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margqulse,
souirle, trifle;
scones...

Alles uit de eigen bakkerij van De Bakkerswinkel is puur en ambachtelijk. Koen
Buntsma bakt voor de Amsterdamse filialen quiches en verleidelijk zoet. Koen: ‘Geen
strakke taarten met veel kunstgrepen, ik maak van kwaliteitsingredienten iets eigens,
bijna huiselijks. Wat niet wil zeggen dat alles supersimpel is. Ik ben geen patissier,
maar kok en ga totaal voor smaak! Mijn advies: houd een generale repetitie, dan pakt
je kerstzoet zeker goed uit. Voor kerst mag alles ndg feestelijker dan we normaal

al doen, de red velvet-taart smaakt en oogt super - ter geruststelling: hij is ook op
bestelling bij onze taartenwinkel te koop — en de marquise vind ik onwijs

lekker, makkelijk te maken en dus ideaal voor kerst.’

rz} vel vet ~taart

RECEPTEN KOEN BUNTSMA (DE BAKKERSWINKEL) FOTOGRAFIE JEROEN VAN DER SPEK STYLING CYN FERDINANDUS
BEREIDING JACQUELINE PIETROWSKI PRODUCTIE MERIJN TOL
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c/lur’c/a'L&‘ escounes weet crau

gebak (16-20 scones)

225 g boter

160 g kristalsuiker

2 gzout

2 eieren

150 g karnemelk

525 g zelfrijzendbakmeel

50 g cacaopoeder

100 g cranberry’s

ook nodig: uitsteekvormpje @ 6 cm
en 3 cm hoog

Voorbereiden: kan zelfs een week van
tevoren als je ze afgekoeld afgedekt met
plasticfolie invriest. Op de dag van gebruik
haal je ze 4 uur van tevoren uit de vriezer.
Verwarm de oven voor op 190°C. Meng
boter, suiker, zout in een keukenmachine
of met een mixer. Voeg de eieren en de
karnemelk toe: zorg dat het mengsel
loskomt van de kom - meng niet te lang.
Voeg terwijl de keukenmachine draait
of terwijl je mixt met een handmixer het
zelfrijzend bakmeel en de cacaopoeder toe.
Bereiden: haal het deeg uit de kom en
kneed op een schone werkbank nog even
kort goed door, kneed de cranberries er
voorzichtig doorheen. Rol het deeg uit tot
het even hoog is als de hoogte van de steker
(£ 3-4 cm). Steek de scones uit met het
uitsteekvormpje.

Bekleed een bakplaat met bakpapier.
Zet een bakje water onder in de oven.
Bak de scones in + 25 min. op 190°C.

Serveer met clotted cream of dikke

Lse U c/l'ur’c/(r‘L&e/

mascarpone evt. losgeroerd met wat
creme fraiche en cranberryjam of een
andere lekkere jam.

Bereiden + 30 min. / oven % 25 min.
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zoet.
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nagerecht (8-10 personen)

65 g witte chocolade

1 eierdooier

75 mlvolle melk

2 el framboise de bois (slijter) + extra
25 g suiker

1 eiwit

250 ml slagroom

3 plakken cake [van de banketbakker)
250 g blauwe bessen

geraspte witte chocolade
cacaopoeder

Voorbereiden: kan 1 dag van tevoren.

Smelt de chocolade au bain-maire (in een
metalen kom op een pan, zorg dat de kom het
water niet raakt). Haal de kom van de pan, roer
met een garde de eierdooier erdoor en voeg
daarna de melk en framboise de bois toe. Klop
de helft van de slagroom lobbig, tot yoghurtdikte,
en zet deze afgedekt kort in de koelkast. Klop het
eiwit met 15 g suiker stijf en spatel dit door de
slagroom uit de koelkast.

Snijd de cake in blokjes van 2 cm. Spatel het
roomeiwitmengsel door de chocolademassa.
Doe in een ruime diepe glazen kom (@ 20 cm)
eenderde van de blokjes cake en besprenkel
met nog wat framboise de bois. Verdeel
eenderde van de blauwe bessen erover,
verdeel daarna eenderde van de chocolade-
mousse erover. Herhaal dit nog twee keer.

Dek de trifle af met plasticfolie en laat in de
koelkast opstijven tot gebruik.

Bereiden: Klop de rest van de slagroom met de
rest van de suiker op tot lobbige yoghurtdikte en
schenk over de trifle. Rasp er rijkelijk witte
chocolade overheen en bestrooi met wat
cacaopoeder. Serveer in kleine porties.
Voorbereiden + 45 min. / bereiden + 5 min.
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nagerecht (8 personen)
50 g boter
55 g patentbloem
250 ml koude volle melk
125 g pure chocolade (cacaogehalte
50% of meer), in stukjes
4 eierdooiers
4 eiwitten
60 g kristalsuiker + extra om te bestrooien
ook nodig: 8 soufflévormpjes (@ 8 cm, 125 ml)

Voorbereiden: kan een paar uur van tevoren.
Maak een roux: doe de boter in een steelpan,
verwarm op middelhoog vuur, laat de boter
uitbruisen zonder te laten kleuren, spatel de
bloem door de warme boter. Verwarm de roux
op laag vuur tot ze begint te bruisen, schenk
dan de koude melk erbij en klop met een
garde de klontjes eruit. Breng aan de kook op
laag vuur, blijf voortdurend 30 min. roeren om
de bloem te garen. Voeg dan de chocolade toe
en roer tot het is opgelost. Spatel nu, een voor
een, de 4 eierdooiers erdoor. Laat afkoelen tot
kamertemperatuur en dek af.
Bereiden: zorg dat de chocolademassa op
kamertemperatuur is. Vet de soufflévormpjes
licht in met boter, strijk met een kwastje vanaf
de bodem steeds in een rechte lijn naar
boven. Bestrooi ze met fijne kristalsuiker. Zet
de vormpjes in een diepe, platte ovenschaal
en schenk er een laagje watervan £ 1 cmiin.
Verwarm de oven voor op 190°C. Klop in
een vetvrije kom met een mixer of garde de
eiwitten bijna stijf. Voeg beetje bij beetje de
suiker toe. Klop door tot de eiwitten zachte
pieken vormen (maak ze niet té stijf, want
dan mengen ze niet goed met het chocolade-
mengsel). Schep eenderde van het eiwit bij de
chocolademassa en spatel het er voorzichtig
door, spatel daarna de rest er door. Verdeel de
soufflémassa over de vormpjes, zorg dat de
rand schoon blijft. Bak de soufflés 18 min. op
190°C. Serveer met vanillesaus met bruine
rum (recept hierna).
Voorbereiden + 40 min. / bereiden + 25 min. /
oven = 30-35 min.

8 delicious.

saus (400 ml)

250 ml volle melk
250 g slagroom

2 vanillestokjes

5 eierdooiers

100 g suiker

150 ml bruine rum
ook nodig: fijne zeef

Voorbereiden: kan 1 dag van tevoren.

Breng 200 ml melk met de room op middel-
hoog vuur aan de kook. Splijt de vanillestokjes
en voeg ze toe aan de melk. Haal de melk van
het vuur en laat + 10 min. trekken.

Bereiden: Klop ondertussen de eierdooiers
met de suiker tot een lichte, schuimige massa
en roer de overgebleven koude melk (50 ml)
erdoor. Zet de melk met vanillestokjes terug
op hetvuur en breng weer aan de kook, haal
weer van het vuur en schenk al roerende
met een garde bij het eidooiermengsel. Doe
het ei-melkmengsel nu terugin de pan en
verwarm op laag vuur. Roer goed tot de saus
gaat binden.

Schenk de saus door een fijne zeef in een
schone kom. Laat afkoelen. Roer als de saus
is afgekoeld de rum erdoorheen.

Bereiden £15 min. / afkoelen 2 uur.

gebak of dessert (10 personen)
115 g boter, op kamertemperatuur
100 g suiker

Y2 vanillestokje

2 eieren

350 g aardbeienjam

125 g frambozenjam

250 g zelfrijzend bakmeel

1 g zout

20 g cacaopoeder

vulling

150 g creme fraiche
80 g poedersuiker
2 vanillestokje

500 g mascarpone
400 g frambozen

ook nodig: 3 siliconen vormen 24 cm @
(of springvormen bekleed met bakpapier),
glaceermes (of mes met breed lemmet)

Voorbereiden: kan 1 dag van tevoren.
Verwarm de oven voor op 220°C. Doe de boter
met suiker in een keukenmachine, of gebruik
een mixer. Schraap de vanillezaadjes uit het
stokje, voeg toe aan de boter met suiker en
mix alles. Voeg terwijl je mixt op de middelste
stand een voor een de eieren toe. Spatel de
aardbeien- en frambozenjam erdoor. Spatel
vervolgens het zelfrijzend bakmeel met het
zout en de cacaopoeder erdoor. Verdeel het
beslag over de vormen. Zet de oven op 190°C
en bak de cakes in + 20 min. gaar. Steek er
een prikker in om te controleren of ze gaar
zijn. Als een prikker er schoon uitkomt, zijn
de cakelagen gaar. Laat ze goed afkoelen.

Je kunt ze ook van tevoren maken enin de
diepvries bewaren, verpak ze dan per cake-
laag in een diepvriesdoos.

Bereiden: meng de creme fraiche goed met
de poedersuiker en de zaadjes uit het vanille-
stokje. Voeg de mascarpone toe en klop licht
op. Prak de frambozen grof en meng door de
créme. Verdeel de créeme in drieén. Leg een
cakelaag op een bord en doe eenderde deel
van de creme op de cakelaag en strijk glad
met een glaceermes. Leg de 2e cakelaag
hierop, druk licht aan, verdeel hierover ook
eenderde van de creme en strijk weer glad.
Druk de laatste cakelaag erop, verdeel de
rest van de creme over de cake en strijk de
bovenkant en zijkant af. (Als je de cake hebt
ingevroren, strijk dan de créeme erop als de
taart nog bevroren is en laat hem dan met de
créme erop ontdooien.)

Voorbereiden + 20 min. / oven + 20 min. /
bereiden £ 15 min.

* Vaak wordt cake rood van kleur gemaakt
met voedingskleurstof, maar we hebben
gekozen voor jam als natuurlijke kleurstof.
Erzijn op internet ook natuurlijke kleurstoffen
te koop als je de cakelagen echt goed rood
wilt hebben.

gebak of dessert (10-12 personen)
150 g digestivekoekjes + 75 g verkruimeld
40 g gesmolten boter

200 g pure chocolade

200 g boter

2 eierdooier

275 g suiker

3 el rum of cognac of kahlua

75 g amandelschaafsel, geroosterd
60 g bigarreaus*, gehakt

60 g grote rozijnen, gehakt

50 g slagroom

150 g melkchocolade

ook nodig: 1 springvorm van 20 @

Voorbereiden: kan 1 dag van tevoren.

Mix de 150 g digestivekoekjes fijn in de
keukenmachine en meng met de gesmolten
boter. Leg de springvormring op een bord of
plateau belegd met bakpapier. Verdeel het
koekjesmengsel in een niet te dikke laag
gelijkmatig over de bodem en druk goed

aan met de bolle kant van een lepel. Laat
opstijven in de koelkast.

Bereiden: smelt de boter en chocolade au
bain-marie (zet een hittebestendige kom op
een pan zacht kokend water en zorg dat de
kom het water niet raakt), roer goed door.
Klop intussen de eierdooiers met de suiker
tot een dikke, korrelige massa, spatel ze door
het chocolademengsel en spatel daarna de
rum erdoor. Spatel als laatste het amandel-
schaafsel, de bigarreaus, rozijnen en verkrui-
melde koekjes erdoor. Verdeel de massa over
de koekbodem in de vorm, strijk de bovenkant
glad. Laat de marquise opstijven in de koelkast.

Breng de room op laag vuur aan de kook
en smelt de chocolade erin. Wanneer het
chocoladeglazuur de dikte van yoghurt heeft,
verdeel je een dun laagje gelijkmatig over
de marquise. Laat 2 tot 4 uur opstijven in
de koelkast. Als je de taart een dag eerder
maakt, bewaar 'm dan goed afgedekt of in
een taartdoos in de koelkast tot gebruik.

Haal de taart vlak voor het serveren uit de
springvorm (een trucje om de taart makkelijk
uit de vorm te krijgen is om heel even met een
fohn langs de ring te gaan).

* Bigarreaus kun je evt. vervangen door
fijngesneden sukade (supermarkt) of ander
gekonfijt fijngesneden fruit.

Voorbereiden + 40 min. / 2-4 uur opstijven.

gebak of nagerecht (8-10 stuks)

95 g suiker

10 g glucose (te koop via internet,
kan evt. weggelaten worden)

320 g zachte boter + om in te vetten

65 g slagroom

300 g pure chocolade (minstens
63% cacaogehalte), in stukjes

100 g ongebrande, gepelde groene
pistachenoten*

75 g pure chocolade (63% cacao)

3eieren

4 eierdooiers

85 g bloem

ook nodig: 8-10 vormpjes van 175 ml
(£ 9 cm @), kwastje, evt. meloenboor

Voorbereiden: kan 1 dag van tevoren.
Doe 10 g suiker, 100 ml water, glucose,
20 g boter en de room in een steelpan en
breng op laag vuur aan de kook. Neem de
pan van het vuur, voeg de chocolade toe
en smelt al roerende de chocolade in het
mengsel. Schenk de ganache in een bakje
en laat afkoelen. Zet het bakje daarna
+30 min. in de vriezer.

Controleer of de ganache goed stevig
is geworden. Maak er dan (bijv. met een
meloenboor) 8-10 balletjes van, leg die
weer in de vriezer en laat ze helemaal
hard worden.
Bereiden: verwarm de oven voor op 185°C.
Mix de pistaches in een keukenmachine,
niet al te fijn en zeef ze door een bolzeef. Je
hebt nu fijn pistachepoeder (gebruik de rest
voor iets anders, bijvoorbeeld in een salade).

Vet de vormpjes licht in met boter, strijk
met een kwastje steeds in een rechte lijn
van de bodem naar boven, bestrooi met het
fijne pistachepoeder en schud de overtollige
pistache eruit. Zet de vormpjes in de koelkast.
Smelt de chocolade met de overgebleven 300 g
boter au bain-marie (in een hittebestendige
kom op een pan met een laagje kokend water -
zorg dat de bodem van de kom het water niet
raakt). Klop ondertussen met de mixer
de eieren, de eierdooiers en de overgebleven
85 g suiker. Als het eimengsel goed stijf is,
spatel dan de bloem en vervolgens de
gesmolten chocolade erdoor.

Haal de vormpjes uit de koelkast, verdeel

zoet.

het chocolademengsel over de vormpjes: vul
ze voor driekwart. Haal de bevroren ganache-
balletjes uit de vriezer en duw 1 per vormpje
in het beslag.

Bekleed een bakplaat met nat bakpapier
(dit voorkomt schuiven van de vormpjes) en zet
de vormpjes erop. Bak de chocoladetaartjes
+ 10 min. Laat ze 2 min. rusten, en stort ze
dan op een bord.

* Te koop bij notenspeciaalzaken en
Turkse of Marokkaanse winkels.
Voorbereiden + 15 min. / invriezen + 2 uur /
bereiden £ 35 min. / oven = 10 min.

Taartenwinkel Amsterdam

¢ Roelof Hartstraat 80, Amsterdam

020 673 98 98.

¢ Kijk op debakkerswinkel.nlvoor

de adressen van de filialen van

De Bakkerswinkel in Amsterdam, Utrecht,
Zoetermeer, Makkum en Den Haag.

M.M.V. FARROW & BALL (ROZE VERF CINDER ROSE, BRUINE VERF
BRINJAL). VOOR VERKOOPADRESSEN: ZIE SERVICEPAGINA.
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