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Voorwoord

Een goede checkout draait om timing. Dat geldt aan het dartbord, maar ook
aan tafel. In dit boek vind je 75 desserts en zoete baksels: van vertrouwde
klassiekers tot feestelijke afsluiters. Elk recept is helder opgebouwd, zodat je

met plezier kunt bakken en met vertrouwen kunt serveren.






RECEPT 01

ARRETJESCAKE

10 PLAKKEN ¢ 25 MIN + 4 UUR KOELEN

Ingrediénten

* 250 g roomboter

* 200 g pure chocolade

* 175 g fijne kristalsuiker
* 2 el cacaopoeder

e 1 tl vanille-extract

* 300 g droge biscuitjes
* snuf zout

Bereiding

Bekleed een cakevorm van 25 cm met bakpapier.

Smelt boter en chocolade au bain-marie. Roer suiker, cacao, vanille en zout erdoor.

1.
2
3. Breek de biscuitjes in grove stukken en spatel ze door het chocolademengsel.
4 Schep in de vorm, druk stevig aan en strijk glad. Laat minimaal 4 uur koelen.
5

Til uit de vorm en snijd met een warm, droog mes in plakken.
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RECEPT 02

BROWNIE

12 STUKKEN ¢ 20 MIN + 28 MIN BAKKEN

Ingrediénten

* 200 g pure chocolade

* 175 g roomboter

» 225 g fijne kristalsuiker
* 3 eieren

* 100 g bloem

* 30 g cacaopoeder

e 1 tl vanille-extract

* snuf zout

Bereiding

Verwarm de oven voor op 175 °C en bekleed een vorm van 20 x 20 cm.

Smelt chocolade en boter. Roer suiker, eieren en vanille erdoor.

1.

2

3. Spatel bloem, cacao en zout kort door het beslag.

4 Bak 24-28 minuten; de rand moet gaar zijn en het midden nog zacht.
5

Laat volledig afkoelen voordat je de brownie in stukken snijdt.
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RECEPT 03

APPELTAART MET KANEEL

10

PUNTEN ¢ 35 MIN + 60 MIN BAKKEN

Ingrediénten

300 g bloem

200 g koude roomboter
175 g witte basterdsuiker
1lei

1 kg friszure appels

75 g rozijnen

2 tl kaneel

2 el paneermeel

Bereiding

1.

Verwarm de oven voor op 175 °C en vet een springvorm van 24 cm in.
Kneed bloem, boter, 125 g suiker en het ei tot deeg. Bekleed bodem en rand met twee derde.

Schil de appels en meng met rozijnen, kaneel en resterende suiker. Strooi paneermeel over de
bodem.

Vul de vorm en maak van het resterende deeg repen voor een raster.

Bak 55-65 minuten en laat minstens 1 uur afkoelen.
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