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voorwoord

Niets zo gezellig als de geur van vers brood, een warme cake in de oven of de
zoete geur van net gebakken koekjes.

Deze vierde editie van Ons Bakboek - het smakelijke zusje van het bekende
Ons Kookboek® - is dé gids voor wie graag bakt. Beginnende én ervaren bakkers
vinden hun gading in meer dan driehonderd zorgvuldig geteste recepten.

Van broden, luchtige biscuits en taarten tot wafels, koekjes en internationale
zoetigheden - alles komt aan bod. Ook wie liever geen of minder boter, tarwe,

eieren of suiker gebruikt, vindt hier tal van lekkere alternatieven.

Met heldere uitleg, stap-voor-stap-foto’s en beelden van het eindresultaat maak je
zelf de heerlijkste creaties.

Haal je garde boven, zet de oven op temperatuur en laat je verleiden door de magie
van het bakken.

Heb je de bakmicrobe te pakken? Op SamenFerm.be en via de socials van

@samenferm vind je meer inspiratie, recepten en (bak)workshops in jouw buurt.

Veel bakplezier!
Het team van Ferm

_ONS BAKBOEK
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BASISINGREDIENTEN + BAKMATERIALEN

BASISINGREDIENTEN

Is meel hetzelfde als bloem? Neen. Bij meel wordt de hele
korrel van het graan gemalen, inclusief het vliesje. Bij
bloem wordt dit meel verder gezeefd. Meelsoorten bevat-
ten dus steeds een hoger percentage zemelen of vezels. Zo
is bijvoorbeeld tarwebloem fijner dan tarwemeel.

Er zijn tegenwoordig heel veel soorten meel en bloem te
koop die geschikt zijn voor het bakken.

Tarwemeel of -bloem, rogge, boekweit, teff, spelt, kamut,
haver, rijst, kastanje, amandel...

Tarwebloem wordt nog steeds het meest gebruikt en wordt
terecht beschouwd als het beste broodgraan, maar ook
andere granen brengen lekkere broden voort.

De gluten in de bloem spelen een zeer belangrijke rol bij de
bereiding van brood. Gluten zijn een mengsel van eiwitten
in de graankorrel waarvan het gehalte de bakwaarde van
het meel bepaalt. Hoe meer gluten, hoe elastischer het
deeg wordt bij het kneden en hoe meer het gaat rijzen.
Bloem van harde tarwe heeft meer gluten dan bloem van
zachte tarwe, maar er zijn ook variéteiten van zachte tarwe
die veel gluten bevatten. Meestal wordt zachte tarwe met
harde tarwe op een professionele wijze gemengd.

Voor glutenvrij bakken verwijzen we naar het hoofdstuk
‘Het andere gebak'.

Patisseriebloem is geschikt voor het maken van deeg voor
koekjes, gebakjes... waarin geen gist verwerkt is en dat niet
moet rijzen in de oven.

Zelfrijzende bloem is dezelfde bloem als patisseriebloem,
maar met toegevoegde bakpoeders. Zelfrijzende bloem is
geschikt voor het maken van gebak dat tijdens het bakken
moet rijzen in de oven, zoals bijvoorbeeld cake, biscuit...

Bewaar meel en bloem op een donkere, droge en luchtige
plaats. Kleine hoeveelheden voor dagelijks gebruik kun je
bewaren in een blik of voorraaddoos, grotere hoeveelheden
liefstin de originele verpakking. Meel of bloem waarin

veel vet aanwezig is, bewaar je bij voorkeur niet langer dan
twee maanden.

18 _ONS BAKBOEK

¥ RIJSMIDDELEN

Verse gist

Gist speelt een belangrijke rol bij het bakken van brood en
ander gebak op basis van gistdeeg. Het dient als rijsmiddel,
maar geeft ook een typische smaak en aroma.

Zout en vetstof mogen niet rechtstreeks in contact komen
met gist.

Meng de gist dus door de bloem. Bij een deeg waarin relatief
veel vetstof verwerkt is, kun je beter wat meer gist gebruiken.
Gistcellen ontwikkelen zich het beste in een omgeving van
25 tot 28 °C. Gistcellen hebben ook wat tijd nodig om zich te
ontwikkelen, vandaar dat gistdeeg altijd moet rijzen.

Enkel met gist van goede kwaliteit verkrijg je het beste
gistdeegaroma.

Breek de gist in lauwe vloeistof (30 °C). Is de temperatuur
hoger dan gaat de werking van de gistcellen kapot.

Bewaar verse gist op een koele droge plaats en niet langer
dan nodig.

Gist kan in de diepvriezer bewaard worden. Doe dat bij voor-
keur in kleine porties. Bij gebruik van diepvriesgist moet je
wat meer gist gebruiken dan normaal, omdat een deel van de
rijskracht verloren gaat. Laat diepgevroren gist ontdooien op
kamertemperatuur, zeker niet warmer.

Gedroogde gist

Gedroogde korrelgist is gist waaraan het water onttrokken is.
Daardoor kan hij langer bewaard worden. Van nature uit is de
samenstelling dezelfde als die van verse gist. Deze gist komt
luchtledig verpakt in de handel.

Neem voor korrelgist wat lauwe vloeistof en los er de beno-
digde hoeveelheid gist in op. Laat een tiental minuten rusten.
Deze schuimige massa wordt dan op dezelfde manier als
verse gist verwerkt.

Instantgist is een andere vorm van gedroogde gist, maar
heeft dezelfde eigenschappen. Instantgist is volgens een
speciaal procedé bereid uit verse gist en hoef je niet op te
lossen. Je kunt hem rechtstreeks vermengen met de bloem.
Van gedroogde en instantgist gebruik je maar de helft in
vergelijking met verse gist.



Bakpoeder

Bakpoeder is een chemisch rijsmiddel. Het is een mengsel
van (bak)soda of natriumbicarbonaat, een zuur, citroen of
wijnsteenzuur, en fijn zetmeel. Onder invloed van het aan-
wezige vocht wordt er koolzuurgas gevormd. Dit gas zoekt
tijdens het bakken een uitweg, waardoor het deeg uitzet en
toeneemt in volume.

In tegenstelling tot gistdeeg, dat een rijsperiode nodig
heeft, gebeurt het rijzen tijdens het bakken zelf.
Bakpoeders kunnen verschillen van merk tot merk. Lees
steeds de werkwijze aangegeven op de verpakking, maar
pas de hoeveelheid bakpoeder soms wel zelf aan.

BOTER EN VETSTOFFEN

De gebruikte vetstof bepaalt grotendeels de smaak van
het gebak en vormt tevens de basis waarop smaakstoffen
en aroma’s tot uiting komen. Enkel vetstoffen die verhit
mogen worden, komen in aanmerking voor het bakken. De
handel biedt een ruim assortiment aan vetstoffen, zowel
dierlijke als plantaardige, die in aanmerking komen voor
het bakken.

Eieren vormen een gewaardeerd en belangrijk onderdeel
van brood en gebak. Ze doen dienst als bindmiddel, zorgen
voor de luchtigheid en geven een goede en volle smaak.
Eieren kunnen in hun geheel verwerkt worden of gesplitst
worden in dooier en eiwit, afhankelijk van het recept.

Voor eivervangende producten verwijzen we naar het
hoofdstuk ‘Het andere gebak'.

Werk steeds met verse eieren van goede kwaliteit; dat
is nodig voor een goed eindresultaat.

In de handel zijn er eieren van verschillende groottes
verkrijgbaar. In de recepturen met eieren bedoelen
we eieren van 50 g.

Eieren die in een deeg verwerkt worden, moeten
vooraf op kamertemperatuur gebracht worden.
Dankzij de eiwitten vormen eieren een verfijnd bind-
middel in room en puddingen. Worden de hele eieren
gebruikt als bindmiddel, dan worden ze bij voorkeur
eerst goed losgeklopt, eventueel met wat koude vloei-
stof, en dan pas gemengd met de hete vloeistof.
Verhit het mengsel onder goed roeren op een niet te
heet vuur. Een eetlepel zetmeel door de vloeistof

met eieren kloppen, helpt om schiften te voorkomen.
Worden enkel de dooiers gebruikt om te binden, dan
is de kans op schiften kleiner. Toch klop je bij voor-
keur ook eerst de eierdooiers goed los met wat
vloeistof voor je het mengsel al roerend bij de te
binden vloeistof doet.

Gebruik steeds proper materiaal om eiwit op te
kloppen en klop het eiwit liefst in een kom van inox,
glas of een degelijk plastic.

Stijfgeklopt eiwit door een massa mengen maakt de
massa luchtiger. Het geeft ook een groter rijsvermo-
gen bij het bakken. Stijfgeklopt eiwit bevat namelijk
veel luchtbelletjes die bij verhitting nog gaan
uitzetten en zo een groter volume geven.
Eiwitschuim (voor eiwitschuimpjes of meringue)
wordt liefst zo snel mogelijk verwerkt. Goed eiwit-
schuim moet in pieken staan, maar mag ook weer
niet te stijf geklopt zijn.

Eiwit opkloppen doe je als volgt: doe de eiwitten in
een kom, eventueel met een mespuntje zout en klop
ze gedeeltelijk op met een garde of elektrische klop-
per. Voeg er dan een eetlepel griessuiker bij en klop
verder. Voeg er als laatste beetje bij beetje de rest van
de suiker bij terwijl je blijft kloppen. Hoe fijner de
suiker hoe gemakkelijker die opgenomen wordt.
Gerechten waarin eierdooiers verwerkt zijn, moeten
koel bewaard worden.
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' TAARTEN, VLAAIEN + CAKE

BASISRECEPT GISTDEEG
VOOR TAARTEN EN VLAAIEN

ingrediénten bereiding

Stort de bloem op het werkvlak in een kring en maak in het midden een

250 g bloem, 15 g vetstof, 1 g zout, . ; : o
kuiltje. Leg de blokjes boter en het zout aan de buitenkant en doe de suiker in

15 g fijne suiker, 15 g verse gist, =
125 ml melk, 1/2 ei, boter om in te het kuiltje.
vetten Los de gist op in de melk. Giet deze beetje bij beetje in het kuiltje. Meng het

vocht en de bloem met één hand.

Doe het eiin het midden van het kuiltje als het vocht bijna is opgenomen.
Werk vanaf het midden naar de bloem toe tot de vloeistof, het ei, boter en
zout zijn opgenomen door de bloem.

Begin met twee handen het deeg intensief te rekken door het uit te duwen
met de handpalm en terug te vouwen. Herhaal dit gedurende 10 minuten of
tot het niet meer aan de handen kleeft.

Bol het op en laat 15 minuten afgedekt rijzen onder huishoudfolie of een
vochtige keukenhanddoek.

Druk het deeg plat om de lucht eruit te laten.

Bolop enrol het uitin een ronde vorm van 2 a 3 mm dikte.

Leg in een ingeboterde taartvorm van 24 a 26 cm @.

Bekleed de rand. Druk het onder aan de rand aan, trek niet aan het deeg maar
laat het ‘'meegeven’ Rol het teveel aan deeg over de randen af.

Werk de taart af volgens recept.

Bak gevuld in een voorverwarmde oven van 200 °C gedurende 30 a 35 minu-
ten (volgens het soort gebak).

Haal de taart onmiddellijk na het bakken uit de vorm. Leg daarvoor een roos-
ter op de bovenkant van het gebak en keer de taart om. Haal er de taartvorm
af. Leg er een rooster op en draai de taart om die tussen de roosters zit. Haal
het bovenste rooster eraf. Laat de taart afkoelen op het onderste rooster.
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‘ TAARTEN, VLAAIEN + CAKE

BANANENTAART MET WITTE
CHOCOLADEMOUSSE

ingrediénten bereiding

Zanddeeg op basis van 250 g bloem, Maak een zanddeeg volgens het basisrecept op p. 112.

125 g boter, 100 g fijne suiker, Pel de bananen en snijd ze in schijfjes van ongeveer 3 mm dik. Wentel

1g zout, 1 ei, boter om in te vetten de bananenschijfjes door het citroensap en leg ze dakpansgewijs op de
taartbodem. Smelt de in stukjes gehakte witte chocolade au bain-marie en

VOOR DE VULLING: laat wat afkoelen. Klop de room lichtjes op met de vanillesuiker en meng er

4 bananen, sap van 1 citroen, voorzichtig de witte chocolade door. Verdeel de witte chocolademousse over

150 g witte chocolade, 500 ml slag- de bananen en strijk glad. Bestrooi met witte chocoladeschilfers.

room, 2 zakjes vanillesuiker

VOOR DE AFWERKING:
150 g witte chocoladeschilfers
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‘ TAARTEN, VLAAIEN + CAKE

CHOCOLADETAART
MET PEREN

ingrediénten

250 g bloem, 125 g boter, 100 g fijne
suiker, 1 g zout, 1 ei, boter om in te
vetten

VOOR DE VULLING:

170 g fondant smeltchocolade,

75 g boter, 3 eieren, 100 g fijne suiker,
1 zakje vanillesuiker

VOOR DE PEREN:

500 ml water, 250 g fijne suiker,

1 kaneelstok, sap van % citroen,

3 peren of 1 blik peren van 800 g op
eigen sap

VOOR DE AFWERKING:

5 eetlepels geroosterde amandel-
schilfers
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bereiding

Maak een zanddeeg volgens het basisrecept op p. 112 en laat 30 minuten
rusten in de koelkast.

Rol het deeg uit op een met bloem bestoven werkvlak en leg het in een
ingeboterde taartvorm van 24 cm @. Maak de randen gelijk.

Breng het water met suiker, kaneel en citroensap aan de kook. Schil de peren,
halveer ze en haal er het klokhuis uit. Doe ze in de suikersiroop en laat poche-
ren tot ze mals zijn. Haal de peren uit het vocht en droog ze met keuken-
papier. Snijd ze in kwartjes en daarna nog eens in de helft.

Smelt de chocolade met de boter au bain-marie en laat even afkoelen.

Meng 2 eierdooiers en 1eiin een kom. Voeg suiker en vanillesuiker toe en
klop met de gardes van de mixer tot het volume verdubbeld is.

Spatel er de gesmolten chocolade door. Klop de eiwitten tot stevige sneeuw
met pieken. Spatel deze door het chocoladebeslag. Giet het beslag in de
taartvorm. Schik er de peren in met de punt naar het midden en de bolle kant
naar boven.

Bak in een voorverwarmde oven van 180 °C gedurende 35 minuten.

Haal uit de oven, ontvorm en laat afkoelen op een taartrooster. Strooi er
amandelschilfers over.






SLIMME VERVANGERS

NOTEN-PITTEN-EN-ZADEN-

BROOD

ingrediénten

100 g tapiocabloem, 80 g kikker-
erwtenmeel, 80 g rijstmeel, 50 g aard-
appelbloem, 30 g kastanjemeel,

7 g zout, 10 g suiker, 7 g xanthaan-
gom, 8 g droge bakkersgist, 300 ml
water, 20 ml olijfolie, 1/2 koffielepel
appelazijn, 2 eieren, 3 eetlepels
noten-, zaden- en pittenmengsel
(hennep, chia, lijnzaad, pompoenpit-
ten, walnoten...)
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bereiding

Meng de verschillende bloem- en meelsoorten samen met het zout, de suiker
en xanthaangom in een grote kom. Voeg ten slotte de gist toe. Meng in een
andere kom het water, de olie, azijn en eieren met een mixer. Voeg de twee
mengsels samen en klop 3 minuten op een lage snelheid met een mixer. Doe
er de het noten-, zaden- en pittenmengsel bij en meng nog eens goed met
een lepel.

Vet een cakevorm van 24 a 26 cm @ in met olie en stort het deeg hierin. Strijk
de bovenkant plat. Laat nog 25 minuten rusten op kamertemperatuur.
Verwarm ondertussen de oven voor op 180 °C.

Bak het brood 30 a 35 minuten. Ontvorm en laat afkoelen op een rooster.






SLIMME VERVANGERS

CANNELLINI-
SINAASAPPELTAARTIJE

ingrediénten

1 blik van 400 g cannellinibonen,
80 g vaste honing, 1/2 kofhielepel
vanille-extract, 2 eieren, 50 g gema-
len amandelen, 1 koffielepel gluten-
vrij bakpoeder, 50 g olijfolie, een
snuifje zout

VOOR HET GLAZUUR:

100 g zijden tofoe, 1 eetlepel olijfolie,
sap van 1/2 onbespoten sinaasappel,
1 eetlepel vaste honing, 1/2 koffie-
lepel oranjebloesemwater

VOOR DE AFWERKING:
zeste van 1/2 onbespoten sinaas-

appel
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bereiding

Bekleed de bodem van een kleine springvorm met bakpapier.
Laat de bonen goed uitlekken en pureer ze in een blender samen
met de honing en het vanille-extract. Voeg de eieren een voor
een toe en mix goed. Stort dit mengsel in een kom en voeg de
amandelen, het bakpoeder, de olijfolie en het zout toe.

Giet het beslag in de taartvorm en bak ongeveer 25 minuten

in een voorverwarmde oven op 180 °C. Prik met een spies in de
taart om te controleren of ze voldoende gebakken is. Laat de
taart even in de vorm afkoelen, ontvorm en zet op een taartroos-
ter.

Maak het glazuur terwijl de taart in de oven staat. Mix alle
ingrediénten in een blender tot een glad geheel. Zet het mengsel
in de koelkast tot de taart is afgekoeld.

Bestrijk de taart met het glazuur en versier met wat sinaas-
appelrasp.






Registreer je op onze website en we sturen je regelmatig een nieuwsbrief met informatie over nieuwe boeken en
met interessante, exclusieve aanbiedingen.

Met medewerking van: Christel Delen, Hilde Jammaers, Annemie Morris, Mieke Van Dingenen, Christine Van
Soom, Laura Van Roey

Marketing: Lore Callens, Anne Vangehuchten, Inne Van Engeland

Vormgeving: Katrien Van De Steene - Whitespray

Fotografie: Heikki Verdurme, Wout Hendrickx, Veronique De Walsche (Artifix), Laurence Bemelmans

(As cooked by Ginger), Laura Noppe

Bakmaterialen: BergHOFF® Belgium en privébezit

Bereiding recepten: Sofie De Haes, Elise Van de Poele, Mieke Van Dingenen

Als je opmerkingen of vragen hebt, dan kun je contact nemen met onze redactie:
redactielifestyle@lannoo.com
ferm@samenferm.be

Bak (en kook) mee met Ferm

Ferm is een sterk netwerk voor en door vrouwen. Je kent Ferm misschien van Ons Kookboek®.

Deze kookbijbel - met oorsprong in 1927 - werd opgenomen in de Canon van Vlaanderen en blijft vandaag
dé referentie voor kookliethebbers. Jaarlijks organiseert Ferm duizenden kookworkshops over heel
Vlaanderen. Zowel beginnende als ervaren kookfanaten komen er aan hun trekken. Van een gezond
aperitiethapje met groenten tot koken met restjes, of een fabuleuze taart met veel fruit: je leert het allemaal!
Vind een workshop in je buurt via SamenFerm.be. Je vindt er net als op onze socials (@samenferm) tal

van andere (bak)recepten en inspiratie.

Monique De Dobbeleer, Directeur Ferm vzw

© 2025 Ferm

© 2025 Uitgeverij Lannoo nv
D/2025/45/456 -~ NUR 441
ISBN: 978 90 599 6082 4

Alle rechten voorbehouden. Niets uit deze uitgave mag worden verveelvoudigd,
opgeslagen in een geautomatiseerd gegevensbestand en/of openbaar gemaakt

in enige vorm of op enige wijze, hetzij elektronisch, mechanisch of op enige

andere manier zonder voorafgaande schriftelijke toestemming van de uitgever.
Tekst- en datamining van (delen van) deze uitgave zijn uitdrukkelijk niet toegestaan.





