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BASISKENNIS

POEDERSUIKER

Is een geweldig ingrediént in vullingen voor bolletjes.
Het helpt de boter in de vulling te binden, zodat de
vulling tijdens het bakken niet uit het broodje loopt
en op de bakplaat terechtkomt.

JEBESTE VRIEND: DE VRIEZER

Als je om wat voor reden dan ook niet meteen al je
bolletjes wilt bakken, kun je ze prima invriezen. Doe
dat na het vormen van de bol, maar véér de gisting.
De meeste soorten blijven tot 5 dagen goed in de
vriezer. Laat de bolletjes bij voorkeur in de koelkast
ontdooien voordat ze de oven in gaan om te rijzen.

GLUTENVENSTER

Een trucje van de bakker om te kijken of het deeg
goed gemengd is: neem een klein stukje deeg, rol het
tot een bolletje en trek het voorzichtig uit elkaar. Als
het goed is, krijg je dan een soort raampje of vliesje
(z0als een kauwgombel) van glutendraden waar je
nog net doorheen kunt kijken.

HOMOGEEN DEEG

Begin met het mengen van alle ingrediénten voor
het deeg altijd op een lage snelheid enverhoog
de snelheid pas later, zodat de glutenvorming kan
starten. Het deeg moet uiteindelijk homogeen en
elastisch aanvoelen.

10

GISTING

Durf het deeg goed te laten gisten. Weten wanneer
het deeg voldoende is gerezen, is iets wat je al
doende leert, maar het moet er luchtig uitzien en
ongeveer verdubbeld zijn in volume. Temperatuur en
luchtvochtigheid hebben invloed op het rijzen. Dit
zorgt ervoor dat de rijstijd kan variéren. Het is een
veelgemaakte fout om bolletjes niet lang genoeg

te laten rijzen. Daardoor worden ze erg compact.

Te lang rijzen is ook niet goed, dan krijg je ingezakte
broodjes. Houd je deeg dus goed in de gaten. Let op!
In dit boek wordt alleen gewerkt met verse gist.

PAPIEREN VORMPIJES

Ik houd ervan om bolletjes in papieren vormpjes
te bakken - dat vind ik mooi. Daarnaast voorkom
jie zo ook dat er vulling uit het broodje kan lopen
enverbrandt op de bakplaat. Het bolletje blijft dus
lekker vol met de vulling.

BESTRIJKEN MET SIROOP

Hetis belangrijk om de bolletjes meteen als ze uit

de oven komen te bestrijken met siroop. Dat geldt
vooral voor zoete bolletjes, zoals kaneelbolletjes.
Door de warme broodjes met siroop te bestrijken
worden ze glanzend en krijgen ze een beschermlaagje
dat het broodje de hele dag vers houdt.
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BASISRECEPTEN

BANKETBAKKERSROOM

‘Créme pat’, zoals we gewoonlijk in mijn bakkerij zeg-
gen, is een afkorting voor het Franse ‘créme patisse-
rie’ en betekent ‘banketbakkersroom’. Het is de basis
voor van alles in de bakkerij en kan worden gebruikt
voor het vullen van broodjes, een vlaai of eclair, of
als hoofdingrediént in een Zweedse prinsesstarta.
Banketbakkersroom is in de bakkerij wat mayonaise is
in de keuken: een basis om verder op te bouwen.
Geef gerust geld uit aan echte vanille. Het is ie-
dere cent waard. Persoonlijk geef ik de voorkeur aan
bourbonvanille. Vanille komt van de vanille-orchidee
eniis na saffraan de duurste specerij in de wereld. De
orchidee komt oorspronkelijk uit Mexico en moet bij
voorkeur bestoven worden op een natuurlijke manier,
dus door een bij. Telers over de hele wereld hebben
geprobeerd hiervoor geschikte bijen te kweken,
maar dat is niet gelukt. Daarom worden tegenwoor-
dig alle vanillegewassen met de hand bestoven, met
behulp van een Klein stokje. Onbevruchte bloemetjes
worden tegelijkertijd weggehaald. lemand die de
techniek beheerst kan in een paar uur duizend
bloemen bestuiven.

VOOR CA. 350G

1vanillestokje, bij voorkeur bourbonvanille
250 ml volle melk

50 g kristalsuiker

60 g eidooier (3 stuks)

25 g maizena

15 g boter

Snijd het vanillestokje in de lengte open en
schraap de zaadjes eruit. Doe ze samen met de
melk en 25 g kristalsuiker in een pan en breng aan
de kook.

. Dek de pan af met plasticfolie en laat de vanille-

melk 20 minuten op kamertemperatuur staan.

. Klop in een bakje de eidooiers en de maizena met

de resterende 25 g suiker.

. Neem het vanillestokje uit het melkmengsel

en leg het apart. (Spoel het stokje af met koud
water en leg het op keukenpapier om te drogen.
Gebruik het stokje later om bijvoorbeeld vanille-
suiker te maken.)

. Breng de melk weer aan de kook en giet hem

onder voortdurend kloppen over het eimengsel.

. Giet het mengsel terug in de pan en laat het

1 minuut koken onder voortdurend kloppen totdat
de room dikker is geworden. Het moet echt een
stevige substantie zijn.

. Druk met de achterkant van een lepel of een

spatel de banketbakkersroom door een fijne zeef.

. Klop de boter door het mengsel en schep de

room in een schaal. Dek de schaal meteen af met
plasticfolie - de folie moet er strak op liggen.

. Laat de banketbakkersroom minstens 2 uur in de

koelkast staan, maar liever een hele nacht. Klop
de room voor gebruik los met een garde.
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GOEDE PLANNING IS ALLES

Het bakken van broodjes is geen rocketscience

of hartchirurgie. Het is de kunst om het deeg te
‘temmen’ en het rijzen te controleren, zodat jij de
baas wordt over het proces en niet het deeg zelf.
Lees het recept aandachtig en zorg dat de vulling, de
banketbakkersroom en/of het (kruimel)deeg goed
bereid zijn voordat je begint met kneden.

ROESTVRIJSTALEN RINGEN

Als je roestvrijstalen ringen hebt van welke soort dan
o0k, raad ik je aan daar eens in te bakken. Vooral met
uitgerold deeg werkt dat goed. De bolletjes worden
extra lekker omdat de ring veel warmte vasthoudt
en de randen van de bolletjes een mooi gelijkmatig
oppervlak krijgen.

OPBOLLEN

Opbollenis het rollen van een stuk deeg met je
holle hand, waarbij je vingers ervoor zorgen dat het
deeg niet naar buiten kan en er door een draaiende
beweging een bolletje ontstaat.

SPANNING IN HET DEEG

Wanneer je deeg uitrolt, ontstaat er spanning in het
deeg. Hierdoor wordt een stuk deeg bijna nooit mooi
vierkant. Die spanning kun je beheersen door het
deeg tijdens het uitrollen op te tillen of te draaien en
opnieuw op de tafel te leggen. Herhaal dit regel-
matig.

DROGEN VOOR AFBAKKEN

Laat de broodjes op kamertemperatuur komen voor-
dat je ze gaat afbakken, zodat de bolletjes een mooi
droog oppervlak hebben voordat ze de oven in gaan.
Hierdoor gaat het bestrijken met ei ook veel beter.

DRIESLAG

Drieslag betekent dat de vulling als volgt wordt
ingerold in het deeg: twee derde van het deeg wordt
van rechts naar links gevouwen en de rest wordt naar
rechts gevouwen. Hierdoor ontstaat een deeg van
drie lagen.

RASP

Citrusrasp is misschien wel de beste smaakmaker
van de wereld. Ik geef de voorkeur aan de raspen van
Microplane. Die zijn trouwens net zo fantastisch voor
het raspen van citroenschil als voor het raspen van
Parmezaanse kaas over de pasta.

MET EEN EIMENGSEL BESTRIJKEN

Broodjes krijgen een mooie kleur en glans door ze
te bestrijken met ei. Dit zorgt er ook voor dat wat je
over het broodje heen strooit beter hecht.
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VANILLESUIKER

Vanillesuiker is een heel belangrijk ingrediént bij
het vullen van Zweedse zoete broodjes en moet niet

worden verward met vanilline, dat eerlijk gezegd niet

70 lekker smaakt. Vanilline is een krachtig aroma dat
gemaakt wordt van naaldbomen. Vanillesuiker kan
op twee verschillende manieren worden gemaakt,
of door een combinatie van die twee manieren. Als
je vergeten bent om vanillesuiker te maken, neem
dan geen vanilline, maar haal een keer diep adem.
Neem daarna een vanillestokje, snijd het open, haal
de zaadjes eruit en meng de zaadjes met suiker in de

3. Zeef de poedersuiker en haal eventuele grotere
stukjes vanille eruit.

4. Bewaar de vanillesuiker in een goed afgesloten
pot.

BEREIDINGSWIJZE 2
1gebruikt vanillestokje
50-100 g kristalsuiker

1. Snijd het vanillestokje in kleine stukjes en leg
ze samen met de suiker in een goed afgesloten

juiste hoeveelheid. glazen pot. Zet de pot -3 weken op een donkere
plek.
TiP! Als je slim bent maak je extra veel vanillesuiker — 2. Zeef de stukjes vanille uit de suiker en bewaar de
je bent nu toch bezig. Bewaar de suiker in een potje vanillesuiker in de pot.
dat goed afgesloten kan worden met een deksel.

Vanillesuiker blijft lang goed en is ook heerlijk in

pannenkoekenbeslag en smoothies. SUPERCOMBI
1. Volg stap 1 van bereidingswijze 2.
BEREIDINGSWIJZE 1 2. Verwarm de oven voor tot 60 °C. Leg de gehele

1gebruikt vanillestokje
50 g kristalsuiker

inhoud van de pot op een bakplaat en droog de
suiker 1-2 uur tot het mengsel helemaal droog is.
Laat afkoelen.

1. Verwarm de oven voor tot 80 °C. Leg hetvanille- 3. Maal de suiker in een keukenmachine tot poeder-
stokje op een bakplaat en droog het stokje in het suiker.
midden van de oven in 1-2 uur tot het helemaal 4. Zeef de poedersuiker en haal eventuele grote
droog is. Laat het afkoelen. stukjes eruit.

2. Breek het vanillestokje in kleine stukjes en maal 5. Bewaar de vanillesuiker in een goed afgesloten
ze samen met de suiker in een keukenmachine tot pot.

poedersuiker.
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VANILLEZOUT

Vanillezout is een heerlijke specerij die je kunt
vinden in goed gesorteerde winkels. Als je het zelf
maakt, maak dan meteen een flinke hoeveelheid.
Vanillezout blijft lang goed en s erg geschikt om
pastinaak, mais of vis mee op smaak te brengen.

3 gebruikte vanillestokjes
180 g zeezout, liefst fleur de sel

. Verwarm de oven voor tot 60 °C.

. Droog de vanillestokjes 1-2 uur in het midden
van de oven totdat ze geheel droog zijn. Laat ze
afkoelen.

. Maal de vanillestokjes in een keukenmachine of
blender tot een zwart poeder.

. Meng de vanillepoeder met het zeezout. Bewaar
het vanillezout in een goed afgesloten pot.

GLAZUUR (VLOEIBARE FONDANT)

Een klassiek glazuur voor profs vraagt om wat
oefening.

100 mi water
250 g kristalsuiker
50 g glucose

. Giethetwater in een pan. Voeg de suiker toe

onder voortdurend kloppen.

. Zet de pan op laag vuur totdat de suiker volledig

is opgelost. Haal eventueel schuim dat op de
vloeistof drijft weg met een theezeef.

. Voeg de glucose toe. Kook de vioeistof daarna

op een zo hoog mogelijke temperatuur. Tijdens
het koken zullen er suikerkristallen aan de zijkant
van de pan gaan plakken. Veeg ze weer terug

in de vioeistof met een borstel die je af en toe
natmaakt in de vloeistof.

. Besprenkel bij voorkeur een marmeren plaat of

een goed schoongemaakt rvs-blad met water-

druppels. Zodra de siroop een temperatuur van
118 °C heeft, kan hij worden uitgegoten over de
ondergrond.

. Druppel wat koud water over de siroop, zodat er

geen harde korst ontstaat.

. Als de massa na ongeveer 5 minuten is afgekoeld,

kun je het glazuur bewerken met een metalen
spatel (plamuurmes) totdat het wit is geworden.
Bewaar het glazuur in een plastic bakje.
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KARAMELSAUS

Wees lief voor jezelf en maak meteen een dubbele
hoeveelheid. Gebruik de helft voor de broodjes
en bewaar de rest om te serveren met vanille-ijs.

% vanillestokje

300 g slagroom

1snufie zeezout, liefst fleur de sel
500 g kristalsuiker

125 g boter

Snijd het vanillestokje in de lengte open en
schraap de zaadjes eruit. Leg het stokje en de
zaadjes in een pan met de slagroom en het
zeezout en breng aan de kook. Zet het vuur uit,
doe een deksel op de pan en laat het mengsel
10 minuten staan.

. Doe de suiker in een andere pan en laat hem

smelten tot een goudbruine karamel. Voeg de
boter toe en roer goed met een houten lepel.

. Neem het vanillestokje uit de pan met slagroom

en giet de slagroom voorzichtig bij de karamel
terwijl je roert met een houten lepel. Wees
voorzichtig, want karamel is ontzettend heet en
het spettert gemakkelijk. Kook de saus in tot een
stroopachtige massa. Giet het mengsel daarna in
een schaal en laat het afkoelen.

. Dek de saus af met plasticfolie en bewaar hem in

de koelkast.

DEEG MENGEN MET DE HAND

Bij alle recepten in dit boek wordt ervan uitge-
gaan dat je mengt met een keukenmachine, zoals
een Kitchenaid. Als je met de hand mengt, moet je
hetiets anders doen. Deze techniek heet autolyse
en wordt vaak gebruikt bij het bakken van brood.

Doe de bloem en het water in een kom en meng
2 minuten. Bedek de kom met een theedoek en
laat het deeg 30-60 minuten staan op kamer-
temperatuur. De bloem zal gaan zwellen in het
water en zich gemakkelijker laten kneden.

. Los de gist op in 2 eetlepels koud water. Voeg alle

ingrediénten behalve de boter toe (de boter remt
de glutenontwikkeling in het deeg en kan daarom
beter later worden toegevoegd) en kneed het
deeg ongeveer 10 minuten tot het homogeen

en elastisch is. Voeg de boter toe en kneed nog

5 minuten totdat het deeg goed gemengd is.





