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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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Klop de boter met de suikers en het zout tot een romig geheel. Meng er de bloem door en kneed tot een samenhangend geheel. Bedek het deeg met huishoudfolie en laat het minimaal een uur rusten in de koelkast. Vet een boterkoekvorm in met wat boter. Druk het deeg in de vorm en maak de bovenkant plat. Bestrijk de bovenkant met het losgeklopte ei en maak er met een vork een mooi ruitpatroon in. Bak de boterkoek in een op 200 graden voorverwarmde oven in ongeveer twintig minuten goudbruin en gaar. Laat de koek afkoelen voordat u hem in stukjes snijdt en serveert.  

Dit recept is erg rijk, het is echt een 
verwennerij. Niet voor iedere dag dus, 

maar als u een keer zin hebt in boterkoek, 
dan is een zelfgemaakte altijd zoveel 

lekkerder dan die uit de winkel! 

  300 g zachte roomboter

  100 g fijne kristalsuiker

  100 g witte basterdsuiker

  snufje zout

  300 g bloem

  1 ei, losgeklopt
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Be
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ingrediËnten

IDEE 
 het �  � k erg 

� kker om 4 bo� etj�  

fijng� n� �  	 emgember 

d� r het 
 eg te �  g�  

v� r � n gember-

boterkoek.

Hollands

glorie



Lekker ouderwets, 
en niet moeilijk om te 
maken. U kunt ze ook 

prima in de vriezer 
bewaren. 
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Meng de suiker, de eiwitten en de honing in een 

pannetje en verwarm het geheel al roerend op 

een laag vuur. Voeg de overige ingrediënten toe 

en roer alles goed door. Laat het mengsel 

afkoelen. Schep met behulp van twee lepels 

mooie hoopjes van het mengsel op een met 

bakpapier beklede bakplaat. Laat de makronen 

eerst twee uur drogen op kamertemperatuur en 

bak ze dan in een op 140 graden voorverwarmde 

oven tot ze mooi goudbruin zijn. Dit duurt twintig 

tot dertig minuten. Laat de kokosmakronen 

naturel of versier ze met streepjes gesmolten 

(pure) chocolade.  

        makronen
    Kokos 

  250 g fijne kristalsu

ik
er

  4 eiwitten

  200 g geraspte kokos

  rasp van 1 /2 cit
roen

  2 el honing

  30 g bloem

Bereidings
wijze
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Hét klassieke recept 
voor appeltaart 
mag zeker niet ontbreken!

sieke recept 
eltaart 
r niet ontbrekenn!!

appeltaart

Ouderwetse
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Voor de bodem
   125 g boter, 
op kamertemperatuur

  125 g witte basterdsuiker

   rasp van 1/2 citroen

   snuf zout

   1 el water

  250 g zelfrijzend bakmeel

Voor de vulling
   1,2 kg appeltaart-appels 
(bijv. Goudreinet), 
schoongemaakt gewicht

   75 rozijnen

   snuf kaneel

   1 el custardpoeder

   4 el brikozenjam

   150 g amandelspijs

Voor de afwerking
   3 el abrikozenjam

Wrijf de boter met de suiker en de citroenrasp in een ruime kom 

met een houten lepel tot een homogeen mengsel. Voeg het water 

toe en wrijf tot het opgenomen is. Zeef het bakmeel met het zout 

boven de kom en meng het goed door het botermengsel. Voeg 

eventueel nog een eetlepel water toe, maar alleen als het nodig is. 

Pak het deeg in huishoudfolie en leg het in de koelkast. Laat het 

minimaal een paar uur rusten in de koelkast, langer mag ook. 

Maak nu de vulling. Schil de appels en verwijder de klokhuizen. 

Snijd de appels in blokjes, parten of schijfjes, wat u het liefste 

wilt. Meng de appels met de rozijnen, het kaneel, de custardpoeder 

en de jam. Breek de amandelspijs in kleine brokjes en roer deze 

voorzichtig door de vulling. 

Vet een bakvorm goed in met boter en bekleed eventueel nog met 

een laag bakpapier. Haal het deeg een half uur van tevoren uit de 

koelkast en kneed het goed door. Rol het uit op een met bloem 

bestrooid werkblad. Leg het deeg in de bakvorm en druk de randen 

goed aan. Snijd overhangend deeg weg en bedek hier de ‘zwakke’ 

plekken mee. Schep de vulling in de bakvorm en druk goed aan. 

Zet de taart in een op 190 graden voorverwarmde oven en bak hem 

in 55 tot 60 minuten mooi goudbruin. Haal de taart uit de oven en 

laat hem goed afkoelen. Verwarm de abrikozenjam in een pannetje 

en bestrijk hiermee de bovenkant van de taart.  

bereidingswijze

Ingrediënten

Hollands

glorie
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komt door het gebruik van anijszaad 
en nootmuskaat in de koek.



51Landleven | Zoet

Vo
or
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e koek Vo
or de vulling

Meng alle ingrediënten 

voor de koek in een grote 

kom en kneed er een deeg van. 

Verpak het deeg in huishoudfolie en laat het een 

half uur opstijven in de koelkast. Maak ondertussen de 

vulling door het amandelmeel, de suiker, het ei en de 

citroenrasp te mengen tot een amandelspijs. Haal het 

deeg uit de koelkast en verdeel het in twee gelijke 

stukken. Rol deze stukken op een bebloemd werkblad 

uit tot twee plakken die passen in uw bakblik. 

Traditioneel is oranjekoek vierkant, maar u kunt ook 

een rechthoekig of een rond bakblik gebruiken. Vet uw 

bakblik in en bekleed de bodem met bakpapier. Leg de 

eerste plak deeg op de bodem. Verdeel er de amandel-

spijs over en bedek met de tweede plak deeg. Bak de 

koek in een op 165 graden voorverwarmde oven in 

dertig tot veertig minuten gaar (hij blijft wat bleek). 

Haal de koek uit de oven en laat hem afkoelen. Garneer 

de koek vlak voor het serveren. Roer daarvoor eerst 

een glazuur van de poedersuiker en het bessensap. 

Het glazuur moet vloeibaar zijn, maar niet té. Klop de 

slagroom stijf met de gewone suiker. Bestrijk de 

bovenkant van de koek met het glazuur en 

versier met toefjes slagroom. Leg op elk toefje 

wat gekonfijte sinaasappelschilletjes en 

chocoladekrullen ter decoratie. 

Zo maakt u gekonfijte sinaasappel

Boen twee (liefst biologische) sinaasappels goed 

schoon. Snijd repen schil van de vruchten en let 

er daarbij op dat u zo weinig mogelijk van het 

wit mee schilt. Leg de schillen op een snijplank 

en snijd ze in de lengte in zo dun mogelijke 

reepjes. Doe de reepjes in een steelpannetje met 

25 gram suiker en voeg er kokend water aan 

toe, zo veel dat het onderstaat. Breng het aan de 

kook en laat een minuut doorkoken. Giet de 

reepjes af en dep ze droog met keukenpapier. 

Doe 25 gram suiker in een kom en voeg hier de 

reepjes aan toe. Hussel alles door, zodat alle stukjes 

voorzien zijn van suiker. Leg de reepjes verspreid 

op een met bakpapier beklede bakplaat en droog 

ze in een op 100 graden voorverwarmde oven in 

ongeveer een uur. Ze moeten dan lekker knap-

perig zijn. Omdat sinaasappels nogal kunnen 

verschillen in formaat is het lastig te zeggen 

hoeveel schil er van één stuk afkomt. Maak 

gerust wat meer; de gekonfijte schil is erg lang 

houdbaar.  

  2 el suiker

   wat extra gekonfijte 

sinaasappelschilletjes

   geschaafde 

chocoladekrullen

bere i d ingswijz
e

  1 ei

  200 g lichtbruine basterdsuiker

  30 g boter, zacht

  350 g zelfrijzend bakmeel

   80 g gekonfijte sinaasappelschilletjes, 

fijn gesneden, zie recept hieronder

  2 tl gemalen anijszaad

  1 tl vers geraspte nootmuskaat

  100 ml water

  snuf zout

  150 g amandelmeel

  150 g fijne kristalsuiker

  1 ei 

  rasp van 1/2 citroen

  100 g poedersuiker

   2 el rode bessensap of 

1/  tl roze kleurstof

  200 ml slagroom

Voor de garnering

ingrediËnten
Hollands

glorie
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Basisrecept voor 
stroopvulling
Meng in een pannetje 

200 gram keukenstroop met 
125 gram bruine basterdsuiker, 
100 gram roomboter in blokjes 
en 1 theelepel kaneel poeder. 
Verwarm en roer tot alles is 

gemengd en laat het afkoelen tot 
lauwwarm. 



Bereidings
wijze
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Knapperige

stroopwafels
Meng de bloem met de suiker in een kom. Maak een kuiltje in het midden en 

doe daar de overige ingrediënten in. Roer er beetje bij beetje de bloem door 

totdat een mooi deeg ontstaat. Voeg druppelsgewijs wat water toe als het deeg 

te droog is. Vorm van het deeg een bal en verpak het in huishoudfolie. 

Laat het een half uur rusten in de koelkast. Draai er balletjes van 

ter grootte van een flinke walnoot. Bak de stroopwafels met een 

elektrisch ‘kniepertjes’-ijzer (oubliehoornijzer) tot ze mooi bruin zijn. 

Laat ze iets afkoelen en plak twee wafels aan elkaar 

met een eetlepel stroopvulling (zie recept links).  

  250 g bloem

  100 g suiker

   100 g roomboter, 
heel zacht

  1 ei, losgeklopt

  snufje zout

  snufje kaneelpoeder

ingrediËnten

Deze stroopwafels 

maakt u zonder gist, waardoor 

het meer op een koekjesrecept lijkt. Voor elke 

stroopwafel bakt u twee wafels die u met stroop aan 

elkaar plakt. U snijdt deze dus niet horizontaal 

doormidden voor het vullen. 

Hollands

glorie



54 Landleven | Zoet



Smelt de boter zachtjes op een laag vuur en 
laat afkoelen. Klop de suiker door de eieren 
en voeg de cacao en de afgekoelde, gesmolten 
boter toe. Breek de koekjes in kleine stukjes en 
roer deze goed door het suikermengsel. 
Bekleed een cakevorm met huishoudfolie. 
Giet het mengsel in de cakevorm en strijk de 
bovenkant glad. Laat de arretjescake opstijven 
in de koelkast.  

Arretjescake kent iedereen wel 
van vroeger. Maak dit machtige 

gebak in een cakevorm of in 
eenpersoonsporties in mooie 
kleine theekopjes. Lekker bij 

de koffie of thee. 

ingrediënten
  350 g boter

  200 g suiker

  2 verse eieren

  35 g cacao

  200 g biscuitjes

Arretjes

r en 

ren 

molten 

jes en 

e. 

k de 

cake
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Dit recept staat in Engeland 
bekend als ‘rocky road’, maar 
eigenlijk is het niets meer of 
minder dan nieuwerwetse 

arretjescake. Een recept waar
 u alles in kunt stoppen wat u 

zelf lekker vindt. 

Hak de chocolade in stukjes. Smelt de twee soorten 

chocolade in een pan met de boter en de stroop. 

Bekleed een bakvorm met huishoudfolie of gebruik 

een papieren wegwerpvorm (anders is het straks 

moeilijk de chocolade uit de vorm te halen). Meng 

de ingrediënten voor de vulling in een kom. Roer 

ongeveer tweederde hiervan door de gesmolten 

chocolade en giet dit mengsel in de bakvorm. Laat 

het een half uurtje afkoelen; verdeel dan de rest 

over het chocolademengsel en druk het eventueel 

wat aan. Door even te wachten, blijven de ingrediënten 

mooi bovenop de chocolade liggen. Dit ziet er 

feestelijk uit en iedereen kan meteen zien welke 

vulling er in de ‘rocky road’ zit. Laat de chocolade 

enkele uren (of liever nog een nacht) afkoelen op 

kamertemperatuur. Serveer in kleine puntjes of 

stukjes, want dit is erg machtig.  

Bereidings
wijze
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  250 g pure chocolade

  150 g melkchocolade

  175 g boter
   el stroop (keukenstroop of 'golden syrup')

  mini-marshmallows 
  grof gehakte noten, zoals walnoten, hazelnoten of amandelen
  gedroogd fruit, zoals cranberry's, rozijnen of stukjes kokos disco-dip

BA
SI

SI

NGREDIËNTEN

VOOR DE VULLING

IngRediënten
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Zeef de bloem met het zout boven een kom. 

Maak een kuiltje in het midden en giet daar 

de losgeklopte eieren in. Roer met een garde 

vanuit het midden steeds wat meer bloem 

door de eieren. Voeg dan langzaam de melk 

toe en klop er een mooi glad beslag van. Laat 

de boter smelten in een pannetje en schenk 

deze in een dun straaltje al roerend door het 

beslag. Laat het beslag een kwartiertje rusten 

en roer het daarna nog even goed door. 

Bak van het beslag in een ingevette koekenpan 

op middelhoog vuur mooie pannenkoeken. 

Natuurlijk kunt u ook pannenkoeken met kaas 

en/of spek bakken.  

In.
gre.

t e n
dië n

.

  500 g bloem

  1 tl zout

  900-1.000 ml volle melk

  4 eieren

  75 g roomboter,

plus extra voor het bakken

bereidingswijze

Wie houdt er nu niet van pannenkoeken? 

Met dit basisrecept hoeft u nooit meer 

pannenkoekenmix uit de winkel te kopen. 

De hoeveelheden kunt u makkelijk verdubbelen.

KOEKEN
Pannen-
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Bladerdeeg
Maak eerst het bladerdeeg. Zet het water in 

de vriezer zodat het echt ijskoud is. Zeef de 

bloem met het zout boven een grote kom. 

Breek de boter in kleinere stukjes en voeg 

deze toe aan de kom. Wrijf de boter losjes 

door de bloem, er moeten nog stukjes boter 

zichtbaar zijn. Maak een kuiltje in het midden 

en voeg daar ongeveer tweederde van het 

water aan toe. Meng tot een ruw deeg, voeg 

als het nodig is extra water toe. Verpak het 

deeg in huishoudfolie en laat het een half uur 

rusten in de koelkast. Leg het deeg op een 

met bloem bestrooid werkblad. Kneed het 

lichtjes door en rol het uit tot een rechthoek 

van ongeveer van 20 bij 60 centimeter. 

Probeer de randen recht te houden en 

overwerk het deeg niet: streepjes boter 

moeten zichtbaar blijven. Leg het deeg in de lengte 

neer. Vouw eenderde van de bovenkant naar 

beneden en eenderde van de onderkant naar boven 

(het deeg heeft nu drie lagen). Draai het deeg een 

kwart, naar links of naar rechts maakt niet uit. Rol het 

deeg opnieuw uit tot het weer 20 bij 60 centimeter 

meet. Vouw het weer als daarnet, verpak het in 

huishoudfolie en laat het een half uur rusten in de 

koelkast. Herhaal dit uitrollen-vouwen-uitrollen-vouwen-

rusten nog twee keer. Het bladerdeeg is nu klaar om 

te gebruiken, maar u kunt het ook goed ingepakt in 

huishoudfolie tot twee dagen in de koelkast bewaren. 

In dit recept maakt u de 

tompoezen helemaal vanaf 

de basis. U kunt ook een iets 

makkelijker optie kiezen, 

door kant-en-klaar 

bladerdeeg te gebruiken. 

TOMPOEZEN
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Vo
or h

et bladerdeeg

Vo
or

 de Garnering

Voor de

banketbakkersroom

   125-150 ml
 ijskoud water

  250 g bloem

  1/2 tl zout

   250 g roomboter, op kamertemperatuur maar niet te zacht

  500 ml melk

   4 eidooiers

  2 el maizena

   100 g suiker

  1 vanillestokje

ingrediËnten

   100 g poedersuiker
  1 tl water

   kleurstof naar keuze
  stijfgeklopte slagroom

Hollands

glorie



130 Streekgerechten

MIS GEEN  
    MOMENT 
van Landleven

Voor slechts €19,50 ontvang je 4 specials van Landleven! Dit zijn prachtige 

bewaarnummers over diverse thema’s van maar liefst 132 pagina’s dik. Van bakken tot hand-

werken en van tuintips tot doe-het-zelfprojecten.De specials verschijnen 4x per jaar.

GA NAAR WWW.LANDLEVEN.NL/SPECIAL
of gebruik de antwoordkaart achterin

specials

Komende 

3 specials: 

Tuinfeest, 

Groente & Fruit 

en Handwerken

de 

Neem nu een specialabonnement voor maar €19,50
r maar 



Banketbakkersroom
Roer 50 milliliter van de melk in een 

kommetje los met de eidooiers en de 

maizena. Breng in een ruime pan de rest 

van de melk aan de kook met de suiker en 

de zaadjes van het vanillestokje. Als de 

melk kookt, zet dan het vuur wat lager. 

Giet een scheutje kokende melk bij de 

eidooiers en roer goed door. Giet dan de 

eidooiers in de pan met melk en blijf 

enkele minuten roeren tot de room dikker 

wordt. Zet het vuur uit en giet de room in 

een kom. Dek de kom af met huishoudfolie 

en laat het geheel opstijven in de koelkast. 

Samenstellen
Rol het bladerdeeg op een met bloem bestrooid 

werkblad zo dun mogelijk uit. Snijd er grote plakken 

van en bak deze op een met bakpapier beklede 

bakplaat in een op 180 graden voorverwarmde oven 

goudbruin en gaar. Dit duurt ongeveer twintig minuten. 

Laat de plakken afkoelen voordat u ze vult met 

banketbakkersroom. Snijd de gevulde plakken op 

maat, zodat het mooie tompoezen worden. Maak de 

tompoezen af met een laagje glazuur (poedersuiker 

gemengd met een heel klein beetje water en kleurstof 

naar keuze) en een toef slagroom.  
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