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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 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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@ SNUF Z0UT

Klop de boterI mét ‘de suiker met behulp van een keukenmachine tot een
bleke, romige massa. Voeg een voor een de eieren toe, terwijl u blijft
kloppen. Zeef de bloem met het bakpoeder en het zout boven een kom.
Spatel de bloem door de boter tot alles mooi is gemengd, maar meng niet !
overdreven lang. Schep het beslag in een ingevette cakevorm (of tulband)
en bak de cake in een op 150 graden voorverwarmde oven in vijftig tot
zszstig minutén gaar. Prik er met een satéprikker in; kZ)mt deze er schoon
uit, dan is de cake gaar. Stort de cake op een rooster, maar laat het blik

. nog een half uur om de cake zitten. (‘S

Landleven | Zoet 7



(et AR AR AR A A O R



EEN HEERLITE TRISSE CAKE DOCR DE COMBINATIE

VAN YOGHURT, CITROEN EN VERSE FRAMBOZEN.

BESTROOI DE CAKE VLAK VOOR HET SERVEREN MET
- WET POEDERSUIKER VOOR EEN MOOI EFFECT.

& O
L]
Ry
]NXOML“ Z"O“NN“)L » Meng in een grote beslagkom de zonnebloemolie,
@@ eieren, citroenrasp en -sap, yoghurt en suiker.
C ’ﬂ,\ £ S
& et %@% Klop met een garde zodat alle ingrediénten goed
o @& vermengd zijn. Zeef de bloem, het bakpoeder en
]E[ GEM?YW ‘) N het zout boven de kom en spatel dit door het
Y /2 L (i 0‘@* beslag. Giet het beslag in een ingevette bakvorm
gy i (bijvoorbeeld een cakeblik, vierkante brownie-
280 VOLLV{QE’E\'\)Q i G QO\&) vorm of tulband). Strooi de verse frambozen op
SRR e G{\\S{&\l\ ------ het beslag. Bak de cake 35 tot 40 minuten in een
{GR[}E}@?}@” op 180 graden voorverwarmde oven. Prik er met
Q‘i»\,\ een satéprikker in; komt deze er schoon uit, dan
\J C?QQ"Q .S}J}}ﬂ@g\ EAN K:%,\’ is de cake gaar. Haal de cake uit de oven en laat
"""" hem vijf minuten afkoelen. Verwijder dan de cake
D‘X\ uit de bakvorm en laat verder afkoelen. (‘S
® 79 pAKIOLE
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FEN BIJZONDERE e B
CEKE O MET PESEN ‘NGB”‘ENTT _______
TE BAKKEN VOOR DE

FAMILIEBRUNCH OF mt’:l;:;f:im
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Klop de boter met de Poedersuiker met
J . behulp van de garde van de keuken-

@f ]D IN GS machine licht en romig. Voeg een voor

een de eieren toe, voeg daarna de advocaat en
het vanille-extract toe en meng goed. Zeef het bakmeel

met het bakpoeder en het zout. Voeg het toe aan de overige ingrediénten en meng tot
er een egaal beslag is ontstaan. Giet het beslag in een ingevet cakeblik of tulband-
vorm en bak de cake Vvijftig minuten in een Op 180 graden voorverwarmde oven.
Test of de cake gaar is door met een satéprikker in het midden te steken. Is de
prikker niet schoon? Laat de cake dan nog wat langer bakken. Als de cake gaar is,
haal hem dan uit de oven. Laat hem tien minuten afkoelen in het blik en draai hem
daarna om op een rooster. Laat volledig afkoelen. Bestrooi de cake voor het
serveren met poedersuiker voor €en mooi effect,

Landleven | Zoet
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VOOR DE TAART
225 G ZELFRIJZEND BAKMEEL
@ 7 TE BAKPOEDER
FLINKE SNUF KANEEE
@ FLINKE SNUF 70Ut
WAT VERS GERASPIE NOOTMUSKAAT
® 150 ¢ LICHIBRUINE BASTERDSUIKER
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v s (OF HALF DONKERE BASTERD-
%N, | HALF RRISTALSUIKER)
Zeef het zelfrijzend bakmeel met het bakpoeder, het ! 3 EIEREN

kaneelpoeder, het zout en de nootmuskaat boven een
kom. Roer de suiker erdoor. Meng in een andere kom de
‘natte’ ingrediénten: eieren, olie en vanille-essence. Voeg
dit natte mengsel toe aan het droge mengsel, terwijl u met
een houten lepel het geheel goed doorroert. Voeg nu ook

alle overige ingrediénten toe en meng goed. Vet uw

@ 150 ML ZONNEBEOEMOL [
2 T VANILLE-ESSENCE

® 50 6 WALNOOT [ STUKJES
100 6 GERASPTE WORTEL

@ 1 BANAAN, GEPRAKT

Sl el i i

S T

bakvorm naar keuze goed in en bestrooi eventueel nog

met wat bloem. Giet het beslag in de bakvorm en zet deze
in een op 175 graden voorverwarmde oven. Cupcakejes } KLEIN HAND\TE ROZIJNEN
ijn i ’n 25 mi klaar, k 1 4 4
zijn in zo’n 25 minuten klaar, een grote taart kan wel 45 4 @ RASP VAN ! /2 CITROEN
tot 50 minuten duren. Als een satéprikker er schoon uit 1
komt, is de taart gaar. Haal de taart uit de oven en laat
4
hem helemaal afkoelen. | VOOR DE AfW ERK[ N 5
Meng voor de afwerking de roomkaas met de poedersuiker | 100 ¢ VERSE ROOMKAAﬁ =
en het citroensap. Roer goed met een lepel tot het een |
RRog p ! {PHILADEL PRIA)
glad mengsel geworden is. Verdeel het glazuur over de |
- 875 POEDERSUIKER

taart en versier met extra stukjes walnoot en een snuf

HIL CITROENSAP
@ WAT EXTRA WALNOTEN EN KANEFL
e T NG

kaneelpoeder.

R
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250 6 FITNE KRISTALSUIKER
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EEN MAKKELLJK RPPELTAARTJE,

OM EVEN "SNEL' TE MAKEN ALS ER
VISITE KOMT. HET ENIGE KLUSJE 15 DE
EIEREN SPLITSEN EN DE ETWITTEY RPART
OILJFKLOPPEN. DAT GEEFT FXTRA
LUCHTIGHED 1N HET CAKEBESLAG,

"’ N 29 \" \'p 0 'p

BEREIDINGSWIJZE

‘.‘ 24> l“ AN ".

Meng in een kom met een garde de suiker en de boter.
Klop er een voor een de eidooiers door en vervolgens
de bloem met het zout en het bakpoeder. Klop in een
brandschone kom met een mixer de eiwitten stijf. Ze zijn
stijf genoeg als u de kom ondersteboven boven uw hoofd
durft te houden. Roer het eiwitschuim voorzichtig met
een spatel door het beslag zodat alle luchtigheid erin
blijft. Roer als laatste de amaretto door het beslag. Vet
een bakvorm in en giet er het beslag in. Zet de appel-
stukjes mooi rechtop in het beslag. Zet de bakvorm in
een op 175 graden voorverwarmde oven en bak de cake
een kwartier. Verlaag dan de temperatuur naar 150
graden en bak nog een half uur. Test met een satéprikker
of de taart ook van binnen goed gaar is. (‘
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VOOR DE TAART

® 225 G BOTER,
. 0P KAMERTEMPERATUUR
e o e

® 225 6 LICHIBRUINE
BASTERDSVIKER

LEEREN

© 225 G IFLFRIJZEND BAKMEEL
S AT N T e

@ SNUF Z0UT

60 6 WALNOTEN,
[N KLEINE STUKJES

® 60 ML STERKE KOFFIE,
AFGEROELD
VOOR DE CREME

® 30 ML STERKE KOFFIE,
AFGEROELD

175 6 BOTER,

OP KAMERTEMPERATUUR
e e e
@ 350  POEDERSUIRER
SRl nL e s e

® EXTRA WALNOTEN TER®
GARNERING

\) . N7 s L §Is
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Klop de botef met de suiker met behulp van een mixer

tot een bleek en luchtig mengsel. Voeg dan een voor een

de eieren toe, terwijl u blijft mixen. Zeef het bakmeel met

het zout boven een kom. Roer dit voorzichtig door het
botermengsel. Voeg als laatste de walnoten en de koffie [+
toe, en roer tot alles goed opgenomen is. Bak de taart in ‘
twee identieke taartvormen, die u van tevoren hebt

ingevet en bekleed met bakpapier. Bak de taarten zon 20
tot 25 minuten in een op 180 graden voorverwarmde

oven. U kunt de taarten ook in één vorm bakken en de

taart dan na het bakken horizontaal doormidden of in
drieén snijden. Houd dan een langere baktijd aan: 45 tot

50 minuten. Controleer af en toe of de taart al gaaris
door.er met een satéprikker in te-prikken. Komt deze er
droog uit, dan is de cake gaar. =

Roer alle ingrediénten voor het glazuur door elkaar.

Voeg eventueel een eetlepel melk toe om het glazuhr wat
losser te maken. Afhankelijk van hoeveel lagen uw taart &
heeft (twee of drie) verdeelt u het glazuur in twee of drie

portfes. Smeer een laagje glazuur tussen elke laag cake e

- én boven op de taart. Dat mag best een beetje losjes. ' B

Maak de taart af door nog wat extra walnoten op de

bovenkant te leggen, netjes of op een hoopje. (‘S

Ve Landleven | Zoet 17



S DE CAKE HEEFT EEI

© & VERRESSEND INGREDIENT:

oe g  CEBISPIE ESTINEAK. DET MAIKT
; DE CRKE ONVERWACHT SHPRIG;

-5 @ UL I COMBINATIE MET DE

KNEPPERIGE WELNOCT EIN HET

o 9 ROMIGE GLAZUUR.
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Verwarm de oven voor op 170 graden. Vet een
cakeblik in en bekleed dit met bakpapier.

L ]
Klop de olie, de suiker en het ei in een kom ° L q%
= :

met een garde tot het mengsel lichter wordt
van kleur. Roer de banaan erdoor. Zeef het %W/‘ @o./\)—a
bakmeel, het bakpoeder, de speculaaskruiden roye

en het zout boven de kom en meng dit erdoor.

Voeg daarna de pastinaak en vervolgens de
1 TL BEKPOEDER

walnoot toe. Roer alles voorzichtig tot het
gemengd is. Giet het beslag in de vorm en
bak de cake in zo’n vijftig tot zestig minuten
gaar. De cake is gaar als u er een satéprikker
in steekt en deze er schoon weer uitkomt.
Stort de cake ondersteboven op een (taart-)
rooster en laat het blik nog een half uurtje om

de cake zitten, dan blijft deze lekker sappig.

Verwijder daarna het blik en zet de cake
weer rechtop.

Laat de cake verder afkoelen en bestrijk hem

voor het serveren met de botercreme. Die QQ% " AFW@K ING

maakt u door de boter bleek en luchtig te ;
kloppen met de suiker. Roer er geleidelijk de LMBCTER ER G ZMHT 1 HH““ IIG

roomkaas door en daarna de honing. Verdeel 75 6 POEDERSUIKER

het glazuur in slordige pieken over de cake 75 G ROOMKAES

en versier de cake met nog wat gehakte

walnoten en wat extra honing.

Landleven | Zoet 19
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00K WELEENS VAN DIE
BRUINE OVERRIJPE BANANEN
0P DE FRUITSCHAAL?
DIE ZIJN PERFECT OM TE
VERWERKEN IN
DIT BANANENBROOD!

Wrijf het bakmeel met het zout en de boter tussen uw
vingers tot het mengsel op broodkruimels lijkt. Dit kan
ook in een keukenmachine met sikkelmes. Roer er de
kaneel, de suiker en de citroenrasp door. Voeg de
geprakte bananen en de losgeklopte eieren toe en roer
tot alles goed gemengd is. Giet het mengsel in een
ingevet cakeblik en bak de cake zo’n 35 minuten in een
op 180 graden voorverwarmde oven. Haal de cake uit
de oven en laat hem afkoelen.

Roer in een kom de boter met de roomkaas glad. Voeg
de poedersuiker toe en meng met elkaar. Verdeel het
glazuur in slordige pieken over het bananenbrood en
voeg ter decoratie wat bananenchips en een snuf
kaneel toe. (‘

INGREDIENTEY

Y CAky
‘§%
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Dit is zo'n typisch Engelse taart van tearooms
en high teas. De basis bestaat uit twee ronde
cakes, daartussen smeert men framlbozenjam
en slagroom. De aangegeven hoeveelheden
zijn voor een flinke taart; halveer ze gerust,
maar bak de taart dan in een, kleinere,
springvorm en snijd de cake na het afkoelen

horizontaal doormidden. Houd de oventijd e
ook in de gaten, die kan wat langer zijn. =
: §
. o ) X @"y
"’ N 12 \" N 0) LA e L %@"g’

BEREIDINI6SWIZE Clegpme™ ==

0.\ 4D ANIEYNN

Klop de boter met de suiker met behulp van een @ 7 FIEREN. Qg‘i\?\ ;
mixer bleek en luchtig. Voeg al mixend een voor " - it ¥ %@\/\“‘L _—
een de eieren toe; voeg pas een nieuw ei toe als \g\fﬁ:%v e
het vorige goed opgenomen is. Als het mengsel 0350 Glﬁ‘\ﬁ\ N
een beetje lijkt te schiften, voeg dan een eetlepel e 5NUf: Y 0 s | —
van het bakmeel toe. Zeef het bakmeel met het ; =
zout boven de kom en roer het voorzichtig Q)ﬂﬁjAM _—
(bijvoorbeeld met een rubber spatel) door het ]/2 POX ;
mengsel tot het volledig opgenomen is. Verdeel : == a_;_.——
het cakebeslag over twee ingevette springvormen ] 19,0“ML“.3~£~A~6~R 00/\7 s (@)QQ - : _:
2 26 cm, en bak de cakes in een op 180 graden A U‘]F — —
voorverwarmde oven gaar en goudbruin. Dit duurt —_—
zo'n 20 tot 256 minuten. Haal de cakes uit de oven ’@[QRSU“@{\OMMEE T EB £S ]]f 0 _—— ——
en laat ze zo'n tien minuten afkoelen. Haal ze dan by w N 0[[/’/ ‘i —

voorzichtig uit de vormen en laat ze verder
afkoelen. Stel de taart vlak voor het serveren
samen; leg een cake op een mooie taartschaal en
bedek hem met een gulle laag frambozenjam.

Spreid hierover de stijfgeklopte slagroom en leg

de tweede plak cake erop. Bestrooi met poeder-
suiker voor een mooi effect. (‘s




MARIEKE: “MIJN TIP:
EEN LEKKERE

SPECTACULAIR EFFECT.,
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VOOR: DE CAKE

300 G FITNE RRISTALSVIKER
W OWGhS Ny W Par e

@ 300 G ROOMBOTER
 EIEREN

@ 300 G ZELFRIJZEND BAKMEEL
N Wl Wi v a8 Vs T8

VERDER

ROND TAARTBLIK VAN
20 CM DOORSNEDE

Verwarm de oven voor op
160 graden. Bekleed de

bodem van de bakvorm 2
met bakpapier. Klop de
suiker met de roomboter .

luchtig tot een bijna wit geheel.

Voeg een voor een de eieren toe.

Als het beslag gaat schiften kunt u alvast een lepel meel
toevoegen. Spatel het meel rustig door het beslag. Giet het
beslag in het taartblik en bak de cake ongeveer een uur in
de oven. De baktijd is afhankelijk van de oven en het soort
bakblik. Controleer of de cake gaar is door een satéprikker in
het midden te steken. Komt deze er schoon uit, dan is de cake
gaar. Laat de cake vijf minuten afkoelen in het bakblik en
verwijder hem dan uit de vorm; laat verder afkoelen op een

taartrooster.

L0 MARKT U DE VULLING

Klop 300 gram roomboter en 300 gram poedersuiker tot
een luchtige creme; dit duurt minimaal tien minuten.
Voeg als de creme wit van kleur is 3 eetlepels mascarpone
en het merg van 1 vanillestokje toe en klop dit nog vijf

minuten door de creme.

Landleven | Zoet 25
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~ Vogel 't uit
je al.jg‘kennis testen over

lustreerde kaarten met vragen

jes en geluiden

en pechvogelg
3 .

In dit'gezellige.familiespel kun
Ivogels. Het spel bestaat uit geil
‘over 0.a. gedrag, uiterlijk, opmerkelijke feit

~ yan vogels. Niet allee! telt, want geluks-—
doorkruisen het spel.

Ben jo de vogelkenne Vo de jEfvrrm?_f/'ifq?

n kennis

¢

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



[0 BOUWT U DE TRART OP

Snijd de afgekoelde cake in drie of vier
lagen (afhankelijk van de hoogte van de
cake) en plaats de bovenste laag van de
cake op een mooie schaal (de platte
onderkant van de cake bewaart u en
wordt de bovenkant van de taart).
Besmeer deze laag rijkelijk met de creme
en plaats de volgende laag cake hierop.
Vul de lagen cake afwisselend met creme
en een heerlijke confituur naar keuze,
zoals frambozenconfituur. Zorg ervoor dat
u nog wat creme overhoudt. Eindig het
stapelen/vullen met de platte bodem van
de cake, dit is nu de bovenkant van de
taart. Plaats de taart een uur in de koelkast
om de vulling goed op te laten stijven.
Strijk de zijkant van de taart netjes en glad
af met de overgebleven creme en een
paletmes. Het is handig om het paletmes of
af en toe even onder warm water te
houden. Zo kan de créme gladder
afgewerkt worden. Smeer ook op de
bovenkant van de taart een laagje creme.
Plaats de taart op de mooie schaal terug in

de koeling.

MAAK MU DE "CHOCOLKTE DRIP*

Doe 150 gram fijngehakte pure chocolade in een

grote kom. Breng 175 gram slagroom (vetpercen-
tage van minstens 35) aan de kook en giet deze
bij de chocolade. Klop dit met een garde tot een
mooie gladde saus. Laat de chocoladesaus even
afkoelen, maar let erop dat deze niet te dik
wordt. Verdeel de chocoladesaus met een lepel
over de taart; begin aan de randen. Zorg dat er
steeds een beetje saus over de randen heen
vloeit; zo krijgt u de mooie ‘drips’ aan de
zijkant. Versier de taart verder met macarons,
roze spikkels, bloesems en bloemen uit de tuin.
De taart kan uitstekend een dag van tevoren
gemaakt worden. Haal de taart een uur voor
het serveren uit de koelkast. (‘S

Landleven | Zoet

27



Compressed by (2
\ . A,




