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OPMERKINGEN BlJ DE RECEPTEN

% De in dit boek gebruikte eetlepels hebben een inhoud van 15 ml, de theelepels van 5 ml. De inhoud van Nederlandse lepels varieert;
gebruik daarom bij voorkeur genormaliseerde maatlepels met een inhoud van 15, 10, 5, 2 ¥2 en 1% ml, die als set bij kookwinkels

verkrijgbaar zijn. De in de receptuur gebruikte lepels zijn altijd afgestreken, tenzij anders is aangegeven.

% Ovens verschillen onderling in temperatuur, zelfs die van eenzelfde merk. Lees de aangegeven temperaturen en baktijden als een

betrouwbare aanwijzing, maar pas ze zo nodig altijd aan je eigen oven aan.

% Gebruik verse kruiden, ongezouten boter en middelgrote eieren, tenzij anders is aangegeven. Boter en eieren moeten voor gebruik

op kamertemperatuur zijn.

% Kijk voor moeilijk verkrijgbare ingrediénten ook eens in online bakwinkels. Steeds meer producten zijn online verkrijgbaar.
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VOORWOORD # 6



En de winnaars van het eerste seizoen van Heel Holland Bakt Kids
zijn... Saar en Francis! Ze deden mee voor het avontuur, maar toen
ze in de finale stonden, wilden ze wel écht winnen. Dat is gelukt!

‘We vonden het heel erg cool om mee te doen! Om in de tent te
staan, en Robert, Janny en André in het echt tegen te komen.
Het was ook heel leuk om alle opdrachten te bakken. Nou ja, die
ijshoorntjes waren wel echt moeilijk, maar er is gelukkig niets
helemaal mislukt.” Was het bakken voor tv extra moeilijk? Saar
lacht: ‘Het was heel cool, maar als er iets mis ging, stonden er
meteen camera’s om me heen. Dan dacht ik: gewoon doorgaan!

Saar en Francis werken echt als een team samen. De specialiteit
van Francis is het bekleden van de taarten, en Saar is goed in

het samenstellen van smaken en het uiterlijk van de baksels.

‘Het was ook super dat we soms tips kregen van Robért. Hij legde
bijvoorbeeld uit dat we botercreme niet hard, maar vooral lang
moesten draaien.” Was het soms lastig als de jury langskwam?

‘Ja, vooral André kwam vaak grappen maken.’ Francis: ‘Bij een
opdracht waren we plotseling alle kinderen kwijt, toen bleek

dat André met een ijskar ergens stond, haha’

‘Het was ook heel gezellig met de andere kandidaten. Ook echt
niet leuk als er iemand naar huis moest.” Hebben jullie nog tips
voor kinderen die ook weleens zouden willen meedoen? Francis:
‘Als we naar de opnames toegingen, hadden we vaak het liedje van
Paul Sinha opstaan, “lk maak geen plan, ik kijk wel hoe het loopt”.
Wij zongen dan altijd mee: “We maken een plan, en kijken wel hoe
het loopt”. Dus goed voorbereiden, maar als het niet lukt, gewoon
doorgaan!” En bakken jullie nog steeds? Saar: ‘Na de finale was ik
er even klaar mee, maar na twee dagen dacht ik al: ik wil wel weer
bakken. Het is gewoon heel leuk!
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Van ondeugende
varkens tot wiebelende
pinguins, en van
krokodillen-op-wieltjes
tot chocodrakentaart.
Beestachtig lekker
bakken!




DRAKENTAART

BEETJE HULP

Eigenlijk kun je hier veel kanten mee op, als je er maar een goede
koekjesuitsteker voor hebt. Hier is een drakenuitsteker gebruikt.

INGREDIENTEN
VOOR 10 PERSONEN

2%
<

CAKE

200 g pure chocolade
(minimaal 72%
cacaobestanddelen)

200 g boter +
extra om in te vetten

4 eieren
1tl vanille-extract
275 g fijne kristalsuiker
125 g zelfrijzend bakmeel
125 g amandelmeel

150 g frambozen
(vers of ontdooid)

3
o

DECORATIE

200 g pure chocolade
(minimaal 72%
cacaobestanddelen)

250 g mascarpone

100 g groene marsepein
of rolfondant

2 el pure chocoladehagelslag
1tl suikerballetjes

kaarsjes of sterretjes

BEREIDING

: 1VOORBEREIDING
: Verwarm de oven voor tot 180 °C. Vet de spring-

vorm in en bekleed de bodem met bakpapier. Hak
de chocolade voor de cake in piepkleine stukjes.
Snijd de boter in blokjes. Doe de chocolade en bo-
ter in een hittebestendige kom en zet die op een
passende pan met zacht kokend water. Let op:

de kom mag het water niet raken. De chocolade
en boter smelten nu vanzelf, maar je moet wel af

i en toe goed roeren. Laat het mengsel een beetje

afkoelen (zie ook blz. 33).

2 BESLAG MAKEN

Klop de eieren, het vanille-extract en de suiker

in een kom met een elektrische mixer tot een
luchtige, lichtgele massa. Spatel de gesmolten
chocolade erdoor. Zeef het bakmeel en amandel-

: meel erboven en schep beide er zo luchtig

mogelijk door. Schep dan de frambozen erdoor.

3 CAKE BAKKEN

Schep het beslag in de springvorm en bak de cake
in ongeveer 50 minuten in het midden van de
oven gaar. Kijk of hij gaar is door er een satéprik-
ker in te steken; komt die er schoon en droog uit,

. dan is de cake gaar. Laat hem 20 minuten afkoelen

in de vorm en stort dan op een rooster.

4 CHOCOLADEROOM MAKEN

Smelt de chocolade voor de topping au bain-
marie (zie blz. 27), maar laat de chocolade niet
te heet worden. Ongeveer zo warm als je vinger.
Schenk hem in een andere kom en roer de

: mascarpone erdoor. Bestrijk de cake met de
i chocoladeroom.

5 VERSIEREN

Rol de marsepein uit tot een dunne lap en steek
er met de uitsteker ongeveer acht draken uit.
Maak een oogje met een suikerballetje en plak
de draak op de zijkant van de taart. Bestrooi met

i hagelslag, zet de kaarsjes erin en steek ze aan. «
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MILKSHAKE
CUPCAKES

BEETJE HULp

Kijk of je mooie gekleurde rietjes kunt vinden om deze cupcakes
het echte milkshakegevoel te geven. Voor dit recept wordt
aardbeienmilkshakepoeder gebruikt, maar je kunt ook kiezen
voor bananen- of chocoladesmaak.

INGREDIENTEN
VOOR 12 STUKS

CUPCAKES
175 g boter
125 g fijne kristalsuiker
3 eieren, licht geklopt
1tl vanille-extract
200 g bloem
2 tl bakpoeder

75 g aardbeien-
milkshakepoeder
3 el melk

<

MILKSHAKEBOTERCREME
150 g boter
250 g poedersuiker

50 g aardbeien-
milkshakepoeder

1 tl vanille-extract
2-3 el melk

DECORATIE

roze en witte sprinkles

BEREIDING

1 VOORBEREIDING

Verwarm de oven voor tot 180 °C en bekleed de
holtes van de muffinbakvorm met de papieren
vormpjes.

2 BESLAG MAKEN

Klop de boter en fijne kristalsuiker tot een heel
lichte, luchtige massa. Schraap de wand van de
kom schoon en klop opnieuw. Voeg dan geleidelijk
het geklopte ei en het vanille-extract toe en klop
goed na elke toevoeging. Zeef de bloem en het
bakpoeder erboven, voeg het milkshakepoeder en
de melk toe en klop alles tot een glad beslag.

3 CUPCAKES BAKKEN

Verdeel het beslag over de papieren vormpjes en
bak de cupcakes ongeveer 20 minuten, tot ze licht
goudbruin en goed gerezen zijn. Controleer of ze
gaar zijn door er een satéprikker in te steken; komt
die er schoon en droog uit, dan zijn ze gaar. Laat
de cupcakes 2-3 minuten rusten in de vorm en laat
ze dan op een rooster helemaal afkoelen.

4 MILKSHAKEBOTERCREME MAKEN

Maak de botercréme volgens de instructies op
blz. 12 en voeg samen met de poedersuiker het
milkshakepoeder toe.

5 DECOREREN

Bestrijk met een paletmes de bovenkant van elke

cupcake met een royale hoeveelheid botercréme.

Bestrooi de randen met sprinkles en duw voor het
serveren rietjes in elke cupcake. «

MUFFINBAKVORM
MET 12 HOLTES
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In het circus is dit dagelijkse kost. Niet alleen voor de tijgers,
maar ook voor de acrobaten, clowns en alle dieren die er maar
kunnen rondlopen. Je kunt van alles over de chocolade strooien.
Eigenlijk alle dingen die je lekker vindt, zoals shoep, maar ook
gezondere lekkere dingen, zoals nootjes, rozijnen, sesamzaad,
kokosvlokken, gepofte rijst enzovoort.

VOOR CA. 10 PERSONEN

250 g pure chocolade
(minimaal 72% vaste
cacaobestanddelen)

100 g boter
handjevol minimarshmallows
handjevol krakelingen

2 el gekleurde sprinkles

1 CHOCOLADE EN BOTER SMELTEN

: Hak de chocolade in kleine stukjes. Snijd de boter
. in blokjes. Doe de chocolade en boter in een hitte-
¢ bestendige kom en zet die op een passende pan
i met zacht kokend water. Let op: de kom mag het
: water niet raken. De chocolade en boter smelten
. nu vanzelf, maar je moet wel af en toe goed roeren
: (zie ook blz. 33). :

2 TIJGERBROKKEN MAKEN

. Leg een stuk bakpapier op de bakplaat. Schenk

¢ de gesmolten chocolade op het bakpapier. Strooi
: de marshmallows, krakelingen en sprinkles erover.
¢ Laat de chocolade hard worden. Dit duurt on-

: geveer een halfuurtje. Als je de chocolade na 10

: minuten in de koelkast zet, gaat het nog sneller.

- Snijd de chocolade in grote en kleine stukken voor
i grote en kleine tijgers. ‘
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SAMEN KOEKJES BAKKEN OF ZELF DOEN
TRAKTEREN, YERJAARDAG OF ZOMAAR GEWOON






