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CRUMBLE GEMBERKOEK v 10

Crumble 
gemberkoek

ingrediËnten
VOOR 16 STUKS 

v

CRUMBLE

100 g boter, koud en in blokjes

100 g rietsuiker

150 g bloem

½ tl bakpoeder

2 citroenen, sap en rasp

50 g havermout

50 g pijnboompitten

BOTERKOEK

350 g boter, op 
kamertemperatuur + extra om in 

te vetten

275 g witte basterdsuiker

mespunt zout

50 g stemgember, zeer fijn 
gesneden

375 g bloem

bereiding
1 VOORBEREIDEN
Verwarm de oven voor op 170 °C. Vet de bakvorm 
in met boter en bekleed hem met bakpapier. 

Maak de crumble door de boter, de rietsuiker, 
de bloem, het bakpoeder, 2 eetlepels sap van de 
citroen, ½ eetlepel rasp van de citroen, de haver-
mout en de pijnboompitten tussen je vingers tot 
een grof kruim te wrijven. Zet de crumble 15 minu-
ten in de vriezer.

2 BEREIDEN
Meng voor het boterkoekdeeg de boter, de bas-
terdsuiker en het zout in een kom. Klop 2 minuten 
met de handmixer met gardes. Mix de overige rasp 
van de citroen, 3 eetlepels sap van de citroen en 
de gember erdoor. Voeg tot slot de bloem toe en 
meng in 2 minuten tot een samenhangend deeg. 

3 BAKKEN
Verdeel het boterkoekdeeg gelijkmatig over de 
bakvorm en strijk glad met natte handen. Verdeel 
het crumbledeeg erover. Bak de boterkoek in het 
midden van de oven in 35-40 minuten goudbruin 
en gaar. Laat minstens 4 uur afkoelen voor je hem 
in repen snijdt. v

Een smeuïge bodem van boterkoek en een krokante topping. 
Pijnboompitten zijn misschien verrassend, maar gaan heel goed  
samen met de citroen. De koek is 3-5 dagen houdbaar in de  
koelkast. Laat voor het serveren op kamertemperatuur komen.

BEST MAKKELIJK

dit is je
bakgerei

BAKVORM VAN
 18 X 28 CM

+

BAKPAPIER
+

HANDMIXER



CRUMBLE GEMBERKOEK v 11

Crumble 
gemberkoek TIP

Wil je de koek een extra 

frisse smaak geven? 

Verdeel dan lemoncurd 

tussen de laag boterkoek 

en de crumble.



ROMIGE DADELTAART v 39ROMIGE DADELTAART v 38

Romige dadeltaart 

ingrediËnten
VOOR 10 PERSONEN 

v

VULLING

250 g cashewnoten

100 g kokosolie, gesmolten + 
extra om in te vetten

50 g speculoospasta

150 g kokosmelk

1 tl vanille-extract

TOPPING

50 g cashewnoten

2 el ahornsiroop

1 tl koek- en speculaaskruiden

35 g kokosolie

150 g vegan pure chocolade, 
grof gehakt

BODEM

350 g medjooldadels, ontpit

125 g cashewnoten

75 g kokosmeel + extra om  
te bestuiven

bereiding
1 VOORBEREIDEN
Week voor de vulling de 250 g cashewnoten 4-6 uur in 
koud water. Verwarm de oven voor op 175 °C. Bekleed een 
bakplaat met bakpapier. Meng voor de topping in een kom 
de cashewnoten met de ahornsiroop en de koekkruiden 
tot de noten rondom goed bedekt zijn. Spreid de noten uit 
over het bakpapier en rooster ze in 10-15 minuten goud-
bruin en knapperig. Laat afkoelen op het bakpapier. Ver-
laag de oventemperatuur naar 160 °C.

2 BODEM
Week de dadels 10 minuten in heet water en giet af. Vet  
de bakvorm in met kokosolie. Knip een rechthoek uit bak-
papier, leg die op de bodem van de bakvorm en vet het 
licht in. Bestuif de bodem en de rand van de bakvorm met 
kokosmeel en schud het teveel eruit. Hak voor de bodem 
de 125 g cashewnoten fijn in de hakmolen en leg ze in een 
schaaltje. Maal de geweekte dadels en het kokosmeel in  
de hakmolen tot een kleverige deegbal. Voeg de cashew-
noten toe en maal kort door.
Bevochtig je handen met water, verdeel het deeg gelijk- 
matig over de bakvorm en druk goed aan. Zet de bakvorm  
op het rooster in het midden van de oven en bak 15 minu-
ten. Haal uit de oven en laat afkoelen in de bakvorm om  
breken te voorkomen.

3 VULLEN
Giet de 250 g cashewnoten voor de vulling af. Maal ze 
samen met de kokosolie, speculoospasta, kokosmelk en 
het vanille-extract in de hakmolen of blender in 5 minuten 
tot een romige vulling. Schraap de wanden tussendoor 
schoon. Schep de vulling op de bodem, strijk glad en zet  
1 uur in de koelkast om op te stijven. 

4 DECOREREN
Smelt de kokosolie en chocolade au bain-marie in een 
hittebestendige kom boven een pan heet water. Haal de 
kom van de pan, roer met een spatel door tot een gladde 
ganache en laat 5 minuten afkoelen. Giet de ganache  
over de romige vulling, decoreer met de gekruide  
cashewnoten en laat opstijven in de koelkast. v

Deze taart is plantaardig en lactosevrij, en bevat weinig toegevoegde suikers. 
Hij is eenvoudig te maken, maar houd wel rekening met de wachttijd voor 
het weken van de noten en het opstijven in de koelkast.

GOED TE DOEN

dit is je
bakgerei

BAKPAPIER
+

RECHTHOEKIGE 
VORM MET LOSSE 

BODEM VAN 
33 X 12 CM

+
HAKMOLEN 
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GROENTEMUFFINS v 74

GROENTEMUFFINS 

ingrediËnten
VOOR 12 STUKS 

v

MUFFINS

200 g prei, gesnipperd

1 teen knoflook, fijngesneden

100 g pastinaak, in blokjes van 
0,5 cm

100 g wortel, in blokjes van 0,5 
cm

150 g courgette, in blokjes van 
0,5 cm

versgemalen zwarte peper

150 g karnemelk

150 g zonnebloemolie + extra 
scheutje om te bakken

2 tl mosterd

2 eieren 

270 g bloem

2tl bakpoeder 

mespunt zout

100 g oude kaas, geraspt

CRÈME

15 g verse bieslook, fijngesneden

200 g mon chou

25 g oude kaas, geraspt

versgemalen zwarte peper

bereiding
1 VOORBEREIDEN
Fruit de prei en de knoflook in een scheutje olie in 
een koekenpan. Bak de pastinaak en wortel 5 mi-
nuten mee en tot slot de courgette nog 2 minuten. 
Breng op smaak met peper. Schep de groenten in 
een kom en laat afkoelen.
Verwarm de oven voor op 175 °C. 

2 BEREIDEN
Roer in een kom de karnemelk, de olie, de mosterd 
en de eieren door elkaar met een garde. Meng in 
een andere kom de bloem, het bakpoeder en het 
zout en zeef dit boven het karnemelkmengsel. 
Roer met de garde tot een glad beslag. Voeg de 
afgekoelde groenten en de geraspte kaas toe en 
meng de vulling rustig met een spatel door het 
beslag. Zet de muffinvorm op een bakplaat en 
verdeel het beslag gelijkmatig over de holtes. 

3 BAKKEN 
Schuif de bakplaat in het midden van de oven en 
bak de muffins in 35-40 minuten gaar of tot een 
prikker er schoon en droog uit komt. Haal de muf-
finvorm uit de oven, laat 10 minuten staan op het 
aanrecht en stort de muffins dan op een rooster 
om af te koelen tot lauwwarm.

4 DECOREREN
Houd één eetlepel bieslook apart om te decoreren. 
Roer in een schaaltje de mon chou los met een 
vork. Voeg het bieslook en de kaas toe en breng 
op smaak met peper. Roer door tot een homo- 
gene crème. Doe de spuitmond in een spuitzak 
en schep de crème erin. Spuit een zigzagpatroon 
op de muffins en decoreer met het overgebleven 
bieslook. v

Een lekker idee voor tijdens een picknick, of een originele  
gezonde traktatie.

BEST MAKKELIJK

dit is je
bakgerei

SILICONEN
MUFFINVORM 

VOOR 12 STUKS 
+

SPUITMOND 
WILTON 127

+

SPUITZAK



GROENTEMUFFINS v 75

GROENTEMUFFINS 

TIP
De muffins zijn 2 dagen 

houdbaar in de koelkast. 

Eet ze koud of warm. Zit de 

crème er eenmaal op, dan kun 

je ze niet opnieuw verwarmen 

in de oven. Eet ze dan op 

kamertemperatuur.
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