Brownies:
Ook nodig: bakvorm van 23cm vierkant

Ingrediënten
· 5 eieren
· 400 gram kristalsuiker
· 250 gram ongezouten roomboter
· 400 gram pure chocolade
· snuf zout
· 1 tl vanille extract
· 200 gram zelfrijzend bakmeel
Instructies
0. Verwarm de oven voor op 190 graden.
1. Klop de eieren en de suiker samen met een mixer op hoge snelheid op tot lichtgeel en verdubbeld in volume.
2. Smelt intussen de chocolade met de boter au bain marie. Laat afkoelen tot kamertemperatuur.
3. Voeg de chocolade toe aan de eieren en meng, samen met het zout en de vanille door. Voeg als laatste het zelfrijzend bakmeel toe en roer door totdat het nét gemengd is.
4. Giet het beslag in een met bakpapier beklede bakvorm. Bak 15 minuten af in de oven, haal uit de oven en tik 2 a 3x tegen het aanrecht aan en laat 15 minuten staan.
5. Bak vervolgens nog eens 20 minuten af (35 in totaal dus), haal uit de oven en laat afkoelen tot kamertemperatuur en zet dan in de koelkast.


Millionaire’s shortbread
Ook nodig: Bakvorm van 23cm vierkant

Voor het shortbread
250 g tarwebloem 
200 g ongezouten roomboter (koud en in blokjes gesneden)
100 g fijne kristalsuiker
1 g zout

Voor de karamellaag
1 blik (397 g) zoete gecondenseerde melk
80 g ongezouten roomboter (in blokjes gesneden)
80 g lichtbruine basterdsuiker
3 g zout

Voor de chocoladelaag
300 g pure chocolade (70% - grof gehakt)
50 g ongezouten roomboter (in blokjes gesneden)
25 g witte chocolade (grof gehakt)

1. Verwarm de oven voor op 140 °C (hetelucht) of 160 °C (boven- en onderwarmte).
2. Meng voor het shortbread de bloem met de boter, suiker en het zout. Wrijf met je vingers de boter door de bloem totdat het een kruimelig mengsel is. Bekleed de bakvorm met bakpapier, kiep het kruimelmengsel erin en druk het stevig aan. Bak 30 minuten af in de oven tot het licht goudbruin kleurt. De shortbreadlaag is zacht wanneer het de oven uit komt, dit hardt uit nadat het is afgekoeld. Laat het shortbread helemaal afkoelen voordat de volgende laag
erop gaat.
3. Verhit voor de karamellaag de gecondenseerde melk, boter, basterdsuiker en het zout op laag vuur in een steelpan. Begin,
wanneer de boter en suiker zijn gesmolten, met constant doorroeren totdat het een dik mengsel is, dit duurt zo’n 5 tot 8 minuten. Giet de karamel over de koude shortbreadlaag en laat helemaal afkoelen
in de koelkast.
4. Verhit voor de chocoladelaag de pure chocolade met de boter au bain-marie in een kom en meng totdat de boter is gesmolten. Verhit de witte chocolade apart, dit kan in de magnetron met 20 seconden per keer totdat de chocolade goed gesmolten is.
Giet de pure chocolade over de koude karamellaag en verdeel dan de witte chocolade eroverheen. Trek met een mes mooie
swirls door de witte en pure chocolade. Laat ook weer helemaal afkoelen en snijd dan in 16 porties.
5. Serveer het millionaire’s shortbread rechtstreeks uit de koelkast, bewaar maximaal 3 tot 4 dagen.


Tiramisu met choco ganache
Ook nodig: ovenschaal van 20 bij 26cm
4 eieren, gesplitst
100 gram fijne kristalsuiker
500 gram mascarpone, op kamertemperatuur
200 ml gezette sterke koffie
2 el rum of marsala (optioneel)
200 gram lange vingers
120 gram chocolade (ik gebruik donkere melk)
130 gram slagroom
Klop de eiwitten met 50 gram suiker op tot je stijve pieken hebt en klop de dooiers met 50 gram suiker op tot dit lichtgeel is en verdubbeld in formaat.

Voeg de mascarpone toe aan de eidooiers en meng dit goed door tot een egaal mengsel.

Voeg dan wat van het opgeklopte eiwit toe en spatel dit door. Voeg de rest van het eiwit in etappes toe en spatel door, probeer zoveel mogelijk volume te houden in dit mengsel.

Verhit de slagroom tot dit net niet aan de kook is en haal van het fornuis. Hak de chocolade fijn en voeg aan de chocolade toe. Zorg dat de choco onder staat en zet opzij.

Dip de lange vingers in de koffie en verdeel in de ovenschaal (of als je net als ik indivuduele porties maak, in de glaasjes). Verdeel hier een laag mascarpone room op en herhaal, eindig met een laag mascarpone room.

Meng de slagroom met chocolade goed door tot je een glanzende chocolade 'saus' hebt. Verdeel dit over de mascarpone. Laat minimaal 4 uur in de koelkast uitharden.

Strooi vlak voor het opdienen de cacao over de tiramisu.


Basque cheesecake
Ook nodig: Cakevorm van 23 cm
Voor de vulling
750 g Philadelphia roomkaas, op kamertemp
200 g fijne kristalsuiker
310 g slagroom, op kamertemp
30 g bloem
1 el vanille pasta
220g eieren, opgeklopt (bij mij 4 eieren)

200 g bastone
50 g boter, gesmolten

Verwarm de oven voor op 220 graden (boven en onderwarmte).

Maal de Bastogne koeken fijn en meng met de boter. Beleg een bakvorm van 22cm met bakpapier, vul met de Bastogne en druk aan. Bak 10 minuten en laat afkoelen.

Klop de roomkaas 2 minuten op tot luchtig. Voeg de suiker toe en meng door op lage snelheid.

Klop de bloem met een beetje slagroom zodat hier geen klontjes in zitten en voeg de rest van de slagroom toe, meng door. Klop ook de eieren los. Voeg beide en de vanille op lage snelheid toe aan de kom en meng door tot alles net gemengd is.

Schenk op de bodem, tik een paar keer op het aanrecht op luchtbellen eruit te krijgen en bak 45 tot 60 minuten in het midden van de oven tot de cheesecake goudbruin is aan de bovenkant.

Laat een paar uur afkoelen op kamertemperatuur en zet daarna een nachtje in de koelkast voor het opdienen.


Choco mousse potjes
3 eieren
50 gram suiker
125 gram slagroom
125 gram pure chocolade
25 gram boter
Instructies
0. Splits de eieren. Doe in 1 kom de eiwitten met de suiker, in een 2e kom de dooiers, in de 3e kom de slagroom en in een 4e kom de chocolade met de boter.
1. Smelt de boter en chocolade au bain marie. Klop intussen de slagroom op tot je stijve pieken hebt en klop de dooiers op tot deze lichtgeel en luchtig zijn.
2. Klop als laatste de eiwitten met de suiker op tot je stijve pieken hebt.
3. Voeg de dooiers bij de slagroom en vouw door tot dit gemengd is. Voeg de chocolade toe (zorg ervoor dat dit nog wel warm en vloeibaar is, maar niet heet. Wanneer je de choco met je vinger aanraakt moet het een beetje warm aanvoelen) en vouw door tot dit gemengd is.
4. Voeg dit nu toe aan het eiwit en vouw door tot dit ook weer gemengd is.
5. Verdeel over 8 kleine potjes, of in een grote schaal, en laat minimaal 4 uur opstijven in de koelkast. De hele nacht kan ook!


Pindakaas granola

75 gram pindakaas
3 el honing
1 tl vanilla pasta
150 gram havermout
75 gram gemengde noten
handje kokosvlokken

Verwarm de oven voor op 170 graden (boven- en onderwarmte).

Meng alle ingrediënten in een grote kom en doe op een bakpapier met bakplaat.

Druk het mengsel aan zodat je één groot stuk granola hebt, dit zorgt er straks voor dat je van die brokken hebt.

Bak 25 tot 30 minuten af tot het goudbruin is (houd het wel in de gaten want het kan opeens snel gaan) en je hoeft dus tussendoor niet te husselen. Laat helemaal afkoelen, dan wordt de granola nog knapperiger.

Ik maak er nog een snelle blauwe bessen saus bij van 200 gram blauwe bessen, 2 el suiker en een klein beetje citroensap. Dit laat ik 10 minuten inkoken (bewaar in de koelkast).



Zuurdesemtoast cookies (deze is van @lungisalwaysbaking)

🍞 Toast flakes:
• 3 slices sourdough, toasted
• ~1 tbsp salted butter
• ~1 tbsp raspberry conserve (I bought the @marksandspencerfood one). Make sure it’s not too watery, you want a firm jam/conserve.

🍪 Cookie dough:
• 50g cold unsalted butter + 80g brown butter
• 1 tsp white miso
• 165g white sugar + 60g dark brown/muscovado
• 1 egg + 1 yolk
• 1 tsp vanilla
• 250g plain flour
• ½ tsp bicarb, ¼ tsp baking powder, ¼ tsp salt
• 240g white chocolate (save some for topping 🤍)
• 120g raspberry conserve (for swirling 🍓)

How 🌀
Toast, butter & jam the bread → blitz into flakes 🍞
Cold butter + Brown butter → mix with sugars + miso → add egg, yolk & vanilla
Fold in dry → add white choc + 60g toast flakes
Spoon jam over dough to marble (DON’T MIX ❗️)
Scoop, coat in toast flakes, chill ❄️
Bake at 190°C for 9–11 mins 🔥



Kinderchoco cookies

160 gram boter, gesmolten
80 gram kristalsuiker
150 gram lichtbruine basterdsuiker
1 heel ei
1 eidooier (door een extra dooier worden de cookies lekker chewy)
280 gram zelfrijzend bakmeel
snuf zout
200 gram kinderchocolade, gehakt
optioneel: Kinderbueno

Meng de boter met de suikers door. Voeg het ei toe, meng door en dan de dooier, meng weer door tot dit is opgenomen.

Voeg het zelfrijzend bakmeel en het zout toe, meng door tot een egaal cookiedeeg en voeg dan de chocolade toe en meng weer door tot alles net gemengd is.

Zet het deeg een uurtje in de koelkast en schep dan porties deeg met een standaard ijsschep (5.5cm). Doe op een bakplaatje, dek af en laat minimaal 4 uur uitharden in de koelkast, maar een hele nacht laten rusten is nog lekkerder.

Verwarm de oven voor op 190 graden (boven- en onderwarmte).

Bak de cookies per 5 op een bakplaat met bakpapier af zodat er voldoende ruimte is want ze zakken nog uit. Bak 12-14 minuten af, tot de randjes goudbruin zijn maar het midden zacht.

Na het bakken kun je met een spatel de cookies weer mooi rond maken als ze ergens een beetje uitsteken want dan is het deeg nog heel zacht. Duw ook direct na het bakken 2 blokjes kinderbueno in het midden van de cookie, maar dit is dus optioneel.

Laat helemaal afkoelen voordat je de cookies eet.


Nutella cookies

10 flinke theelepels Nutella
225 gram koude roomboter, in blokjes gesneden
120 gram Donkerbruine basterdsuiker
120 gram kristalsuiker
2 eieren
1 tl vanille extract
430 gram zelfrijzend bakmeel
15 gram maizena
Flinke snuf zout
100 gram gebrande hazelnoten, grof gehakt
150 gram pure chocolade, in stukken gehakt

Doe de 10 theelepels Nutella op wat bakpapier, in 10 hoopjes, en doe dit in de vriezer. Minimaal 2 uur, langer mag altijd.

Klop de boter met de suikers op tot een luchtige massa. Voeg een voor een de eieren toe en meng goed door. Grote kans dat je mengsel gaat schiften door temperatuur verschil van de boter en eieren, maar dat is niet erg.

Voeg de vanille, zelfrijzend bakmeel, maizena en zout toe en meng door tot je net geen droge bloem meer ziet. Voeg de choco en hazelnoten toe en meng kort door.

Maak porties deeg van 120 gram, duw de bol plat en vul met de bevroren Nutella. Vouw net niet helemaal dicht zodat je aan de bovenkant de Nutella nog ziet.

Verdeel evt nog wat fijngehakte hazelnoten over de deegbollen en laat een uurtje rusten in de koelkast.

Verwarm de oven voor op 210 graden (boven- en onderwarmte) en bak de cookies 12 minuten af, besprenkel na het vakken met wat flaky zout. Ze zijn na het bakken nog zacht, dus laat goed afkoelen voordat je ze eet.



Kardemom buns

Voor het deeg
· 300 gram volle melk
· 12 gram kristalsuiker
· 7 gram droge instant gist
· 1 ei
· 2 tl kardemom gemalen
· 500 gram patentbloem
· 10 gram zout
· 75 gram roomboter, op kamertemperatuur=zacht
Voor de custard
· 2 eidooiers
· 1 el maizena
· 50 gram kristalsuiker
· 1/2 tl vanille pasta
· 220 ml volle melk
Voor de jam
· 500 gram rabarber, in stukjes gesneden
· 2 tl kardemom gemalen
· 6 kardemompeulen
· 175 gram geleisuiker
· 100 ml water
Voor de vulling
· 100 gram roomboter, op kamertemperatuur=zacht
· 120 gram kristalsuiker
· 1 el kardemom gemalen
Verder
· 3 el boter, gesmolten
· 2 el kistalsuiker
· 1 tl kardemom
Instructies
0. De avond ervoren: Meng voor het deeg de melk, de suiker, gist, het ei, de kardemom, patentbloem en het zout. Kneed door tot een samenhangend deeg en voeg dan een eetlepel per keer de zachte boter toe. Kneed door tot je een glad deeg hebt. Houd rekening met 10-15 minuten kneden.
1. Dek goed af (evt in een extra plastic tas zodat er geen lucht bij komt) en zet de hele nacht in de koelkast om daar te rijzen.
2. De volgende ochtend: Meng voor de vulling de zachte boter, de suiker en de kardemom. Rol het deeg uit tot een lap van 40cm breed en 60 cm lang. Smeer in met de vulling, houd de randjes vrij. Klap het lange stuk dubbel (zodat je een lap hebt van 40cm bij 30cm) en snijd de randjes zonder vulling eraf. Rol dan nog een keer licht uit in de lengte zodat het deeg goed op elkaar zit.
3. Snijd vanaf de lange kant stroken van 4 cm breed, je maakt 9 broodjes in totaal. Rek elke strook zover mogelijk uit (zonder dat het deeg scheurt) en draai van beide kanten in tegengestelde richting om een swirl te maken. Rol op als een slakkenhuisje en stop het uiteinde onder het deeg. Laag dit rijzen op een bakplaat met bakpapier (ik had 2 bakplaten nodig) tot de broodjes verdubbeld zijn Dit duurt ongeveer 1.5 uur want het deeg is nog koud en moet eerst op temperatuur komen.
4. Verhit in de tussentijd voor de jam in een steelpan de rabarder, kardemom en geleisuiker en het water. Laat dit 20 minuten op laag vuur pruttelen totdat de rabarber helemaal zacht is en je een wat dikker mengsel hebt (het dikt nog verder in als het afkoelt). Laat afkoelen.
5. Voor de custard: verhit de melk in een pannetje. In een aparte kom klop je de eidooiers, suiker, maizena en vanille op tot een egaal mengsel. Voeg al roerend lepel per lepel hete melk toe, dit doe je om de eieren langzaam op temperatuur te krijgen. Schenk dan het hele mengsel terug de pan is, breng dit al roerend aan de kook tot je een dikke vla hebt. Dek af met huishoudfolie en laat afkoelen. Ook dit dikt nog in na het afkoelen.
6. Verwarm de oven voor op 200 graden (boven- en onderwarmte).
7. Bebloem een shotglaasje met diameter van 5cm en duw in het midden van je broodje een kuiltje. Vul dit kuiltje met een lepel custard en een lepel jam.
8. Bak 15-18 minuten af in de oven. De buitenkant is goudbruin, maar de binnenkant is nog zacht. Zet intussen alvast het bakje met kristalsuiker en kardemom (onder 'verdere ingredienten) klaar.
9. Smeer na het bakken het brood direct in met de gesmolten boter en besprenkel met de kardemom suiker. Laat even afkoelen zodat je je mond niet brandt, maar serveer als ze nog een beetje warm zijn.


Kaneelbroodjes met frosting

Voor het deeg
· 300 gram melk
· 12 gram kristalsuiker
· 7 gram droge instant gist
· 1 ei
· 500 gram patentbloem
· 10 gram zout
· 75 gram roomboter, op kamertemp=zacht
Voor de vulling
· 85 gram roomboter, zacht
· 120 gram donkerbruine basterdsuiker
· 2 el kaneel
Voor de frosting
· 75 gram roomboter
· 200 gram poedersuiker
· 200 gram roomkaas
Instructies
0. Meng de avond ervoor, voor het deeg, de patentbloem, gist, melk, zout, suiker en het ei tot een samenhangend deeg. Voeg dan beetje bij beetje de boter toe tot dit helemaal is opgenomen en het een soepel deeg is (ong 8 min in een standmixer stand 4). Dek af met folie, doe de kom in een plastic tas en zet in de koelkast tot de volgende ochtend.
1. Je kunt ook alvast de frosting voorbereiden. Verhit al roerend de boter in een steelpan tot dit goudbruin is en notig ruikt, duurt ongeveer 5 minuten. Laat afkoelen en weer wat uitharden, tot het de textuur heeft van boter op kamertemperatuur. Klop de roomkaas met de poedersuiker op en voeg de boter toe, meng door tot een gladde frosting. Bewaar in de koelkast.
2. De volgende ochtend: Meng voor de vulling de zachte boter, basterdsuiker en kaneel.
3. Rol het deeg uit tot een lap van 24 cm breed, 3 mm dik en verder zo lang mogelijk (voor meer laagjes in je broodje). Smeer in met de kaneelsuiker boter, houd de randjes vrij, en snij dan stroken van 3cm breed. Als het goed is heb je 3cm ruimte aan beide over waar weinig tot geen vulling zit, dit kan weg.
4. Rol de stroken op, leg dit in een met bakpapier bedekte ovenschaal en laat rijzen tot praktisch verdubbeld (ongeveer een uur, kamertemp).
5. Verwarm de oven voor op 200 graden en bak de broodjes 15 minuten af. Laat afkoelen en smeer in met de frosting.


Pinsa pizza

2 pinsa Ik vind die van Bertolli het lekkerst (geen spon)
6 el pastasaus Ik gebruik Mutti pastasaus met Parmigiana, deze vind ik het lekkerst en hoef ik verder niets mee te doen (ook geen spon)
200 gram geraspte mozzarella uit een zakje, hier zit veel minder vocht in
50 gram Parmezaanse kaas, geraspt
12 plakjes pepperoni
1 jalapeno, in dunne plakjes gesneden
Voor de hot honey
· 4 el honing
· 1 tl chiliflakes
· 2 tl tabasco
· 1 tl azijn
Instructies
0. Verwarm de oven voor op 220 graden.
1. Smeer de pinsa in met de tomatensaus, beleg met de mozzarella, Parmezaan, pepperoni en jalapeno. Bak af tot de kaas gesmolten is (ong 5 a 8 min).
2. Meng intussen in een kommetje de honing, chilivlokken, tabasco en azijn. Verhit dit kort in de magnetron.
3. Schenk de honing over de pinsa heen, snij in stukken en serveer direct.


Cheesy mini saucijzenbroodjes
Je hebt nodig:
10 vellen bladerdeeg
Ong 2 braadworstjes
100 gram geraspte vintage cheddar of belegen kaas
12 tl uienchutney (meestal te vinden bij de verse kazen in de supermarkt)
1 ei, opgeklopt
Sesamzaad

Verwarm de oven voor op 200 graden en haal de worst uit het velletje.

Snij een plakje bladerdeeg in zoals in de reel. Verdeel ong een eetlepel van de worst op het vierkant linksonder, linksboven doe je wat van de geraspte kaas en rechtsboven smeer je een theelepel van de uienchutney ui. Vouw nu dicht zoals in de reel.

Herhaal met de rest, smeer in met opgeklopt ei en strooi wat sesamzaad eroverheen.

Bak af in de oven tot het vlees gaar is en het bladerdeeg goudbruin, ong 15 minuten (het vlees blijft een beetje bleek van kleur omdat het niet direct contact maakt met een hittebron en er geen mailardreactie is, maar na 15 min was het bij mij echt gaar).


Mini croque monsieur
· 10 sneeen casino wit brood
· 2 el ongezouten roomboter
· 2 el bloem
· 340 ml volle melk
· 2 tl mosterd
· 200 gram geraspte belegen kaas (het hoort officieel met Gruyere, maar ik maak het vaak met kaas die ik in huis heb, meestal een pittig belegen kaas)
· 5 plakjes ham
· verse tijm
Instructies
0. Verwarm de oven voor op 200 graden (boven- en onderwarmte).
1. Rooster eerst het brood een paar minuten puur zodat dit een beetje krokant wordt (er gaat een saus op het brood en we willen geen zompig brood).
2. Verhit in een steelpan de boter en voeg de bloem toe, bak dit 2 minuten al roerend mee om de bloem te garen. Voeg dan beetje bij beetje de melk toe, al roerend zodat je geen klontjes krijgt, tot je een dikke saus hebt die niet uitloopt als je een streep trekt over de achterkant van je lepel. Voeg de mosterd toe en breng (goed) op smaak met zout.
3. Smeer een snee brood in met 1 el bechamel, verdeel 1/10 van de kaas overheen en een plak ham. Beleg met een snee brood en doe hier 2 el bechamel en nog eens 1/10 van de kaas overheen en wat tijm. Herhaal met de rest.
4. Bak af in de oven tot de kaas aan de bovenkant goudbruin is, denk aan 10 tot 15 minuten. Leg om er een madame van te maken een gebakken ei op de bovenkant van de tosti.

