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INTRODUCTIE

Dit bakboek gaat niet over de perfecte afwerking, moeilijke technieken of het aantal
calorieén. Het gaat over het herbeleven van mijn herinneringen aan lekker eten en
dan in het bijzonder eenvoudige, zoete baksels uit mijn jeugd. Ik wil je graag mijn
passie voor het bakken in al zijn eenvoud en het plezier in de keuken laten (her)ont-
dekken. Focussen op de smaak en de afwerking nonchalant houden, dat is de kunst.
De recepten zijn gebaseerd op smaken uit mijn kindertijd, notities uit het recepten-
boekje van mijn grootmoeder en nieuwe baksels die ik in de loop der jaren ontdekte.
Dit zijn dus allemaal recepten waar ik zelf op terugval, afhankelijk van het goestingske
in huis of de gelegenheid.

Het draait dus om bakken in zijn eenvoud, zoals het hoort te zijn, niet met vijf of
zes ingewikkelde bereidingen om een klein gebakje mee te creéren. Ik beschrijf mijn
favoriete taarten, koekjes, cakes en andere zoetigheden in een relaxte sfeer en met
de zekerheid dat het een succes wordt. Maak je vooraf dus zeker geen zorgen of
je cake wel perfect zal rijzen, je zanddeeg te taai is of je topping gaat schiften. Volg
de receptuur en tips, geniet van het bakproces en plof fier en voldaan in de zetel met
je gebak op een bordje.

Het boek is onderverdeeld in hartige en zoete recepten. Bij hartige baksels denk
ik onmiddellijk aan pasteien - daar heeft mijn voorliefde voor de Britse keuken zeker
iets mee te maken. Mijn favorieten zoals shepherd’s pie en kippenpastei komen dan
ook zeker aan bod, mét mijn eigen toets. De andere baksels zijn enorm gevarieerd,
en gaan van een sappig knoflookbrood tot gekaramelliseerde uientaart of een galette
rijkelijk belegd met camembert. Mijn zoete recepten zijn uitgebreider en bewust niet
onderverdeeld in cakes, taarten of koekjes. Ik laat je graag bladeren door het boek
en kiezen met je ogen. Wil je toch liever uitgaan van een ingrediént dat je in de keuken
hebt liggen, dan raad ik je aan om door te bladeren naar het register achter in dit boek.

Alle recepturen liggen mij nauw aan het hart en roepen altijd wel een herinnering
of moment op. Naast de liefde voor mijn papa en mijn grootmoeder was mijn part-
ner Jonas ook een inspiratie voor veel nieuwe recepten. Hij is nogal een fan van
de Amerikaanse keuken en dat zul je hier en daar ook wel herkennen. Die voorliefde
is trouwens niet geheel onterecht, want een traditionele pecan pie, key lime of ’s mores
pie kan goed smaken! De invloeden komen dus overal vandaan, zijn in de loop der jaren
ontstaan en hebben me gebracht tot het schrijven van dit bakboek met mijn zestig
favoriete baksels.

Bak zonder zorgen en eet met volle goesting!




Mijn allereerste shepherd’s pie heb ik gegeten in een pub in London. Ik was meteen verkocht en
de manier van bereiden doet me een beetje denken aan onze ovenschotel heten duvel, maar dan
veel smaakvoller. Ik koos in mijn versie voor lamsgehakt (de authentieke bereiding) en voeg Guinness
toe omvolledig in de sfeer te blijuen. Je kunt dit ook vervangen door lekker bruin Belgisch bier.
Ik werk mijn pie het liefst af met wat verse munt - een perfecte combinatie met lamsvlees.
Maar je kunt deze gerust vervangen door verse peterselie.

VOOR 4 PERSONEN

VULLING

1 grote ui

2 wortelen, in schijfjes

2 tenen knoflook, geperst

1 el gedroogde tijm

1 el gedroogde rozemarijn

600 g lamsgehakt

250 g Guinness

150 g runderbouillon

1 el tomatenpuree

2 el worcestersaus

1 kaneelstokje

150 g erwten, diepvries

boter en olijfolie, om te bakken

verse munt of peterselie,
voor de afwerking

zwarte peper

zout

PUREE

900 g aardappelen
70 g boter

100 g melk

lei

nootmuskaat
zwarte peper

zout

SHEPHERD’S PIE

VULLING

Snipper de ui. Doe in een grote steelpan een klontje boter en een eet-
lepel olijfolie. Fruit de ui tot hij glazig is en voeg dan de wortelen toe.
Stoof het geheel een vijftal minuten en voeg daarna de geperste
knoflook toe. Breng al op smaak met peper, zout, gedroogde tijm

en rozemarijn.

Voeg nu het lamsgehakt toe. Bak het gaar en gebruik een vork of hou-
ten spatel om het in stukjes te breken. Blus het vlees met Guinness
(of een ander bruin bier naar keuze) wanneer het gebakken is. Meng
goed en schraap alle gebakken restjes van de bodem van de pan.
Voeg nu de runderbouillon, de tomatenpuree, de worcestersaus en
het kaneelstokje toe. Breng nog een tweede keer op smaak met zout,
peper, gedroogde tijm en rozemarijn. Vergeet niet te proeven!

Laat het geheel 30 minuten pruttelen met deksel. Verwijder daarna
het deksel en laat nog 15 minuten pruttelen. Indien je saus nog te
lopend is in deze fase, raad ik aan om twee koffielepels maizena op
te lossen in een scheutje warm water; roer goed en voeg het toe aan
de vulling. Je zult zien dat deze nu mooi indikt.

Haal de vulling van het vuur en voeg nu de diepvrieserwten toe. Deze
hebben niet lang nodig, ze zijn na een paar minuten al bijna klaar en
garen nog verder in de oven.

Proef de vulling en breng eventueel nog op smaak met extra kruiden.
Doe de vleesvulling in een ovenschaal.

PUREE

Schil de aardappelen en kook ze gaar in gezouten water. Giet het
water af en doe ze door een passe-vite of gebruik een stamper. Voeg
de boter toe en laat volledig smelten. Voeg vervolgens de melk toe en
breng op smaak met nootmuskaat, peper en zout. Meng er als laatste
het ei door; dit zorgt voor een mooie glans.
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Wanneer we spreken over een pannenkoekenbak, denk ik al snel aan een toren dunne crépes
geserveerd met donkerbruine suiker. De American pancakes zijn hier minder bekend,
omdat wij de textuur vaak te zwaar vinden. Met dit recept garandeer ik je dat je ze regelmatig
als ontbijt, brunch of late night guilty snack zult bereiden. Ze zijn heel smaakvol en luchtig;
ze zijn op hun best met een goede scheut ahornsiroop. De truc voor een luchtig beslag is zachtjes
mengen en voldoende bicarbonaat gebruiken.

PANNENKOEKEN MET KARNEMELK

VOOR 25 PANNENKOEKEN

300 g zelfrijzende bloem

45 g fijne kristalsuiker

1tl bicarbonaat

1tl zout

550 g karnemelk, ongesuikerd

2 eieren

30 g boter + extra om te bakken

fruit naar keuze (banaan, bosbessen)
ahornsiroop

Doe de zelfrijzende bloem, de kristalsuiker, het bicarbonaat en
het zout in een kom. Meng met een garde door elkaar. Klop in
een andere kom de karnemelk los met de eieren, smelt de boter
en voeg die toe. Doe de natte ingrediénten bij de droge en meng
alles voorzichtig door elkaar met een spatel of houten lepel.
Gebruik geen garde (!), er mogen nog brokjes in je beslag zitten,
dat is beter voor de luchtigheid.

Laat het beslag 20-30 minuten rusten op het aanrecht; zo zal het
nog wat dikker worden van textuur.

Verwarm een koekenpan op het vuur en laat er een klontje boter
in smelten. Schep er een kleine soeplepel pannenkoekenbeslag
in en bak op middelhoog vuur tot er zich belletjes vormen.

Draai de pannenkoek om en bak nog een drietal minuten tot

hij mooi goudbruin is. Bij het omdraaien van de pannenkoek is
het normaal dat er wat beslag spat in je pan. Duw met je spatel
eventueel de randjes terug naar binnen.

Serveer met verse banaan, bosbessen of ander fruit en met ahorn-
siroop.
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