
N E E M
PAUZE



K O E K J E  
G R I J P  E E N  







200 gr bloem

75 gr suiker

1 eidooier

1 zakje vanillesuiker

125 gr boter

RECEPT
zandkoekjes

ingrediënten voor 30 stuks

mixer 

Bakplaat met bakpapier

 deegroller 

Uitsteekvormpjes



    Doe de bloem, suiker,  vanillesuiker in een kom.
 

Voeg de boter in blokjes en de eidooier toe.
 

Mix tot een kruimelig geheel.  

Voeg dan de eetlepel  water toe 

en kneed het deeg met je  handen

 tot een stevige bal.  Is  het  nog erg droog,  

voeg dan een beetje  extra water toe,  

is  het  erg plakkerig dan een beetje  bloem. 

Wikkel het  deeg in een stuk plastic folie  

en leg een half uurtje  in de koelkast.  

Als het  deeg koud is  dan

 krijg je  een extra knapperig resultaat 

en is  het  makkelijker te  bewerken.  

Verwarm de oven op 175 graden.

bereiding



 
 

   H a a l  h e t  d e e g  d a a r n a  u i t  d e  f o l i e .  
 

B e b l o e m  e e n  o n d e r g r o n d  e n  r o l  h e t  d e e g  u i t  
 

m e t  e e n  d e e g r o l l e r .  
 

S t e e k  e r  m e t  e e n  v o r m p j e  v o r m e n  u i t  
 

e n  l e g  d e z e  o p  e e n  b a k p l a a t  m e t  b a k p a p i e r .
 

 D e  k o e k j e s  l o p e n  n i e t  h e e l  e r g  u i t  
 

m a a r  h e t  i s  w e l  g o e d  o m  e e n  b e e t j e  r u i m t e  
 

e r t u s s e n  t e  h o u d e n .
 

 S c h u i f  d e  b a k p l a a t  m e t  d e  z a n d k o e k j e s  d e  o v e n  i n  
 

e n  b a k  d e  k o e k j e s  i n  1 5  m i n u t e n  g o u d b r u i n .  
 

H a a l  d e  b a k p l a a t  u i t  d e  o v e n  e n
 

 l a a t  d e  k o e k j e s  e r o p  a f k o e l e n .
 
 

vervolg

Tip: 

bewaar de koekjes in een afgesloten trommel, 

eventueel met een stukje keukenpapier op de bodem. 

Daar trekt het vocht in en daardoor blijven de koekjes krokant. 





2 dl slagroom

40 g boter

270 g kristalsuiker

1 dl glucosestroop en 1dl water

ca. 250 g verse frambozen

RECEPT
frambozencaramel

ingrediënten voor 14 stuks

200 g witte chocolade

1 dl gevriesdroogde frambozen



   Wrijf  de  frambozen door een fijnmazige zeef;  

je  hebt 150gr frambozenpuree nodig.  

Meng de puree,  slagroom en boter in een steelpan.  

Verwarm alles op laag vuur tot de boter is  gesmolten.  

Kook in een andere steelpan de suiker,  

glucosestroop en het water tot het  mengsel 

een temperatuur van circa 160 °C heeft  

en net van kleur verandert.  

Voeg de boterroom in drie  porties toe.  

Roer steeds met een garde.  

Laat het  mengsel op middelhoog vuur koken 

tot het  een temperatuur van 124 °C heeft,  

of  doe de koudwatertest.  Roer af en toe.  

Bekleed een vorm van circa 20 x 20 cm met bakpapier.  

Giet  de  karamel erin en laat hem minimaal 6 uur uitharden

 op kamertemperatuur.

bereiding

https://www.landidee.nl/partner-content/zo-leg-je-als-stadstuinier-je-eigen-moestuintje-aan/


 
 

   S n i j d  d e  k a r a m e l  i n  k l e i n e  s t u k j e s .  
 

S m e l t  d e  w i t t e  c h o c o l a d e  
 

e n  d o o p  d e  k a r a m e l s  e r  v o o r  d e  h e l f t  i n .  
 

V e e g  h e t  t e v e e l  a a n  c h o c o l a d e  v a n  d e  o n d e r k a n t  
 

e n  l e g  d e  k a r a m e l s  o p  b a k p a p i e r .  
 

V e r k r u i m e l  d e  g e v r i e s d r o o g d e  f r a m b o z e n  e r o v e r  
 

v o o r d a t  d e  c h o c o l a d e  s t o l t .
 
 
 

vervolg

Tip: 

bewaar de caramel in een afgesloten trommel, 

en leg in de frigo je kan caramel lang bewaren. 





125 gram pure chocolade

220 g boter

20 gram cacaopoeder

50 gram (gezeefde) bloem

150 gram (verse) frambozen

RECEPT
frambozen brownies
ingrediënten voor 14 stuks

4 eieren

130 gram rietsuiker 130 gram suiker



   Verwarm de oven als eerst voor op 175 graden.  

Bekleed een schaal (het  l iefst vierkant)  met een stuk bakpapier 

en hak de chocolade in stukjes.  

Smelt de chocolade nu in een pannetje  au bain-marie.  

Klop vervolgens de eieren samen met de 

kristalsuiker en rietsuiker tot er een schuimig mengsel ontstaat.

Dit  mengsel giet  je  daarna over de gesmolten chocolade.  

Roer het nu goed door elkaar 

zodat alle  ingrediënten met elkaar vermengd zijn.

Voeg de gezeefde bloem samen met het cacaopoeder toe 

en meng het opnieuw door elkaar.  

Was daarna de frambozen af onder de koude kraan 

en snijd deze  in partjes.  

Doe ze  daarna bij  het  beslag en giet  het  daarna in de bakvorm. 

Bak de frambozenbrownies gedurende 30 minuten in de oven.  

Laat het  daarna afkoelen en snijd het  in stukken.  

bereiding











Dank je


