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INLEIDING

Hallo daar!

Ben jij net als ik dol op alle feestdagen en pas jij daar je baksels op aan? Dan heb je het juiste boek in handen!
Wie mij of mijn blog Laura’s Bakery al langer kent, weet dat ik altijd net even dat extra beetje aandacht
besteed aan de feestdagen. Met kerst organiseer ik bijvoorbeeld al sinds 2011 een heuse online advent
vol met recepten en inspiratie. Ook voor andere feestdagen deel ik al ruim van tevoren allerlei recepten.
Hoogste tijd dus om al mijn ideeén te bundelen in Het Feestdagen Bakboek. Dit idee zit al jaren in mijn hoofd
en ik vond het fantastisch om hieraan te werken. Niet elk recept is nieuw, maar er zijn nu eenmaal klassiekers
die niet mogen ontbreken in een boek dat draait om de feestdagen. Want Sinterklaas zonder kruidnoten, dat

kan natuurlijk niet.

Hoewel dit boek gericht is op de feestdagen gedurende het jaar, betekent dat niet dat je het boek alleen
maar met deze dagen uit de kast kunt pakken. Bijna alle recepten kun je gewoon het hele jaar door maken.
Laat de feestelijke versiering achterwege en je Rudolph brownies worden gewoon hele normale hazelnoot
brownies. En zo hebben de spinnenkoekjes zonder ogen en pootjes helemaal niks meer met Halloween te

maken.

Voordat je begint met bakken: vergeet niet de tips en trucs te lezen. Hier worden de meest gestelde (bak)
vragen beantwoord. Van het verschil tussen bakpoeder en baking soda tot waar ik mijn bakspullen koop.
Tot slot vind je naast alle feestdagen ook nog een hoofdstuk met basisrecepten in dit boek. Deze heb ik
meerdere keren als basis gebruikt voor de recepten uit andere hoofdstukken. Wanneer dit zo is, verwijs ik

hiernaar in het recept.

Heel veel bakplezier allemaal!
Of%fawzw
Deel jouw baksels op social media met #laurasbakery en #hetfeestdagenbakboek zodat ik ze ook kan zien!

laurasbakery
@ facebook.com/laurasbakery.nl
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TIPS EN TRUCS

Sinds ik in 201_0 startte met Laura’s Bakery heb ik al heel veel geschreven over bakken, en daarmee heb

ik de nodige H’qndige baktips verzameld. Veel daarvan staan gewoon op mijn site www.laurasbhakery.nl,

maar voor het gemak heb ik hier de ongeschreven regels van het bakken verzameld en aangevuld met

de meest gestelée\!eakvragen.

g

LEES HET HELE REGEPT

Een inkoppertje, maar toch echt het bela_n.grijkste: lees het hele recept door voordat je begint. Zo kom je niet

voor verrassingen te staan. :,l'

Voor alle bovenstaande regels geldt het volgende: je kunt ervan uitgaan dat deze regels altijd opgaan, tenz"jJ

ONGESCHREVEN REGELS VAN HET BAKKEN

Ik kan ze niet vaak genoeg benoemen, met deze ongeschreven bakregels ga je goed voor-

bereid de keuken in.

Met boter wordt altijd ongezouten roomboter bedoeld.
Met suiker wordt kristalsuiker bedoeld. Ik geef de voorkeur aan fijne kristalsuiker.

Een ei in een recept staat gelijk aan een M-ei, dat is ongeveer 50 gram (zonder schaal).

Alle ingrediénten moeten op kamertemperatuur zijn, om te voorkomen dat een beslag gaat

schiften.

Bakken doe je in het midden van de oven. Het gaat hierbij om de plek van de bakvorm, niet
van het rooster.

In recepten staan vaak theelepels (tl) en eetlepels (el) als maateenheid. Deze hebben een
inhoud van 5 (tl) en 15 (el) milliliter.

Genoemde temperaturen in recepten zijn voor een oven met boven- en onderwarmte. Heb
je een heteluchtoven? Dan zet je de temperatuur ongeveer 10 tot 20% lager. Het verschilt
per oven hoeveel lager de temperatuur moet staan. Elke oven is anders, dus het is belangrijk
dat je die van jou goed leert kennen.

Je verwarmt de oven voor op de genoemde temperatuur. Pas als de oven de juiste

temperatuur heeft bereikt, zet je je baksel in de oven.

in een recept iets anders staat vermeld. In zo’n geval kun je van de basisregels afwijken. .
P b} P %
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BEWAREN + EXTRA TIPS

1
Elk recept in dit boek is voorzien van een bewaaradvies en

extra tips speciaal vg_cn'dé';:_ baksel. Van sm;\]'('va_rlaties-.tet—-u- s

een handi tip.
- 8EN h4ny

VEELIIQESTELDE BAKVRAGEN

Dagelilf(s kri;'g ik via mijn blog en social media heel veel
bakvragen binnen, daarom weet ik inmiddels heel goed
welke onderdelen in recepten een beetje extra uitleg nodig
hebben om goede en duide-li.jke recepten te schrijven voor
jullie. Toch zullen er nog altijd vragen blijven, de meest

gestelde heb ik voor jullie op een rij gezet.
!.H 1

L=

Welk oort bloem heb ik nodig? :

. Met bloem bedoel ik patentbloem of tarwebloem.

KapJ ik bloem 'en zelfrijzend bakmeel onderling
J\_fe'rvéngen?

.~ Inde meeste gevallen is dit mogelijk, al zal er soms een aan-

N

*._ passing in het recept nodig zijn voor de juiste verhoudingen.

Omdat dit per recept verschilt, is daar niet zomaar kort
L
antwoord op te geven. Maar de algemene uitleg kan ik

natt]:grlijk wel met jullie delen.

“ |

Bloem varvangen door zelfrijzend bakmeel
Staat er l<|5,s bakpdeder in het recept? Dan kun je bloem in de
meeste ge'vlallen prima vervangen door zelfrijzend bakmeel,

laat dan wel de bakpoeder achterwege.

Zelfrijzend bakmeel vervangen door bloem

In dit geval zal je zelf nog een rijsmiddel toe moeten voegen.

Door aan 500 gram bloem 8 gram bakpoeder toe te voegen,

maak je zelfrijzend bakmeel. Pas dit aan naar de hoeveelheid
: _diejij nodig hebt.
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Oranje boven en typisch Hollands, dat vat dit hoofd-

stuk wel samen. Maak je eigen ontbijtkoek voor een
potje koekhappen met vrienden en in plaats van
een kroontje op je hoofd, maak je deze van koek
om lekker op te eten. De Koningsdag klassieker
heb ik natuurlijk ook voor je: oranje tompoucen!




KROON KOEKIJES

Dit is geen kroontje voor op je hoofd, maar eentje voor in je mond. Wees creatief en maak van elk

kroontje weer een spektakel. Ik geef je twee voorbeelden, maar weet dat alles mogelijk is.

INGREDIENTEN BEREIDING
Voor 30 koekjes Niet de juiste uitsteker in huis? Maak dan gebruik van de template
op pagina 204. Maak de suikerkoekjes volgens het recept en steek

> 1 portie suikerkoekjes de kroontjes uit. Leg ze op een met bakpapier beklede bakplaat.
(pagina 202)

> 1 portie royal icing Bak de koekjes in 10-12 minuten op 180 °C (boven- en onder-
(pagina 203) warmte) of tot de randen van je koekjes goudbruin beginnen te

> Oranje kleurstof kleuren. Laat ze even op de bakplaat afkoelen voordat je ze naar

een rooster verplaatst.

Maak ondertussen de royal icing volgens het recept. Kleur het
gelijk oranje en maak het in de juiste consistentie (20 seconden

icing). Vul een spuitzak met spuitmondje #2 met de icing.

Begin met de omtrek van het koekje. Als die buitenste lijn is
gemaakt, vul je de tussenruimte gelijk op met meer icing. Zorg dat

er geen luchtbellen zijn en laat deze eerste laag drogen.

Daarna kun je verder met de tweede laag. Dit kun je op
verschillende manieren doen. Zelf maakte ik gebruik van lijnen en

stipjes in verschillende formaten. Kijk gerust naar de foto’s voor

inspiratie of maak er juist weer heel iets anders van. Laat ook nu

weer drogen. !,.-:‘

In een afgesloten verpakking Een volledig laagje icing moet goed drogen.
BEWAREN buiten de koelkast minimaal Ik laat de koekjes enkele uren liggen voor-  TIP
een maand houdbaar. dat ik verderga met de tweede laag. ;
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MOEDERDAG

In decoraties komt moederdag nogal overeen met
Valentijn, maar ik heb de harten hier achterwege
gelaten. |k koos vooral voor recepten waarvan
ik weet dat die bij heel veel moeders en oma’s
(oké bij iedereen eigenlijk wel) in de smaak zullen

vallen. En de mokka eclairs zijn speciaal voor mijn
eigen moeder, die dol is op alles met mokkasmaak.




Speciaal voor mijn eigen moeder maakte ik deze mokka eclairs, ze vond ze heerlijk! Alles met mokka

is favoriet bij haar trouwens. Als ze een gebakje bij de bakker uitkiest, is dat altijd iets met mokka.

INGREDIENTEN
Voor 12-14 stuks

> 125 ml water

> 125 ml melk

> 125 gram ongezouten
roomboter

> 125 gram bloem

> Snuf zout

> 5 eieren (M)

> 100 gram suiker

> 75 ml water

> 8 gram cacaopoeder

> 140 gram pure chocolade

> 50 ml espresso

> 25 gram fijne kristalsuiker

> 250 gram ongezouten
roomboter

> 60 gram poedersuiker

> 300 gram banketbakkersroom
(pagina 199)

> Mokkaboontjes

76 MOEDERDAG

BEREIDING

Doe water, melk en boter in een pannetje en breng aan de kook,
zodra het kookt haal je de pan van het vuur. Roer de gezeefde
bloem en het zout met een garde door het mengsel. Zet het
pannetje weer op een laag vuur om de massa goed gaar te maken.
Het moet een droge bal worden die loslaat van de bodem, roer dit

met een spatel door.

Voeg daarna de eieren stuk voor stuk toe terwijl je met de spatel
door blijft roeren. Werk vrij vlot door zodat het ei niet de kans
krijgt om te stollen. Als je het zwaar vindt, zou je dit ook met een
handmixer kunnen doen. Het resultaat moet een mooi glanzend

beslag zijn.

Vul een spuitzak met gekartelde spuitmond met het soezenbeslag.
Spuit de eclairs op een met bakpapier beklede bakplaat. Ik maakte

ze ongeveer 10-12 cm lang.

Bak de eclairs in 25-30 minuten gaar en goudbruin op 200 °C

(boven- en onderwarmte).

Leg de eclairs een tijdje in de koelkast of even in de vriezer voordat
je ze wilt gaan vullen en decoreren. Dat werkt het fijnst met het

dippen in de chocolade.

Lees verder
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We zijn eindelijk aangekomen bij mijn favoriete
feestdagen van het jaar. lk leef voor de kerst-
dagen, ik vind dat zo gezellig. De sfeer natuurlijk,
maar al het lekkers heeft daar ook zeker iets mee
te maken. lk heb de hele maand december altijd

kerstkransjes op voorraad en bak ook maar wat

graag gingerbread koekjes en ander lekkers.




Wil je nou echt de show stelen tijdens de jaarwisseling, dan moet je deze soesjestoren

maken. Noem het dan wel een croquembouche, die naam alleen al maakt meer indruk.

De gesponnen karamel om de toren maakt er een heel chic geheel van.

INGREDIENTEN

Voor een toren met 70 soesjes

> 250 ml water

> 250 ml melk

> 250 gram ongezouten
roomboter

> 250 gram bloem

> Snuf zout

> 10 eieren (M)

> 2 porties banketbakkersroom
(pagina 199)

> 500 ml slagroom

> 4 el suiker

> 200 gram witte chocolade

> Sprinkles

> 750 gram fijne kristalsuiker
> 225 ml water

BEREIDING

Doe water, melk en boter in een pannetje en breng
aan de kook, zodra het kookt haal je de pan van het
vuur. Roer de gezeefde bloem en het zout met een
garde door het mengsel. Zet het pannetje weer op
een laag vuur om de massa goed gaar te maken.
Het moet een droge bal worden die loslaat van de
bodem, roer dit met een spatel door.

Voeg daarna de eieren stuk voor stuk toe terwijl
je dit met de spatel door blijft roeren. Werk vrij
vlot door zodat het ei niet de kans krijgt om te
stollen. Als je het zwaar vindt, zou je dit ook met
een handmixer kunnen doen op de laagste stand.
Het resultaat moet een mooi glanzend beslag zijn.

Vul een spuitzak met gladde spuitmond met het
soezenbeslag en spuit de soesjes op een met bak-
papier beklede bakplaat. Als er een puntje bovenop
zit, kun je je vinger natmaken met wat water om
deze plat te drukken.

Bak de soezen in 15-20 minuten gaar en goudbruin
op 200 °C (boven- en onderwarmte).

Afgedekt in de koelkast 2-3 dagen houdbaar.
BEWAREN In verband met ruimte kun je de toren het
best kort voor serveren opbouwen.

Lees verder
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