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Extra HFS

Mixers

Bij de benodigdheden zie je vaak *(handimixer’ staan. Zelf gebruik ik meestal een mixer die & niet met
miijr handen hoef vast te houwden, dat noemen 22 ook wel 2en standmizer. Je doet dan alle ingrediénten
in de: kom, zet hem aan en de mixer doet al het werk voor je.

Een handmixer moet je, de naam zegt het al, met je handen vasthouden, zodat de mixer voor je kan mixen
en kneden. Deze handmixer werkt voor alle recepten in het boek ook prima.

Koekjes
Ik ben dol op het bakken van koekjes en kan daar hesel veel over vertellen.

Je vindt al verschillende koekjestips in dit boek, maar ik heb nog een paar
belangrijke tips die heel handig woor je zi.

* # Laat koekjesdeeg altijd koelen als dit in het recept staat. Dit zorgt

* er namelijk woor dat het deeg kan ‘rusten” en de koskjes extra lekker

4@' worden. De smaak wordt beter, maar ook de structuwr van het koekje.
Heel belangrijk als je er uviteindelijk je tanden in zet.

« Als je koskjes bakt, zorg dan dat ze voldosnde ruimte hebben op de
bakplaat. Koekjes worden namelijk vaak groter in de oven en je wilt niet
dat ze allemaal aan elkaar gaan plakken. Zorg voor ongeveer 5-8 cm
ruimte tussen de koekjes.

& Je kunt prima koekjesdeeg maken en pas later de koekjes bakken. In
de koelkast blijft het deeg een week goed, in de vriezer wel 3 maanden!

? Baksels bewaren
Als we het dan toch over de vriezer hebben. Bij alle recepten in dit boek
. staat hoe je de baksels het beste kunt bewaren. Veel recepten kun je
ook invriezen, als je dit luchtdicht doet zijn bijna alle baksels 3 maanden
houdbaar.

Fruit en bloem

Bij de appel-kaneslcupcakes moet je de stukjes appel mengen met wat bloem. Dit doe je om te woorkomen
dat ma het bakken alle stukjes appel op de bodem van de vormpies liggen. Het laagje bloem om de stukjes
appel zorgt ervoor dat ze makkelijker blijven zweven in de cupcake.

Dit geldt ook woor andere ingrediénten, denk maar eens aan stukjes chooolade.

Wil je nog vesl meer leren ower bakken? Dan vind je misschien mijn allereerste bakboek wel leuk:
Het Basishakbosk. Ook op mijn blog Leura's Bakery stasn nog hédl erg veel handige bakdtips, die vind je hier:

warw Laurasbakery.nl'cat egoryhandSge-baktips
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Toeven 1.Pui+en

De appel-kaneel cupcakes en ijsjes cupcakes in dit boek zijn voorzien van een moole toef. Ik leg je uit
hoe je dit doet en wat je ervoor nodig hebt zodat jij ook zo'n mooie toef kunt maken

Spuitzakken

Ik gebruik wvaak plastic wegwerp spuitzakken
omdat ik dit fijn vind werken, maar je kunt ook
prima een herbruikbare spuitzak nemen.

Spuitmondjes

Voor het spuiten van toeven gebruik ik bijna altijd
hetzelfde stervormige spuitmondje. Mijn favoriet
is van het merk Wilton en het model heet "1M°.
Je kunt natwurlijk ook een ander spuitmondje
gebruiken dat hierop lijkt, of juist eentje dat
helemaal anders is.

Zo spuit je een toef

Een toef is niet moeilijk om te maken, maar je
zult wel wat moeten oefenen. Toen ik wilde leren
om toeven te spuiten maakte ik ze op een lep-
el. 2o kon ik de botercréme daama weer terug in
de kom doen om het weer opnisuw te gebruiken
woor nog meer "oefentosven’.
# |k begin altijd in het midden van de cupcake,
dit zorgt ervoor dat de toef niet in kan zakken.
# anuit het midden ga je naar de zijkant om er
een rondje omheen te maken.

s Alsdat rondje klaar is, maak je bovenop de laag
créme e=n tweede rondje dat iets kleiner is.
Vioor de derde |laag maak je een half rondje.

» Zorg dat je in het midden eindigt. Dan stop je
met het knijpen in de spuitzak en trek je de

spuitzak recht omhoog weg.
& le toef is klaar Je kunt hem versieren met
bijvoorbesld sprinkles.
Houd de spuitzak altijd goed rechtop
%

en blijff de hele tijd cngevesr even hard
knijpen in de spuitzak.
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TAART & (CUP)CAKES

Ik heb vroeger weleens een cake gebakken omdat
ik heel erg veel zin had om van het beslag te

snoepen. Dat snoepen heb ik dan ook gedaan toen
ik de zebracake uit dit hoofdstuk bakte. Toen had

ik zelfs twee soorten beslag om van te proeven!




Voor

IJSJES CUPCAKES

14 cupcakes

Is het een ijsje of is het een cupcake? Het is een cupcake
vermomd als ijsje! Zelfs het bakje kun je opeten van
deze cupcakes, hoe leuk is dat?

Ingrediénten

® @ &

180 gram 135 gram fijne 1 tl vanille-
angezouten kristalsuiker extract
roomboter

snuf zowt 1x het recept voor 14 ijsbakjes sprinkles
botercréme (blz 92)
Dit heb je ook nodig

beslagkom » (hand)mixer » bakplaat « ijslepel of 2 eetlepels « spuitzak

stervormig spuitmondje » parapluutjes

s 1 w Londertoof bliven de cupcakes in een trommel
EUHF:EH 4-5 dagon beldkor. bet con toef kun jo ma 3-3
E' dagon bewanen in een trommel. 2ot 7o op oen
Y ™ oole plok buften de keelkest
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iri dia fjsbakjes. Snijd alle gekke utstekerde stukjes
waog voordat jo or eon toof op spuit. En van die

stubjes kun je natuurliji lekker snoepan)

@ o
Doe de roomboter, kristalsuiker
en vanille-extract n een kom en

mix een paar minuten tot het
roamig is.

O

Zet de ijshakjes op een bakplaat.
Schep met een ijslepel het
beslag in de vormpjes, é&n lepel
per ijshakje is genceg. Als je
geen ijslepel hebt gebruik je
2 ectliepels om de bakjes te
vullen. Probeser het beslag gelijk
te verdelen zodat in ieder vormipie
evenves| beslag zit.

Nid

Strooi sprinkles owver de toeven
en prik een leuk parapluutie in
de cupcakes.

Aan de bak!

& ZEI
Q
Woeg &&n e toe en mix tot je
dit niet meer ziet. Voeg dan het
tweede ei toe en mix weer tot je

dit niet meser ziet. Doe hetzelfde
met het derde en vierde ei.

O

Bak de cupcakes 16-18 minuten op
175 "C. Comtroleer of ze gaar zijn
en haal ze dan uit de oven. Laat
de cupcakes helemaal afloelen
woordat je ze versiert

%

‘foeq het zelfrijzend bakmeel en
zout toe, mix nustig tot je het
meel niet mesr kunt zisn.

o #9®

Doe de botercréme in een
spuitzak met het stervormige

spuitmondje. Spuit op iedere

cupcakes esn mooie toef.
] L)
]
O
[~
2
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KOEKJES

Ik bak heel erg graag koekjes, het liefst ook heel
arg veel. Wist je dat je met 1 soort koekdeeg als
basis wel 100 verschillende koekjes kunt bakken.
Waarschijnlijk zelfs nog wel meer. Ik deel in dit
hoofdstuk een paar van mijn favoriete koekjes-
recepten met jullie.




ONTBIJT & TOETJES

Een toetje als ontbijt of heb jij Liever je ontbijt als
toetje? De Amerikaanse pancakes kan ik op ieder
moment van de dag wel eten, en de crumble vind
ik als ontbijt ook heerlijk hoor. De egelbroodjes
heb ik dan wel weer het liefst bij het ontbijt.
Of bij de lunch, ook lekkerl







Voor 16 {‘ru.[.[eli
Wist je dat je truffels kunt maken van koekjes? Je

hebt maar drie ingrediénten nodig om deze lekkere
koekballetjes te maken. Wanneer ga jij aan de slag?

& 2 »
&
o 09
Lo |
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o
I
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Ingrediénten
e @
> 2 g fos
£ .e 8
2 rollen Crea's 1 pakje MonChou 350 gram sprinkles of extra
(28 stuks) {100 gram) melkchocolade stukjes Oreo
Dit heb je ook nodig

keukenmachine » beslagkommen » bakpapier

hS

Jouw favoriete chocoladeresp met een smaakje.
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In plaats van melkchocolade kun je ook prima pure
of witte chooolade gebmiken. Ook lekker: gebruik .

Doe de Oreo’s in een keuken-
miachine en maal tot fijne kruimels.

Proxge 0
=

Verdeel de bal in 16 gelijke stuk-
ken en draai hier kleine ballatjes
warn.

L]
LY ]

Haal een paar van de balletjes
uit de koelkast of wriezer. Dip
een balletje in de chocolade en
haal deze enuit met een work.

YWoeg de MonChou toe aan de
koekkruimels en mix nog ewven
door tot er een soort deeg
ontstaat.

Zet de balletjes 30 minuten in
de koelkast of 15 minuten in de
VTiEZEer.

Leg het in chocolade gedipte
balletje op een vel bakpapier
en strood er gelijk wat sprinkles
aver.

Was je handen goed en knesd
et deeqg met de hand tot een
stevige bal.

Sy

Smelt twee derde deel van je
chocola au baim-marie. Als het
bijna helemaal gesmolten is haal
je de kom van de pan af en voeg
Je de rest van de chooola tose. BLjF
rustig roeren tot alle chocols

gesmolten is.

Rp
&

Dioe dit met alle balletjes. Laat de
chocolade helemaal uitharden.
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*lbur:bjmge I:ﬂ:lleﬂuﬂmﬁ'.'is er nu Het Laura's Bakery Kinderbakboel Met dit boek kan elk kind
stap-voor-stap de fijne kneepjes van het bakken leren en daamee makkelijlke en vooral heel lekdere
koekjes, cakes, cupcakes, schuimpjes en taartjes bakken.

Met 20 stap-woor-stap recepten kunnen de kleinsten met hulp van een volwassene aan de slag,
oudere kinderen zullen zelfs helemaal zelfstandig aan de bak kunnen. De recepten zijn namelijk
voorzien van verhelderende tekeningen, bij ledere stap. Matuwrlijk vind je bij ieder recept ook een
smakelilke foto. Van ijsies oupcakes tot chocolate chip wafels en van appelflappen tot swirl koekjes,
er zit voor iedersen wat lekkers tussen.

Met Het Loura's Bokery Kinderbaokboek kun je niet alleen heerlijk bakken, je krijgt ook gratis toegang
tot een online cmgeving :Iemlsta‘nﬂth.lm keurplaten en meer.

Laura Kleft Is bekend van het populaire bakblog Laura"s Bakery en schreef eerder de succesvolle
boeken Het Bosishakboek, Het Louna's Bokery Bokboek en Het Borrethopjes Bokbosk.

ISEN 978 94 6250 257 4
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