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Op een dag streek ik neer op een bankje in Parijs, bij de Église Saint-
Sulpice om precies te zijn, met een papieren zak vol patisserie. Ik was 
op bedevaart geweest naar de zaak van een van mijn patisseriehelden: 
Pierre Hermé. Ik nam een hapje van zijn goddelijke millefeuille en op dat 
glorieuze moment leken de wolken te wijken en begon het hemelse 
koor te zingen. In die tijd was ik een door patisserie geobsedeerde 
student grafische vormgeving die in de weekenden zoete lekkernijen 
bakte om deze op maandagen mee te nemen naar mijn stageadres. Mijn 
vormgeversbaas stelde me een vraag die mijn leven zou veranderen: 
waarom ambieerde ik geen professionele carrière in de patisserie? Dat 
was de eerste keer dat ik daar serieus over nadacht.

Mijn carrière als patissier begon vrij standaard. Eens per week ging 
ik naar school en op de andere dagen leerde ik het vak van enkele 
fantastische patissiers. Ik heb een nieuwsgierige aard waar mijn leraren 
ongetwijfeld weleens gek van werden. Ik vroeg bij alles: ‘WAAROM?’ 
Waarom moet een ingrediënt op een bepaalde temperatuur geklopt 
worden? Waarom moet de suiker geleidelijk aan een meringue worden 
toegevoegd en niet gewoon alles in één keer aan het begin? Ik kon niet 
klakkeloos de werkwijze van anderen overnemen. Waarom deden ze het 
zo, en kon het ook anders?

Bij Quay, het eerste restaurant waar ik werkte, maakte ik elke morgen tien 
kleine porties meringue voor hun signatuurdessert – het beroemde Snow 
Egg – dat razend populair werd nadat het zijn opwachting had gemaakt 
in MasterChef Australia. Het jaar erna maakte ik hetzelfde meringue-
recept meer dan 2000 keer… en toen ontdekte ik van alles. Bijvoor beeld 
dat suiker aan het begin toevoegen, of deze erin strooien nadat zich een 
schuim heeft gevormd, eigenlijk weinig uitmaakt voor het volume van de 
meringue of voor zijn bakeigenschappen. Ik ontdekte ook dat eiwitten op 
een kamertemperatuur van minimaal 19 °C veel sneller te kloppen zijn, 
en dat de aanwezigheid van een zuur of wijnsteenpoeder de stabiliteit 
van een meringue inderdaad ten goede komt. En van drie jaar lang elke 
werkdag een portie scones maken leerde ik heel veel over deeg.

Ik ging werken voor Australiës meest bejubelde patissier, Adriano Zumbo, 
en na mijn succesvolle deelname aan enkele plaatselijke Australische 
wedstrijden werd ik door Adriano uit de productiekeuken geplukt om 
hem te helpen een nieuwe bedrijfstak op te zetten. Uiteindelijk zou ik 
het onderzoek naar en de ontwikkeling van alle nieuwe producten gaan 
leiden. Het was alsof ik achter het gordijn bij een goochelaar mocht kijken 
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om alle trucjes te leren. Ik verdiepte me ook voor deze bedrijfstak vooral 
weer in patisserie, want ik wilde desserts maken die ‘cleaner’ waren, met 
minder vet en suiker en met subtielere smaken en texturen.

Mijn volgende grote stap was een verhuizing naar Londen. Ik solliciteerde 
naar de functie van patissier voor de koningin (een baan die ik niet kreeg) – 
maar al snel diende zich een andere grote kans aan, niet ver daar van daan, 
in het terracotta paleis in Knightsbridge. De legendarische Food Halls 
van Harrods liggen vol met de meest exotische, luxueuze etens waren die 
je maar kunt bedenken. Als chef-patisserie geef ik daar leiding aan een 
hele brigade van patisserieprofessionals. We gebruiken hier alleen echte 
scharreleieren, en alle zuivel is afkomstig van goed behandelde koeien die 
op weelderige weides grazen. Maar ik was me er meteen van bewust dat 
dit een uitzondering was, en dat in de rest van de wereld de commerciële 
voedselproductie nog steeds werkte met wrede industrieën.

Bij Harrods kreeg ik de kans te experimenteren met volledig plantaar dige 
desserts. Een enorme uitdaging! Er was weinig bekend over de  tech-
nieken die je dan kon toepassen, en als patissier met mijn achtergrond en 
opleiding wilde ik niet mijn waarden op het gebied van herkomst, smaak 
en kwaliteit op het spel zetten. Bijna alle bestaande recepten maakten 
gebruik van geraffineerde oliën, geharde vetten, synthetische stoffen 
en additieven, of vervangende ingrediënten die moeilijk verkrijgbaar 
waren. Terwijl ik trouw bleef aan mijn principe van het gebruik van pure, 
hoogwaardige ingrediënten ontwikkelde en lanceerde ik twintig (en er 
komen er nog meer aan) nieuwe, plantaardige producten bij Harrods. Ik 
liet ze aan iedereen proeven zonder erbij te vertellen dat ze plantaardig 
waren. De blikken vol ongeloof als ik dat verklapte, zeiden genoeg!

Sindsdien heb ik – uit eigen ervaring – geleerd dat er ontelbare manieren 
zijn om een meringue op te kloppen of een ganache te laten emulgeren. 
Chef-koks hebben het wat makkelijker dan thuiskoks omdat hun 
uitrusting gestandaardiseerd is en omdat kennis en technieken breed 
gedeeld worden; bovendien weten de meeste bekwame chef-koks 
meteen al wat ze moeten doen als ze de ingrediënten in een recept zien.

Hoe kan het dat eieren en zuivel in zo’n beetje alles terechtgekomen zijn? 
Mijn enige doel was om net even anders naar dit gebruik te kijken door 
een eenvoudige vraag te stellen: zijn klassieke – of nieuwe – lekkernijen 
ook op een andere manier te maken waardoor je pure, plantaardige 
ingrediënten kunt gebruiken?

Veel mensen hebben mij gevraagd waar ik vegan patisserie heb leren 
maken. Mijn recepten heb ik niet ontwikkeld op basis van een bakbijbel of 
handboek. Ze zijn voortgekomen uit een samensmelting van enkele zeer 
oude recepten uit de periode van de religieuze vasten, en enkele volledig 
nieuwe recepten. Daarbij heb ik me laten leiden door mijn nieuwsgierige 
aard en intuïtie en door mijn liefde voor patisserie.

De recepten in dit boek hebben honderden tests doorstaan. In een 
proces dat met niets begon, alleen geleid door smaak en ervaring, werd 
mijn enige voorwaarde dat alle ingrediënten plantaardig en puur zijn, 
of als recept al meer dan 100 jaar in gebruik, en dat alles wereldwijd te 
verkrijgen is. Gelukkig helpt internet daarbij.
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VOSTOCKS Voor 10 stuks

De Franse bostock is een sneetje brioche (meestal een oud restje) dat in siroop 
wordt gedoopt en een topping van amandelfrangipane en amandelschaafsel 
krijgt voordat het wordt gebakken. Een vostock is een broodje van vrioche-deeg 
gedoopt in siroop, gesandwicht met frangipane, afgestreken met nog meer 
frangipane en noten en dan gebakken. Het resultaat: een kruising tussen een 
bostock en en amandelcroissant!

AMANDEL-FRANGIPANE

1 Maal met de pulseerknop in een kleine, krachtige blender of 
in een Nutribullet de amandelen, suiker en maizena tot een 
fijn poeder. Voeg de melk, olie en het amandelextract (indien 
gebruikt) toe. Pureer weer met de pulseerknop, nu tot het 
mengsel een romige, dikke consistentie heeft. Zet opzij.

BROODJES

2 Maak het vrioche-deeg volgens de instructies op  
blz. 51-52 en laat het in de kom rijzen tot tweemaal de 
omvang. Bestuif het werkvlak met bloem, haal het deeg  
uit de kom en verdeel het met een deegschraper in  
porties van 75 g; weeg dit nauwkeurig af.

3 Vorm er bolletjes van; gebruik voor het mooiste resultaat 
brioche- of geribbelde vormpjes van 8 cm.

4 Leg twee broodjes op een bakplaat ( je hebt twee platen 
nodig) en laat circa 1 uur rijzen, of tot het deeg is verdubbeld 
in omvang. Verwarm na 30-40 minuten rijzen de oven voor 
op 190 °C (heteluchtstand).

5 Bak de broodjes in 12-15 minuten goudbruin in de oven. 
Haal ze eruit en laat op een rooster volledig afkoelen.

VANILLE-RUMSIROOP

6 Meng alle ingrediënten in een kleine kom waar je een broodje 
van 9 cm in kunt dopen en roer tot de suiker oplost. Zet opzij.

VOOR DE AFWERKING

7 Snijd elk broodje horizontaal doormidden. Doop de 
snijvlakken in de siroop.

8 Verdeel de noten over een bord. Spuit – of strijk met een 
glaceermes – een flinke eetlepel vulling over de onderste 
helft van elk broodje en druk de bovenste helft erop. Spuit 
dan een dun cirkeltje vulling, circa 3 cm in doorsnee, op de 
bovenkant. Druk de noten er voorzichtig op.

9 Verwarm de oven voor op 180 °C (heteluchtstand) en 
bekleed een grote bakplaat met bakpapier.

rauwe amandelen 200 g 
fijne kristalsuiker 130 g
maizena 30 g 
plantaardige	melk 105 g
olijfolie extra vierge 13 g
extract van bittere amandel 
(naar keuze)

¼ tl

OOK NODIG

Vrioche-deeg (blz. 51-52) 
voor 10 broodjes van 75 g

750 g

gewone (tarwe)bloem voor het 
bestuiven

gehakte pistachenoten of 
amandelschaafsel

100 g 

poedersuiker voor het 
bestuiven

water, warm 200 g
fijne kristalsuiker 100 g 
vanillepasta 5 g
bruine rum (naar keuze) 20 g

10 Leg alle broodjes op de met bakpapier beklede bakplaat  
(ze hebben geen extra tussenruimte nodig) en bak ze  
6-8 minuten. Ze zijn klaar als de frangipane iets opgezwollen 
is en de noten een goudkleurige tint hebben.

11 Haal de broodjes uit de oven en laat ze in 1 uur volledig 
afkoelen. Bestuif ze met poedersuiker en… genieten maar! 
Bewaar ze maximaal 2 dagen in een afgesloten trommel bij 
kamertemperatuur.
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TARTE BOURDALOUE Voor een taart van 23 cm  
of 8 individuele taartjes

Niets straalt meer ‘rustieke Franse patisserie’ uit dan deze peren-frangipanetaart, 
met zijn romige amandel-vanillevulling, verrukkelijke bladerdeeg en warme peren. 
Ik gebruik hiervoor mijn zanddeegrecept en voeg amandelmeel toe aan de 
frangipane. Bovenop leg ik peren gepocheerd in een siroop van earl grey. 

rauwe amandelen 150 g
fijne kristalsuiker 100 g
maizena 20 g
plantaardige melk 90 g
olijfolie extra vierge 20 g
gewone (tarwe)bloem 20 g
bakpoeder 4 g
vanillepasta 5 g
citroenschil, geraspt ¼ citroen

IN EARL GREY GEPOCHEERDE PEREN

1 Schil de peren, halveer ze en verwijder de pitjes.

2 Voeg de theeblaadjes toe aan het kokende water in een 
hittebestendige kom of kan en laat 4 minuten trekken. Giet de 
thee dan door een zeefje in een grote steelpan met de suiker 
en roer om deze op te lossen. Voeg de suiker pas toe na het 
trekken.

3 Breng aan de kook en doe de halve peren erbij. Pocheer ze 
minimaal 8 minuten, afhankelijk van soort en formaat; het 
kan soms wel 18 minuten duren bij erg stevige halve peren 
voor ze zacht zijn. Ze moeten nog wel een klein beetje stevig 
blijven. Haal ze met een schuimspaan uit de pocheervloeistof 
en laat ze uitlekken en afkoelen terwijl je verdergaat met het 
recept.

FRANGIPANECRÈME

4 Pureer met de pulseerknop de amandelen, suiker en 
maizena in een foodprocessor of krachtige blender.  
Voeg de resterende ingrediënten toe en meng weer  
met de pulseerknop tot een mengsel met een romige 
textuur. Schep de frangipane in een spuitzak met een  
glad spuitmondje van 1 cm, of knip een gaatje van 1 cm.  
Zet opzij.

SAMENSTELLEN EN BAKKEN

5 Maak het deeg volgens de instructies op blz. 230. Bestuif 
een vel bakpapier met bloem. Druk het deeg tot een schijf 
en rol deze op het bestoven bakpapier uit tot een lap van 
3-4 mm dik. Hoe dunner, hoe beter, maar je hebt er wat 
vaardigheid voor nodig. De deeglap moet makkelijk los van 
het papier komen.

6 Trek de deeglap over een taartvorm van 23 cm en druk het 
tegen de bodem en randen. Druk het deeg ook goed in de 
hoeken en prik de bodem in met een vork.

7 Snijd de bovenkant van het deeg netjes bij en laat het deeg 
in 20 minuten goed koud worden in de vriezer. Verwarm de 
oven voor op 170 °C (heteluchtstand).

handperen (conference), 
niet te rijp

3-4 peren

earlgreythee (blaadjes) 7 g
water, kokend 500 g 
fijne kristalsuiker 200 g

OOK NODIG 

Zanddeeg (blz. 230) 400 g 
gewone (tarwe)bloem voor het 

bestuiven
amandelschaafsel 30 g 
Exotisch helder glazuur 
(blz. 239) (naar keuze)

50 g 

poedersuiker voor het 
bestuiven

→
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8 Bak het deeg in 15 minuten goudbruin in de oven. Hoewel je 
het nog een tweede keer gaat bakken voor het mooiste en 
lekkerste resultaat, moet dit deeg bij de eerste keer bakken 
al goudbruin worden. Haal de deegbodem uit de oven en 
laat afkoelen. Spuit de frangipanecrème tot halverwege in 
de deegbodem.

9 Snijd de perenhelften op een snijplank een voor een over-
dwars in reepjes van 3 mm dun en druk er voorzichtig op 
om ze uit te laten waaieren. Til de waaier voorzichtig op 
met een glaceermes zodat hij intact blijft en leg hem op 
de frangipane, zodat 5-6 halve peren vanuit het midden 
uitwaaieren als een bloem. Bestrooi de frangipane tussen 
de peren met wat amandelschaafsel.

10 Bak de taart 15-18 minuten, tot de frangipane opgezwollen 
en goudbruin is. Haal de taart uit de oven en laat hem 
volledig afkoelen.

11 Bestrijk de peren met het glazuur, als je dat gebruikt, en 
stuif wat poedersuiker over de frangipane. Goed verpakt 
blijft deze taart maximaal 4 dagen goed in de koelkast.
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In dit boek worden plantaardige alternatieven voor 
dierlijke melk gebruikt. De benaming melk mag in 
principe alleen voor dierlijke melk worden gebruikt. 
Toch hebben we vanwege de duidelijkheid en vanwege 
de gangbaarheid in het algemene taalgebruik ervoor 
gekozen om het woord melk in plaats van woorden als 
melkalternatief of drink te gebruiken.


