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VOURWOORD

Nadat ik in april 2013 de vraag kreeg om een bakboek te schrijven, voelde ik de
adrenaline nog weken door mijn lijf stromen. Al twee jaar zette ik regelmatig
recepten op min blog en die mocht ik nu eindelijk verzamelen in een boek —
een droom die werkelijkheid werd!

Was ik een bakker in opleiding, dan zou ik dat wellicht op een maand klaargespeeld hebben.
Mijn avontuur duurde echter meer dan een halfjaar, een periode waarin ik voor boek en blog
gretig beslag legde op de oven na de schooluren, in het weekend of tijdens de vakantie. Zonder
opleiding werd deze opdracht vooral een traject van nattevingerwerk en trial-and-error. Bakken
mag dan wel pure chemie zijn, laat dat je echter niet tegenhouden om af en toe buiten de lijntjes
te kleuren en je eigen technieken te gebruiken.

Ik verkies gebak waarbij de smaak centraal staat en de decoratie op de achtergrond geschoven
wordt. Of beter nog: de samensmelting van alle ingrediénten moet er op zich al voor zorgen dat
het geheel er onweerstaanbaar uitziet. In dit boek zul je dan ook weinig torenhoog en met fijne
fondant gedecoreerd gebak zien staan.

Mijn grootste inspiratiebronnen waren tips van
vrienden en familie, stokoude recepten die ik nieuw
leven wilde inblazen of wilde ideeén die ik snel in mn
gsm opsloeg. Hoewel ik het boekproject van mijn ouders
niet mocht combineren met mijn schoolwerk, moet
ik toegeven dat ik op schooldagen vaak 's avonds laat
in mijn bed lag te brainstormen tot een idee helemaal
naar mijn zin was.

Ik kan alleen maar wensen dat dit boek tot de
verbeelding spreekt en jullie goesting geeft om zelf
op bakavontuur te gaan en het verrukkelijkste gebak
uit je oven te toveren.
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SRUWNIE
IN-EENHOPIE

WAT HEB JE NODIG? AAN DE SLAG!
= | PORTIE Meng de olie en de room in een kommetje.

Voeg de suiker toe en meng goed.
< 30 ml plantaardige olie Voeg de bloem samen met het cacaopoeder en het zout toe.
% 30 mlroom (light mag ook) Meng verder tot een glad beslag en voeg eventueel nog wat
% 35 g kristalsuiker noten- of chocoladestukjes toe.
< 15gbloem Bak de brownie in ongeveer 1 minuut en 20 seconden op
< 10 g ongezoet cacaopoeder 900 watt in de microgolfoven. Eet warm of koud, eventueel
% een snuifje zout met een bolletje roomijs.

X3

optioneel: noten- of cho-

*

coladestukjes voor in het

beslag
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