SWEET CHRISTMAS COOKIES
Whoopie Pies, Snickerdoodles & Co
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STAINED GLASS COOKIES

Wil je eens iets anders uitproberen deze kerst? Dan zijn deze Stained Glass Cookies precies wat je zoekt.

Het snoeppoeder smelt in de oven, waardoor na het bakken kleine gekleurde 'raampjes’ in de koekjes

ontstaan. Hierdoor kun je ze ook perfect als versiering in de kerstboom hangen.

Meng de bloem met het bakpoeder en het zout in een kom en
zet opzij. Doe de boter en suiker in een andere kom en roer in

3 minuten tot een romig geheel. Roer het ei, het vanille-extract
en de citroenrasp erdoor. Schep het bloemmengsel er in twee
porties doorheen en meng tot een glad deeg. Wikkel het deeg in
vershoudfolie en laat 2 uur rusten in de koelkast.

Verwarm de oven voor op 160 °C en bedek twee bakplaten met
bakpapier. Sorteer de snoepjes op kleur, maal ze in de keuken-
machine fijn tot poeder en verdeel op basis van Kleur over
verschillende schaaltjes. Rol het deeg uit op het licht met bloem
bestoven werkblad tot een plak van 3-4 mm dik en steek hier

vormpijes uit (bijv. sterren, kerstbomen of kerstballen).

Verdeel de koekjes over de bakplaten, steek er kleine vormpjes uit
en vul de gaatjes op met een beetje snoeppoeder. Als je de koekjes
wilt ophangen, maak dan ook een klein gaatje voor het lintje.

Bak de koekjes in ca. 10 minuten goudgeel en laat ze vervolgens
op de bakplaat afkoelen.

)

i

INGREDIENTEN

Voor ca. 60 stuks

300 g bloem
Y4 tl (wijnsteen)bakpoeder
Ya tl zout
200 g boter
op kamertemperatuur
120 g ruwe rietsuiker
lei
1% tl vanille-extract
Ya tl rasp
van 1 biologische citroen
Ca. 180 g gekleurde,
harde snoepjes

En:
Bloem voor het werkblad
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Een bezoek aan New York is niet eompleet zonder een echte Amerlkaanse ple te probé‘ren Zo moeilijk
is dat niet, want elke zuchzelf respecterende bakkerij heeft een uitgebreid assortlment om uit te kiezen.
De beroemdste variant |s de klas5|eke Apple Ple waarvoor zelfs een feestdag |n I*(etkven is geroepen

Natlonal Apple Pie Day op 13 mei.

Meng voor het deeg eerst de suiker, het zout en de kaneel in
een kom. Voeg de botet toe en kneed alles met je vingerstot -

_grove kruimels. Voeg vervolgens steeds een scheutje water toe,

- totdat een glad deeg ontstaat. Druk het deeg plat, Wlkkel in
vershoudfohe en leg 2 uur 1n de koelkast. =

Doe Vodr de vu]ling'd'e:d'ruiyeﬁ in een pan e:n‘_l‘aat op middelhoog
vaur ca. § minuten zachtjes koken. Voeg de rest van de
ingrediénten toe :en rber 'goed door, tc}t'd_at 1'_1'e'_c- '_I_n-'éx_:lgsgl indikt.

Verwarm de oven Voor op 200 °C. Verdeel het deeg in 2 porties.
: Zorg ervoor dat één portie iets groter LS Rol het grotere stuk
deeg uit op een licht met bloem bestoven Werkblad en bekleed

hlermee een taartvorm Zorg ervoor dat de randen iets bovende 3
vorm uitsteken. Sla de randen om en ver51er ze door bl]V met drle:
vingers golven te vormen of met een vork een patroon in het deeg
- te drukken. Zet de taartvorm in de koelkast. Rol 1ntuSSen de rest

van het deeg uit en steek hlerult sterren of andere vormp]es

Verdeel de vulling o\_zef de taartbodexﬁ-eh verdeel de -de.egste.rren :
i '-g_ehjkmeftig over de vulling: Meng de eierdooier met de slagroom

en bestrijk hiermee het deeg Bak de taart 20 minuten in de oven,
verlaag de oventemperatuur naar 175°C en bak de taart nogmaals
- ca. 20 minuten. : ' :

Tip: serveer de taart met een bolletje vanille-ijs.

T

INGREDIENTEN
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_f; ! Voor het deeg:
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COFFEE CAKE MET
CRANBERRYFROSTING

Bereid de dag van tevoren de gesuikerde cranberry's voor.

Breng daarvoor eerst 30 ml water met 25 g suiker aan de kook.

Haal de pan van het vuur zodra de suiker is opgelost. Schep de
cranberry's door de siroop, haal ze eruit en laat ze 1 uur licht drogen
op een rooster. Wentel ze vervolgens door de rest van de suiker en
laat ze een nacht drogen op een stuk bakpapier.

Verwarm de oven voor op 160 °C. Vet twee springvormen in en
bestuif met cacaopoeder. Laat voor het beslag de boter in hete
koffie smelten. Doe de cacao met de bloem, beide soorten suiker,
het bakpoeder, de baking soda en het zout in een kom en meng alles
goed door elkaar. Klop de eieren met de karnemelk en het vanille-
extract in een andere kom los. Roer vervolgens afwisselend het ei-
karnemelkmengsel en het boter-koffiemengsel in meerdere porties
door het bloemmengsel. Verdeel het beslag over de bakvormen en
bak 35-40 minuten in de oven. Doe de satéprikkertest!

Haal de taartbodems uit de oven, laat 10 minuten afkoelen en
verwijder ze uit de bakvormen. Laat ze volledig afkoelen op een
rooster. Maak de bodems eventueel recht met een groot kartelmes.

Doe voor de créme de cranberry's in een pan met suiker, zout en

80 ml water. Breng aan de kook en laat ca. 5 minuten zachtjes koken.
Haal de pan van het vuur, pureer de cranberry's en laat afkoelen.
Doe de boter in een kom en roer in 3 minuten tot een romig geheel.
Voeg de roomkaas, poedersuiker en cranberrypuree toe en roer alles

tot een gladde créme.

Bestrijk de eerste taartbodem met ca. 1/3 van de créme en leg de
tweede bodem erop. Bestrijk de taart rondom met een dun laagje
creme en zet 15 minuten in de koelkast. Bedek de taart daarna \
volledig met de rest van de creme. Strooi de gesuikerde cra}lberry's

tot slot als topping over de taart. .
. :

/“Aﬁ*
INGREDIENTEN

Voor 2 springvormen (@ 20 cm)

Voor het deeg:

100 g boter, in blokjes
240 ml hete koffie (of water)
100 g cacaopoeder
200 g bloem
180 g ruwe rietsuiker
120 g bruine suiker
2 tl (wijnsteen)bakpoeder
1% tl baking soda
Ya tl zout
3 eieren
240 ml karnemelk
2 tl vanille-extract

Voor de créeme:

300 g verse cranberry's
40 g ruwe rietsuiker
een snufje zout
300 g boter
op kamertemperatuur
150 g roomkaas
op kamertemperatuur
120 g poedersuiker

Voor de cranberry's: *
ca. 100 g-ruwe rietsuiker

el 70 g*.\'iefs%;:ranberry's

i En: "??g
. Boter en cacaopoe Fr
voor de springvormen
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CHOCOLATE STICKY BUNS
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r Doe voor het deeg de bloem, suiker, gist, het zout en de noot- °—:
muskaat in een kom en meng alles goed door elkaar. Roer de INGREDIENTEN

karnemelk, eierdooiers, boter en het vanille-extract door elkaar
en giet bij het bloemmengsel. Vermeng alles met elkaar en kneed Voor ca. 15 stuks
het deeg 5 minuten. Laat het deeg afgedekt 2 uur rijzen.

Voor het deeg:
Bereid kort voordat de 2 uur voorbij zijn de karamel. 400 g bloem
Smelt daarvoor de boter in een pan op middelhoog vuur. 40 g bruine suiker
Voeg de suiker, slagroom, honing en het zout toe en breng 1 pakje gedroogde gist
aan de kook. Laat op laag vuur in ca. 4 minuten lichtbruin 1 afgestr. tl zout
karamelliseren en haal de pan vervolgens van het vuur. een mespunt versgeraspte
Roer de hazelnootpasta en het vanille-extract erdoor. nootmuskaat
Doe de helft van de karamel in een rechthoekige bakvorm 200 ml
en strooi de helft van het amandelschaafsel eroverheen. karnemelk op kamertemperatuur
Zet de rest van de karamel opzij. 3 eierdooiers

50 g boter, gesmolten

Haal het deeg uit de kom, druk het voorzichtig plat en rol 1 tl vanille-extract
het op een licht met bloem bestoven werkblad uit tot een
rechthoek (ca. 30 x 50 cm). Bestrijk het deeg met ca. % van de Voor de vulling:
gesmolten boter. Verdeel de hazelnootpasta over de boter. 75 g boter, gesmolten
Meng de suiker met de kaneel en het zout en strooi dit over ca. 300 g hazelnootpasta
de laag hazelnootpasta. Rol het deeg vanaf de lange kant op en 60 g bruine suiker
snijd de deegrol in plakken van ca. 3 cm dik. Leg de plakken 1 tl kaneel
naast elkaar in de bakvorm en laat 45 minuten rijzen. een snufje zout
Verwarm de oven voor op 160 °C. Bak de Sticky Buns in Voor de karamel:
ca. 35 minuten goudbruin, haal ze uit de oven en bestrijk ze 120 g boter
terwijl ze nog warm zijn met de rest van de karamel. 200 g ruwe rietsuiker
Versier ze met amandelschaafsel en laat ze kort afkoelen. 240 ml slagroom

80 ml honing

Y tl zout

2 el hazelnootpasta
Y2 tl vanille-extract

En:
Ca. 50 g amandelschaafsel
Bloem voor het werkblad
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