag het
beslag niet afkoelen. Ook de kwaliteit van de olie
waarin de bollen worden gebakken is van groot belang.

27 °C zijn, zodra je wilt gaan
bakken. Om de mooiste
oliebollen te bakken, moet
de vulling, bijvoorbeeld van

Deze moet de juiste en ook een constante temperatuur
hebben van rond de 175 °C.
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dnoX L3OW N3T170493110
NVA 5V1S39 13H

WAAR. Pepernoten worden gemaakt van
hetzelfde deeg als taaitaai. Het deeg wordt bereid
van roggemeel en vermengd met een beetje anijs.
Het resultaat is een vierkant dobbelsteentje van
peperkoek met een anijsachtige smaak.
Pepernoten zijn dus niet hetzelfde als kruidnoten.
Kruidnoten zijn het brosse broertje van pepernoten:
deze worden gemaakt met speculaaskruiden —
en smaken dus ook heel anders!
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NIET WAAR. Taaitaai wordt gemaakt van bloem,
speculaaskruiden, honing, anijs, kruidnagel,
bakpoeder en stroop. Hiermee lijkt de koek op

iolduwry 31p uep MMyag - ‘
{I[EEW UIABIS[9PUBWIE I9)0OqUIOOT speculaas, maar hij is zachter en — zoals de naam
IpTeq NydequIe al aangeeft — taai. Taaitaai is niet bros zoals ‘
= E al 201 wazam [l [T speculaas. Je moet er juist behoorlijk aan trekken om
een hap te kunnen nemen. Taaitaai wordt meestal

NIET WAAR. De keuze voor de letters die in de vorm van figuren gebakken. Vaak stelt het
je bakker graag bakt, heeft vooral een figuurtje Sinterklaas voor of één van zijn pieten.

baktechnische achtergrond. Alleen letters

die bestaan uit één vloeiende lijn blijven DRHddVN)' uaxx=1
gegarandeerd heel tijdens het bakken. SI lVVlIVVl

Letters met tussenstreepjes, zoals een H of
een A, vallen hierdoor af: die tussenstreepjes
blijven namelijk niet vastzitten. Sommige
letters, zoals de L, bestaan wel uit één lijn
maar worden toch niet vaak gemaakt.
Dit komt omdat ze een doos niet goed
opvullen. Hierdoor is de krans groot dat de
letter breekt op weg naar huis.
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