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WELKOM IN MIJN KEUKEN!

Wat leuk dat je mijn kook- en bakboek hebt opengeslagen. Voor mij is de keuken
de fijnste plek in huis. Ingrediénten komen er samen tot iets magisch, geuren roepen
herinneringen op en we genieten samen van wat er op tafel staat.

Of je nu een doorgewinterde chef bent of voor het eerst een spatel vasthoudt: koken
en bakken draaien niet om perfectie maar om passie en plezier. In dit vijfde kookboek
neem ik je mee op mijn persoonlijke culinaire reis. Samen verkennen we de wereld
van het hartige gebak. Je vindt hier mijn absolute favorieten, van klassieke recepten
tot originele verrassingen met een moderne twist die gegarandeerd een glimlach

op je gezicht toveren.

Elk recept in dit boek is met zorg samengesteld en vooral met liefde gemaakt.

We koken met lokale producten: soms simpel en snel, soms wat grootser. Ik hoop
dat deze gerechten je inspireren om zelf te gaan experimenteren, nieuwe smaken
te ontdekken en mooie momenten te creéren aan de eettafel.

Trek je schort aan, verwarm de oven voor en laten we samen iets heerlijks maken.

Eet smakelijk!
Stefan Elias

VOORWOORD


















BAGHRIR IN HARTVORM, p. 33
ROSTI, p. 36
MSEMEN, p. 38

BAKKEN
IN DE PAN

BATBOUT, p. 40
HARCHA, p. 43
TORTILLAWRAPS, p. 44







VOOR 10 BRIOCHES
25 A 30 G VERSE GIST
165 G VOLLE MELK

- 35GEI

— 320 G TARWEBLOEM

- 1TLZOUT

— 50 GONGEZOUTEN BOTER
OP KAMERTEMPERATUUR

AFWERKING

— 1LOSGEKLOPTEI

— STROOIBLOEM

—  BAKPLAAT BEKLEED
MET BAKPAPIER
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POGACABRIOCHES
UIT DE ZUIDELIJKE KEUKEN

Pogaca (spreek uit als ‘pogatja’) zijn hartige, zachte Turkse broodjes
die vaak als ontbijt, lunch of snack worden gegeten. Ze worden
gekenmerkt door hun luchtige structuur.

BROODJES UIT HET VUISTJE

Verwarm de oven voor op 225°C.

Verkruimel in een grote kom de gist en roer die
glad met de melk en het ei. Meng er de bloem,

het zout en de zacht gemaakte boter onder. Kneed
het deeg 6 a 8 minuten verder op de werktafel tot
het glad en soepel is. Laat 30 minuten rusten.
Verdeel in 10 porties van 60 g, maak er bollen van,
leg die op de bakplaat en laat 30 minuten rusten.
Druk in de deegbollen een diep kuiltje met een
diameter van ongeveer 6 cm. Gebruik daarvoor
de vlakke onderkant van een kruidenpotje of je
duimen. Strijk de rand in met het losgeklopte ei
en vul elk kuiltje rijkelijk met de vulling naar
keuze (reken op 50 tot 60 g vulling per broodje)
en werk verder af volgens het recept.

Laat ze daarna nog 40 minuten narijzen en

bak de brioches in ongeveer 8 tot 10 minuten

op 225°C goudbruin.
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CHAUSSON OP Z’N VLAAMS

Vol-au-vent in bladerdeeg is een ware Vlaamse klassieker. Hoewel

het gerecht niet meer weg te denken is uit de Vlaamse keuken, ligt
de historische oorsprong ergens anders. Door de kip en balletjes
samen in dezelfde bouillon te garen, win je tijd en krijgt de saus

maximaal smaak.

HARTIG BAKBOEK

10.

11.

Rol kleine balletjes van het gehakt en snijd

de kipfilet in hapklare blokjes.

Breng in een kookpot het water met het bouillon-
blokje aan de kook.

Voeg de kipblokjes en de balletjes toe, zet het
vuur lager en laat alles ongeveer 10 minuten
zachtjes koken tot ze gaar zijn.

Schep de kip en balletjes met een schuimspaan
op een bord en bewaar de bouillon.

Snijd de champignons in kwartjes en bak ze
met een klontje boter goudbruin.

Smelt de boter in een steelpan op middelhoog
vuur. Voeg de bloem toe en roer met een klopper
tot een droge roux. Laat 1 minuut zachtjes
bakken om de smaak van de bloem te verliezen.
Weeg 150 g van de warme kippenbouillon af

en voeg die in delen toe aan de roux terwijl je
hard blijft roeren met de garde.

Laat de saus al roerend kort doorkoken tot

een gladde, dikke saus.

Zet het vuur laag en roer de room en het
citroensap door de saus.

Voeg daarbij de gekookte kip, de balletjes en

de gebakken champignons en meng alles voor-
zichtig onder elkaar met een spatel, zodat de
vulling heel blijft. Laat niet meer doorkoken.
Kruid naar smaak af met zout, peper en

wat nootmuskaat.
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CHOWDERBROOD

Chowderbrood ofwel broodkom is een rond broodje dat uitgehold is
om daarna te vullen met dikke, romige chowdersoepen, stoofschotels

of hartige vullingen. Deze Amerikaanse maaltijdsoep, voornamelijk
populair in San Francisco, is een rijke, dikke soep op basis van room
of melk en aardappelen. Dunne, waterige bouillons worden over het
algemeen vermeden, omdat het brood daardoor te snel zacht wordt.
Het brood is groter dan een standaard broodje maar kleiner dan een
heel brood. Zodra de soep op is, wordt het brood zelf opgegeten, dat

de smaken van de vulling heeft opgenomen.

Verwarm de oven voor op 210°C.

Verkruimel in een grote kom de gist en roer

die glad met het water. Doe de bloem en het zout
erbij en meng tot een egaal deeg.

Kneed het deeg op de werktafel een zestal
minuten verder tot het stevig is. Laat

30 minuten rusten.

Strijk met een borstel een beetje boter op de
bakplaat. Verdeel het deeg in drie porties van
240 g, maak ze stevig rond (zie Gouden bakregels,
p- 8) en leg met het slot naar beneden op de
bakplaat. Laat een uurtje narijzen.

Strijk het deeg in met water en bestrooi met
bloem. Bak de broodjes 25 tot 30 minuten in
een oven van 210°C. Zorg voor een dikke,
krokante korst. Dat houdt de kom stevig. Laat

de broodjes voldoende afkoelen.

Snijd de bovenkant van de broodjes af. Gebruik
daarvoor een scherp gekarteld mes. Snijd daarna
rondom de binnenkant van elk broodje in (blijf
zeker een cm van de zijkant, zodat je er niet
door snijdt). Schep de zachte binnenkant met
een lepel uit om een ‘broodkom’ te creéren.

Bak het uitgeholde brood nog even in een voor-
verwarmde oven op 180°C, zodat de binnenkant
en korst lekker knapperig worden. Reken op een
vijftal minuutjes en laat daarna afkoelen.

HARTIG BAKBOEK

Snijd het broodkruim in plakjes. Je kan dat even-
tueel ook in de oven meetoasten.

Haal de broodkommetjes uit de oven. Schep er
de soep in, garneer volgens het recept en serveer
met plakjes brood, croutons of soepstengels.



127

CHOWDERSOEPEN

Chowdersoep, ook wel gebonden soep genoemd, kenmerkt zich door
een stevige in plaats van waterige structuur. De soep is rijk en ‘hangt’
meer aan de lepel door het gebruik van een bindmiddel, bijvoorbeeld
aardappel. Het serveren in een broodkom of chowder is een klassieke
manier die de maaltijd extra vullend en rustiek maakt. Dikke soep
wordt vaak gegeten op koude dagen en wordt ook vaak geserveerd
als een warme dip met een stukje stokbrood. In een chowdersoep

is kookroom of melk het essentiéle ingrediént dat zorgt voor de
kenmerkende rijke smaak en fluweelzachte textuur. Bij de recepten
wordt er steevast met een zelfgemaakte groentebouillon gewerkt.
Heb je weinig tijd? Gebruik dan één bouillonblokje op 500 g kokend
water voor een snelle basis.

PRUTTELENDE POTIJES
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CUMBERLAND-HERDERSPOTJE

PRUTTELENDE POTIJES

Verwarm de oven voor op 200°C.

Braad in olijfolie het lamsgehakt met wat peper,
zout en rijkelijk met komijnpoeder en koriander-
poeder (mag goed doorsmaken). Haal het vlees uit
de pan en zet opzij.

Bak in dezelfde pan in olijfolie eerst de ui zacht
en bak daarbij al roerend de in kleine blokjes
gesneden courgette tot die zacht is.

Vul de ovenschaaltjes als volgt: begin met een
laag tomatensaus. Schep op de saus een dikke
laag gebakken vlees, daarop de gebakken
courgetteblokjes en ui met daarop nog een

laag tomatensaus.

Spuit met een spuitzak zonder spuitmond een
dikke krul aardappelpuree op de saus en trek
met een vork lijnen in de bovenkant voor een
krokant korstje. Bestrooi de puree met de
geraspte cheddar.

Stoof de herderspotjes 20 a 25 minuten in een
oven van 200°C en gratineer daarna de kaas
eventjes onder de grill.






ZOUTE GALETTEN, p. 154
PIZZA AL TAGLIO, p. 166
QUICHES, p. 172

HARTIGE
OVENTAARTEN

PIZZA AL PADELINNO, p. 182
TORTA SALATA, p. 190
KLASSIEKE STROMBOLI, p. 195







VOOR 1TAART VAN 6 PORTIES

200 G BUTTERNUT, IN BLOKJES

GESNEDEN

25 G SJALOT, IN BLOKJES
GESNEDEN

20 GOLIJFOLIE

1TEENTJE KNOFLOOK,
FIJNGEPERST

Z0oUT

ZWARTE PEPER, GEMALEN
125 G DIEPVRIESSPINAZIE
50 G FETA OF GEITENKAAS,
IN BLOKJES GESNEDEN
125 G RICOTTA

AFWERKING

1LOSGEKLOPT EI

161

MET POMPOEN, SPINAZIE EN GEITENKAAS

HARTIGE OVENTAARTEN

Verwarm de oven voor op 200°C. Was de
butternut en halveer in de lengte. Verwijder de
zaden en draderige binnenkant met een lepel.
Snijd de helften in blokjes van 2 cm. Schillen

is niet nodig, de schil wordt zacht in de oven.
Meng 200 g butternutblokjes met de sjalot, olie,
knoflook, een snuifje peper en een snuifje zout.
Spreid uit op een met bakpapier beklede bakplaat.
Rooster de butternutblokjes een halfuurtje in

de oven totdat ze goudbruin en licht gekaramel-
liseerd zijn. Schep halverwege een keer om.

Voeg in een kookpot met kokend water de
spinazie toe en blancheer een drietal minuten.
Doe de spinazie in een vergiet en laat onmiddel-
lijk schrikken in koud water. Knijp al het vocht
eruit om een waterige vulling te voorkomen.
Schep in een kom en meng daarbij de geroosterde
butternutblokjes. Breng op smaak met zout en
peper. Meng er als laatste de kaasblokjes onder.
Breng de ricotta op smaak met peper en zout en
smeer die over het midden van het uitgerolde
deeg, maar laat ongeveer 4 cm van de randen vrij.
Schik de vulling op de ricottakaas en plooi de
deegrand er nonchalant op. Bestrijk die met

het losgeklopte ei en bak de galette ongeveer

40 minuten op 180°C, tot de randen goudbruin
en knapperig zijn.









ALGEMENETIP

Voor al deze recepten kan je zowel
een hogere als lagere bakvorm
nemen. De hoge bakvorm is 4 cm
hoog en heeft een doorsnede

van 16 cm. Deze quiches bakken
gemiddeld 40 minuten. De lage
bakvorm is 2,5 cm hoog en heeft
een doorsnede van 18 cm. Deze
quiches hebben een minder lange

baktijd, ongeveer 30 minuten.

VOOR 4 PORTIES

— 120 G GEZOUTEN BRIOCHEDEEG
(ZIE BASISRECEPTEN, p. 22)

— 70GEIEREN

—  SNUIFJE WITTE PEPER

—  %TLZOUT

— 55GROOM (40% VET)

— 75GBROCCOLI, IN KLEINE
ROOSJES GESNEDEN

— 25G GEDROOGDE VIJGEN,
GEHALVEERD

— 30 G FETAKAAS, IN BLOKJES

— 50 G GERASPTE EMMENTALER

AFWERKING

— 20 G FETAKAAS, IN BLOKJES

— 20 GPECANNOTEN

— 2VERSE VIUGEN, GEHALVEERD

172

QUICHES

Deze quiches onderscheiden zich van doorsneequiches door

hun rijkelijke hoeveelheid aan ingrediénten in de vulling.

In plaats van een paar verspreide stukjes zit de quiche tot de
rand vol met ingrediénten zoals grijze garnalen, spek, geitenkaas,
seizoensgroenten, noten enzovoort.

MET VIJGEN, BROCCOLI, FETA EN PECANNOOTIJES

1. Beboter een ronde taartvorm van 16 cm
doorsnede en 4 cm hoog. Verwarm de oven
voor op 200°C.

2. Maak het gezouten briochedeeg. Rol het deeg
met een deegrol uit tot een ronde plak van 20 cm
doorsnede en bekleed er de taartvorm mee. Duw
de boorden met je duimen goed omhoog om over-
lopen van het beslag te vermijden.

3. Klopineen kom eerst de eieren goed los samen
met de kruiden en roer er daarna de room onder.

4. Meng daarbij de broccoli, vijgen, de 30 g feta en
geraspte kaas.

5. Giet hetbeslagin de bakvorm en garneer met de
fetakaas, nootjes en de halve vijgen met de open
kant naar boven.

6. Bakde quiche 35 4 40 minuten op 200°C.

TIP

De fetakaas kan je vervangen door geitenkaas.

HARTIG BAKBOEK









WORTELGEBAK MET FROSTING, p. 248
FLAPJACK, p. 251
AMANDELGEBAK MET APPEL EN STREUSEL, p. 252
KINNEKESGEBAK, p. 255
ZOMERFRVUITGEBAK, p. 256

LOETE
VERLEIDING

GEVULDE SPECULOOS, p. 259
KAASTAART NATUUR MET KROKANTE SPECULOOSBODEM, p. 260
PECANNOTENGEBAK, p. 261
LEMONIE, p. 262
FRUITGALETTEN, p. 265






VOOR 16 PORTIES

SPECULOOSDEEG

175 G BRUINE KANDIJSUIKER
5G KANEEL(1EL)

60 G VOLLE MELK

%TLZOUT

150 G ONGEZOUTEN BOTER
OP KAMERTEMPERATUUR
350 G ZELFRIJZENDE BLOEM
(ZIE BASISRECEPTEN, p. 25)

SPIJSVULLING VAN NOTEN
NAAR KEUZE

200 G IN POEDER GEMALEN

NOTEN (GEPELDE AMANDELEN,

GEROOSTERDE GEPELDE
HAZELNOTEN, WALNOTEN,
PECANNOTEN)

170 G FIJNE KRISTALSUIKER
70 G BLOEMSUIKER

GEVULDE SPECULOOS

In de ietwat ouderwetse patisserie ontdek je vaak gevulde speculoos.

Die is vrij zacht, met een nog zachter laagje zelfgemaakte notenspijs

erin. Het is onweerstaanbaar en absoluut onmisbaar in de winter.

Hoewel speculoos zelf al sinds de middeleeuwen in de Lage Landen

bekend is, wordt gevulde speculoos beschouwd als een typisch

product dat onlosmakelijk verbonden is met het sinterklaasfeest.

—~ 50GEI
AFWERKING
AFWERKING 1.  Verwarm de oven voor op 180°C.
— 20 G ZACHTE ONGEZOUTEN 2. Beboter een vierkante bakvorm van 20 cm en
BOTER VOOR DE BAKVORM 4 cm hoog en bekleed met bakpapier. Laat de
—  1LOSGEKLOPTEI randen overhangen, zodat het gebak er makkelijk
— 16 NOTEN uit te halen is.

3. Verdeel het speculoosdeeg in tweeén en rol beide
met een deegrol op een licht bebloemde werk-
tafel uit tot een vierkante lap van 20 cm.

4. Legeenlap deegin de bakvorm en verdeel er
gelijkmatig de amandelspijs op.

WERKWIJZE SPECULOOSDEEG 5. Legdaarop de tweede lap deeg en druk mooi aan.
1.  Doede suiker, de kaneel, de melk en het zout 6. Strijk het deegin met het losgeklopte ei, schik

in een kom en meng alles met een klopper tot
de suiker volledig is weggesmolten.
2. Voegdeboter en bloem toe en bewerk het deeg
een drietal minuten verder met je handen. 7.
Kneed je met een standmixer, dan gebruik je
het best de vlindergarde.
3. Wikkel het deeg in vershoudfolie en laat een
kwartiertje rusten in de koelkast.

WERKWIZE NOTENSPIJSVULLING
1.  Doe alle ingrediénten in de keukenmachine of —

mengkom en meng tot een egale notenspijs.
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ZOETE VERLEIDING

er de noten op en bak de gevulde speculoos

in de voorverwarmde oven van 180°C in 35 tot
40 minuten goudbruin.

Laat volledig afkoelen (minimaal 4 uur) en
verdeel daarna in 16 gelijke porties.

TIPS

Meng voor een fruitige smaak geraspte sinaasappel-
of citroenschil onder de amandelspijs. Reken op 20 g.
Je kan de speculoos prima enkele dagen op kamer-

temperatuur bewaren in een luchtdichte doos.



VOOR 16 PORTIES LEMO N I E

— 20 G ZACHTE ONGEZOUTEN
BOTER VOOR DE BAKVORM
— 225G ONGEZOUTEN BOTER Een lemonie, vaak een citroenblondie genoemd, is een frisse,
— 300 G KRISTALSUIKER zomerse variant op de klassieke chocoladebrownie. Het is
— 10 G VANILLESUIKER een smeuig gebak gemaakt met citroenrasp, citroensap en
— 60 G CITROENSAP zonder cacaopoeder. Het biedt een zoete en tegelijkertijd frisse
—  30G CITROENRASP smaakervaring door de afwerking met citroenglazuur.
—  3EIEREN
— 300 G TARWEBLOEM
—  %TLZOUT
GLAZUUR

— 150 G BLOEMSUIKER
— 25GCITROENSAP

1. Smeer een vierkante bakvorm van 20 cm en
4 cm hoog lichtjes in met zachte boter en
bekleed daarna met bakpapier. Laat de randen
overhangen, zodat het gebak er makkelijk uit
te halen is. Verwarm de oven voor op 175°C.

2. Smelt de boter in een pan op middelhoog vuur.

3.  Gietde gesmolten boter in een grote kom en meng
er de suiker, de vanillesuiker, het citroensap en de
citroenrasp onder. Voeg de eieren al roerend met
een klopper een voor een toe.

4. Zeefdebloem en spatel die samen met het zout
door het mengsel tot een egaal beslag.

5.  Schep het beslag in de bakvorm, strijk de boven-
kant glad en bak het gebak 30 tot 35 minuten op
175°C. De randen moeten licht goudbruin zijn, en
het midden moet stevig aanvoelen maar nog wel
zacht zijn. Laat de lemonie volledig afkoelen in
de vorm en werk daarna af.

6. Laatvoor de afwerking de bloemsuiker in een
pannetje op een zacht vuur al roerend vloeibaar
worden met het citroensap. Dat gaat heel vlug.
Zorg dat de suiker niet warmer wordt dan je
lichaamstemperatuur. Voel daarom vaak met
jevinger aan de suiker. Wanneer het glazuur op
lichaamstemperatuur is, zal het ook op je gebak
glanzen. Te warm zal een doffe kleur geven en
bovendien zal de suiker na afkoeling afbrokkelen.

7.  Bestrijk het gebak met het glazuur, laat opstijven
en verdeel daarna in 16 gelijke porties.
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