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DIT HELE BOEK GAAT OVER GEBAK,
maar eigenlijk gaat het over veel meer dan dat. Uiteindelijk gaat 
het van begin tot eind over opperst, onvervalst plezier. Of zoals 
iemand ooit zei: ‘Bied willekeurig wie zelfgemaakt gebak aan, 
en er verschijnt gegarandeerd een glimlach op zijn gezicht.’

Maar er is meer. Achter het bakken, het ruim baan geven aan je 
creatieve talenten en het besef van al die blije gezichten die je 
te wachten staan, gaat in werkelijkheid een verborgen agenda 
schuil: het is goedkoper dan therapie en een stuk plezieriger.

Vind je dit een beetje over the top klinken? Dat is het absoluut 
niet. Zonder gekheid, soms kan overvloed zich tegen ons keren 
en ons op subtiele wijze daadwerkelijk verarmen. Gebak is een 
perfect voorbeeld. We betalen tegenwoordig twee keer zoveel 
voor industrieel geproduceerde taarten en fabriekskoekjes, 
terwijl die altijd inferieur aan zelfgemaakt gebak zijn en 
aanzienlijk karakterlozer (en dan heb ik het nog niet eens over 
de lange lijst onduidelijke additieven bij de ingrediënten).

Dus als ik een positieve draai mag geven aan het huidige sobere 
klimaat: vóór zelfgemaakt gebak pleit dat het je echte luxe 
verschaft voor heel weinig geld. Een mu�n van een of andere 
ko�eketen anno 2013 kost tot wel zes of zeven keer zoveel als 
een, aanmerkelijk betere, zelfgemaakte versie.
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En daar kom ik om de hoek kijken, want zoals altijd ben ik er 
om het je zo makkelijk mogelijk te maken de rest van je leven in 
je eigen gebak en koekjes te voorzien. En voor het eerst zal alles 
nóg simpeler en toegankelijker zijn, dankzij de begeleiding van 
de Deliaonline Kookschool (zie bladzijde 25). Dus ja, je kunt 
er niet meer onderuit: bij de eerste de beste gelegenheid bak je 
zelf een taart voor familie of vrienden!

Hoofdstuk 0 - Inhoud.indd   9 13-09-13   09:37



30

Hoofdstuk 1 - 26_47.indd   30 13-09-13   09:40



31

KONINGINNEROL
Zouden er nog mensen zijn die een Koninginnerol maken, vroegen we ons af. We maakten er eentje, en 

wat denk je? Hij was verrukkelijk, en eigenlijk is hij heel makkelijk te maken.

110 g zelfrijzend bakmeel ♦ 1 afgestreken theelepel bakpoeder ♦ 50 g smeerbare boter ♦ 2 grote eieren
110 g �jne rietsuiker, plus wat extra ♦ 1 theelepel vanille-extract

Voor de vulling en topping: 3-4 eetlepels jam ♦ �jne kristalsuiker voor de afwerking

Een Silverwood-Koninginnerolvorm (‘Swiss Roll’) van 20 x 30 cm, ingevet, bekleed met een stuk bakpapier (of 
andere vormbekleding; zie bladzijde 13) dat 2,5 cm boven de rand van de vorm uitsteekt

Verwarm de oven voor op 200 0C, gasstand 6

Zeef eerst de bloem en het bakpoeder in een ruime beslagkom, waarbij je de zeef hoog houdt, zodat de 
bloem zo veel mogelijk lucht krijgt terwijl hij naar beneden valt. Voeg dan de boter, eieren, suiker en het 

vanille-extract toe, en meng alles in ongeveer 1 minuut met een elektrische mixer 
tot een gladde, romige massa.

Verdeel het beslag nu met de bolle kant van een eetlepel gelijkmatig over de voorbereide bakvorm, en 
maak je geen zorgen als het wat weinig lijkt, want het gaat behoorlijk ‘uitzetten’. Zet hem 14-15 minuten 

in het midden van de oven of tot het gebak veerkrachtig aanvoelt in het midden.

Intussen kun je alles voorbereiden voor de oprol-operatie. Op de allereerste plaats heb je een vochtige 
theedoek nodig, uitgespreid op een vlakke ondergrond (en een tweede binnen handbereik voor later). 

Daarop leg je een vel bakpapier dat ongeveer 2,5 cm groter is dan de vorm. Bestrooi het hele vel 
met �jne kristalsuiker.

Zodra de Koninginnerol gaar is, til je hem aan de uitstekende randen van de vormbekleding uit de vorm 
en keer je hem om op het vel bakpapier. Trek nu voorzichtig en geleidelijk de bekleding eraf, pak een 
scherp mes en snijd rondom 3 mm van het gebak af. Dan oogt hij fraaier en hij breekt minder snel.

Dek af met een vochtige theedoek, laat een paar minuten rusten, haal de doek dan weg en bestrijk het 
gebak met jam. Leg een van de korte kanten van het gebak naar je toe en maak een ondiepe inkeping op 
ongeveer 2,5 cm van de rand over de hele breedte van het gebak; dat helpt je om een begin met de rol te 
maken. Sla het stukje van 2,5 cm om, van je af, rol dan verder en zorg dat je het besuikerde papier niet 

meerolt. Als je klaar bent, rol het papier dan nog even om het gebak, zodat het zich kan ‘settelen’, en leg 
het daarna op een taartrooster. Bestrooi voor het opdienen met nog een beetje �jne kristalsuiker.

Als je nooit eerder een Koninginnerol hebt gemaakt, kan ik je verzekeren dat dit een stuk ingewikkelder 
klinkt dan het in werkelijkheid is. De hele operatie zou maar een paar minuten in beslag moeten nemen.
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KOFFIE-WALNOTENTAART
Dit is een herziene, meer eigentijdse versie van een van de oorspronkelijke biscuittaarten uit het eerdere 

boek. Ik ben er nog steeds een groot liefhebber van en heb hem in de loop der jaren regelmatig gebakken. 
Maar eerlijk is eerlijk, sinds de komst van mascarpone is het glazuur er enorm op vooruitgegaan.

115 g zelfrijzend bakmeel ♦ 1 afgestreken theelepel bakpoeder ♦ 115 g smeerbare boter
2 grote eieren ♦ 115 g �jne rietsuiker ♦ 1 volle eetlepel instant-espressoko�e

50 g walnoten, heel �jn gehakt

Voor de vulling en topping: 250 g mascarpone ♦ 1 volle dessertlepel instant-espressoko�e
1 eetlepel �jne rietsuiker ♦ 1-2 eetlepels melk ♦ 8 halve walnoten

Twee ronde bakvormen ø 18 cm, 4 cm hoog, licht beboterd en bodems bekleed (zie bladzijde 13),
plus twee taartroosters

Verwarm de oven voor op 170 0C, gasstand 3

Begin met het zeven van de bloem en het bakpoeder in een ruime beslagkom, waarbij je de zeef hoog 
houdt, zodat de bloem zo veel mogelijk lucht krijgt terwijl hij naar beneden valt. Voeg dan de boter, 

eieren, suiker en instantko�e toe en meng alles in ongeveer 1 minuut met een elektrische handmixer tot 
een gladde, romige massa. Spatel daarna met een eetlepel de gehakte noten door het beslag.

Verdeel het beslag nu over de twee voorbereide bakvormen, strijk de bovenkant glad met de bolle kant 
van een eetlepel en zet ze ongeveer 25 minuten in het midden van de oven. De taarten zijn gaar als ze in 
het midden terugveren als je er met je pink zachtjes op drukt. Haal ze uit de oven, maak na ongeveer 30 
seconden met een paletmes de taarten rondom los van de rand en stort ze op een taartrooster. Verwijder 

voorzichtig de bodembekleding door hem er langzaam af te trekken. Leg het andere taartrooster er nu op, 
zonder te drukken, en keer beide, zodat de bovenkanten boven liggen (dit om te voorkomen dat ze aan 

het rooster plakken).

Maak de vulling terwijl de taarten afkoelen: meng in een kleine kom de mascarpone, instantko�e en 
suiker met 1 eetlepel melk – het moet een gladde, smeerbare massa worden. Omdat de ene mascarpone 

natter is dan de andere, is het onmogelijk de precieze hoeveelheid aan te geven, maar voeg wat extra melk 
toe als je dat nodig lijkt.

Als de taarten koud zijn, bestrijk je er een met de helft van de vulling, je legt de andere erop en bestrijkt 
die met behulp van een paletmes met de andere helft, in een golvend patroon. Leg tot slot de halve 

walnoten in een cirkel langs de rand. Bewaar de taart in een plastic taartdoos in de koelkast.
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