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A
m

uses,voorgerechten

Paprika
alla

calabrese
*

°°
22

Saté-citroengras-spiezen
*

°°
24

G
rissini

**
°°

26

Knabbelnootjes
*

°
28

A
péro-tongen

**
°°°

30

Piccantini
*

°
32

H
oofdgerechten

Snoekbaarsfilets
m

etverse
kruiden

**
°

36

Visfiletop
room

aardappelen
*

°°
38

C
hickenw

ings
m

etraita
*

°
40

M
editerrane

kip
*

°
42

G
ehaktbrood

**
°°°

44

G
ebraden

varkensvlees
m

etgedroogde
vruchten

*
°°°

46

Russische
ragout

*
°°

48

Bijgerechten

G
egratineerde

aubergine
**

°
52

H
erfst-lasagne

**
°°

54

Zoete
aardappelen

m
etnectarine-m

osterd-dip
*

°°
56

A
ardappel-prei-ovenschotel

**
°°

58

Inhoudsopgave

M
oeilijkheidsgraad:

*
m

akkelijk 
** gem

iddeld 
*** m

oeilijk
D

uur:
°

snel
°°

gem
iddeld

°°°
lang



4 G
roenten

Ratatouille
**

°°
62

G
ebakken

groenten
*

°
64

Bonte
groentenschaalm

etgehaktballetjes
**

°°
66

Paprika
m

etspek-/broodvulling
**

°°
68

G
egratineerde

pom
poen

m
et papaya

*
°°

70

D
esserts

G
estoom

de
knoedels

**
°°°

74

Rode-w
ijn-cake

**
°°

76

Lim
ette-m

acarons
***

°°°
78

Bananen-w
alnoten-m

uffins
*

°°
80

G
evulde

perziken
**

°
82

Kw
arkschotelm

etvruchten
**

°°
84

D
ierenkoekjes

***
°°°

86

Boterkoek
*

°
88

G
ranenreep

**
°°

90

Brood
en

gebak

G
edrenkte

griesm
eelcake

«Revani»
*

°°
94

Bierbrood
in

gietijzeren
pan

*
°°°

96

Spiraalbrood
**

°°°
98

Pizza
**

°°
100

Vlecht
**

°°°
102

C
hnobli-baguette

*
°

104

Brioches
**

°°°
106

Pizzaw
ervel

**
°°

108

M
oeilijkheidsgraad:

*
m

akkelijk 
** gem

iddeld 
*** m

oeilijk
D

uur:
°

snel
°°

gem
iddeld

°°°
lang
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K
oken

en
bakken

is
gem

akkelijk en leuk 
om

te
doen

U
kookt

gerechten
voor

het
dagelijks

eten,
tovert

sm
ulm

enu's
voor

uw
gasten

of
bakt

heerlijk
geurende

taarten
voor

feestelijke
m

om
enten

in
het

leven
van

uw
dierbaren.

U
w

agenda
voor

de
keuken

is
korter,

uw
kookkunsten

zijn
geavanceerder

of
kunnen

gem
akkelijk

w
orden

uitgebreid.
U

w
appa-

raatzorgtdankzijde
m

odernste
techniek

in
elk

geval
betrouw

baar,
snel

en
m

et
w

einig
m

oeite
voor

een
uitstekend

resultaat.
Zelfs

m
inder

bedreven
keukenprinsessen

en
koks

kunnen
zo

hun
eigen

huis-ofeetkam
er

naar 
w

ens
om

toveren
in

een
restaurant

voor
fijn-

proevers,een
dorpsbakkerijofeen

pizzeria.

G
aarSensoren

D
e

volautom
atische

G
aarSensoren

bieden
u

over
de

gehele
bandbreedte

van
hetkoken

een
nooit

eerder
vertoonde

ondersteuning.
M

eteen
druk

op
de

knop
w

orden
uw

indivi-
duele

recepten
volledig

autom
atisch

bereid
en

lukken
zelfs

de
m

eest
exquise

delicates-
sen

van
m

eesterkoks.
Vlees

is
op

exact
het

juiste
m

om
ent

boterzacht
en

klaar
om

te
serveren.

U
blijft

tijdens
het

koken
altijd

ontspannen
en

kunt
u

verheugen
op

de
com

plim
enten

van
uw

gasten.

Letop

D
e

bedieningshandleiding bevat belangrijke 
veiligheidsvoorschriften.Lees

deze
aandach-

tig
door,voordatu

m
ethetapparaatw

erkt.
U

itvoerige
aanw

ijzingen
voor

de
bediening

van
het

apparaat vindt u
eveneens

in
de

bedieningshandleiding.

A
lgem

ene inform
atie
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Rooster

BakplaatTopC
lean

Bakplaatrond,m
etTopC

lean

Porseleinen
vorm

D
e

porseleinen
vorm

en
zijn verkrijgbaar in diverse gastronorm

-form
aten (G

N
) ⅓

, ½
  

of⅔
G

N
.

Toebehoren
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H
ieronderis

de
bediening

van
hetapparaat 

kort
beschreven.

M
eer

en
specifiekere

aanw
ijzingen

vindtu
in

de
bedieningshand-

leiding.

Receptenboek
«V

eelzijdig
bakken»

vrijgeven

W
anneer

het
receptenboek

«Veelzijdig
bakken»

in
uw

apparaatnog
nietis

vrijgege-
ven,

kunt
u

dit
m

et
het

w
achtw

oord
6301

alsnog
doen.

G
a

als
volgtte

w
erk:

■
Indien

het
apparaat

uitgeschakeld
is:

eerstde
instelknop

indrukken.
■

Sensortoets
aantippen.

■
selecteren.

■
selecteren.

■
O

m
naar

de
w

achtw
oordinvoer

te
gaan,«Ja»

selecteren.
■

W
achtw

oord
m

et
het

w
eergegeven

toetsenveld
invoeren

en
m

et
bevesti-

gen.
–

H
et

receptenboek
is

nu
vrijgege-

ven.

W
anneer

een
foutw

achtw
oord

w
ordtinge-

voerd,
kan

het
hele

bovenstaande
proces

w
orden

herhaald.

Receptstarten

 
■

Indien
het

apparaat 
uitgeschakeld 

is: 
eerstde

instelknop
indrukken.

 
■

Sensortoets
aantippen.

 
■

selecteren.
■

G
ew

enst
receptenboek

of
selecte-

ren.
■

O
m

naar de keuzem
ogelijkheden voor 

de
recepten

te
gaan,

selecteren.
■

Receptselecteren.

O
m

recepten
snelte

kunnen
oproepen,zijn

deze
genum

m
erd

(bijv.
Bi33).

H
et

num
m

er
bevindtzich

in
hetreceptenboek

in
de

linker
bovenhoek

van
het

betreffende
recept.

Recepten
kunnen

gew
ijzigd

w
orden

en
onder

«Eigen
recepten»

opgeslagen
w

orden.

Bediening
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O
nder

«Eigen
recepten»

kunnen
eveneens

zelf
gecreëerde

recepten
w

orden
opgesla-

gen.

■
Indien

het
apparaat

voorverw
arm

d
m

oet
w

orden,
m

oet
het

recept
w

orden
gestart,

voordat
het

gerecht
erin

w
ordt

geschoven.
■

G
erecht

in
de

kookruim
te

schuiven
en

receptstarten
door

selectie
van

resp.
voortzetten

doorselecteren
van 

.
■

N
a

afloop
van

de
ingestelde

tijdsduur
w

eerklinkteen
geluidssignaal.

 
■

N
eem

hetbereide
gerechtuitde

kook-
ruim

te.
■

D
e

toesteldeur
in

de
kierstand

laten
staan,

zodat
de

kookruim
te

kan
afkoelen.

Bijrecepten
uitreceptebboeken

is
een

uitge-
stelde

start
alleen

m
ogelijk,

w
anneer

de
kookruim

te
niet

voorverw
arm

d
hoeft

te
w

or-
den

en
hetreceptgeen

pauzes
ofonderbre-

kingen
kent.

Receptafbreken

■
Kies

.
■

Kies
«Ja»

om
hetrecept af te breken.

 
– 

H
et recept w

ordt afgebroken.
 

– 
In het display w

ordt de restw
arm

te 
aangegeven.

Pauze/W
achten

Tijdens
het

verloop
van

het
recept

kan
het

nodig
zijn

de
deur

van
het

apparaat 
te  

openen,bijvoorbeeld
om

hetvoedselte
ke-

ren
of

om
 er een topping over te gieten. In 

zo'n
gevalverschijnt

de tussenstap «Pauze» 
of

«W
achten»

m
et

de
aanw

ijzing w
at u

nu
m

oetdoen.

G
a

als
volgtte

w
erk

om
hetreceptvoortte

zetten:

■
O

pen
de

deurvan
hetapparaat.

 
■

Voer
de

handeling
uit,bijvoorbeeld

het
voedselkeren.

■
Sluitde

deurvan
hetapparaat en kies in 

hetdisplay
.

–
H

etreceptgaatverder.

Tijdens
de

tussenstap
«W

achten»
blijftde

verw
arm

ing
w

erken
en

blijft
de

tem
peratuur

van
de

gaarruim
te

constant.
Tijdens

de
tussenstap

«Pauze»
w

ordt
niet

langer
verw

arm
d

en
neem

tde
tem

peratuur van de 
gaarruim

te af.
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Er
kunnen

m
axim

aal
24

w
illekeurige

recep-
ten

naar
eigen

idee
w

orden
opgeslagen.

Een
recept

kan
uit

m
eerdere

stappen
m

et
w

illekeurige
gebruiksw

ijzen
incl.

Profi-bak-
ken,pauzes

en
w

achttijden
bestaan,die

na
de

start
autom

atisch
w

orden
afgew

erkt.
O

pgeslagen
recepten

kunnen
na

tippen
op

de
sensortoets

in
het

m
enu

w
orden

opgeroepen
en

gestart.

Een
eigen

receptaanm
aken

■
Indien

het
apparaat

uitgeschakeld
is:

eerstde
instelknop

indrukken.
■

Sensortoets
aantippen.

■
selecteren.

■
selecteren.

■
O

m
een

nieuw
receptaan

te
m

aken,
selecteren.

–
O

p
hetdisplay

verschijnthetkeuze-
m

enu
voorde

gebruiksw
ijzen.

 
■

Kies
de

gew
enste

gebruiksw
ijze.

 
■

Tem
peratuuren,indien

gew
enst,andere

w
aarden

instellen.
–

Indien
alleen

de
tem

peratuur
w

ordt
ingesteld,

duurt
deze

stap
tot

de
kookruim

te
de

betreffende
tem

pera-
tuurbereiktheeft.D

atkom
tovereen

m
eteen

voorverw
arm

ing.

■
O

m
de

instellingen
te

bevestigen,
selecteren.

–
O

p
het display verschijnt het over-

zichtvan
de

ingestelde stappen.
 

■
O

m
een

nieuw
e

stap
toe

te
voegen,

selecteren.
■

Een
gebruiksw

ijze,
pauze

of
stoptijd

voorstap
2

instellen.
■

Stelde
volgende

stappen op dezelfde 
w

ijze
in.

Een
recept

kan
in

totaal
uit

m
axim

aal9
stappen bestaan.

 
■

O
m

de
instellingen

op
te

slaan, 
selec-

teren.
–

O
p

het
display verschijnt het over-

zichtvan
de

ingestelde
stappen.

 
■

O
m

het
recept

op
te

slaan, 
selecte-

ren.
–

O
p

het
display

verschijnt
het

over-
zichtvan

de
aanw

ezige
geheugen-

plaatsen.
■

G
ew

enste
(lege)geheugenplaats selec-

teren
en

bevestigen.
■

Receptnaam
m

ethetw
eergegeven

toet-
senveld

invoeren
en

m
et

bevestigen.
–

H
etreceptis

nu
opgeslagen.

 
– 

U
w

ordt
gevraagd

of
u

het
recept

w
iltstarten.A

ls
u

hetreceptnietw
ilt

starten,gaatu
naar

hethoofdm
enu

van
de

recepten.

Eigen
recepten

10



Invoer/w
ijziging

van
hetreceptannuleren

 
■

Kies
in

hetoverzichtvan
de

ingestel-
de

stappen.
■

Kies
«Ja»

om
hetinvoeren

van
hetrecept

te
annuleren.

–
In

het
display

verschijnt
het

m
enu

m
et

eigen
recepten

of,
als

een  
recept

uit
een

receptenboek
is

gew
ijzigd,hetm

enu
van

hetrecep-
tenboek.

Receptkopiëren/w
ijzigen

Elk
opgeslagen

recept–
zow

eluithetrecep-
tenboek

als
een

eigen
recept–

kan
w

orden
gekopieerd

ofgew
ijzigd.

 
■

Kies
hetgew

enste
receptenboek of 

.
■

Kies
.

■
Selecteerrecept.

–
In

het
display

verschijnt
het

over-
zichtvan

de
receptstappen.

■
A

ls
het

recept
m

oet
w

orden
gew

ijzigd:
selecteer

de
te

w
ijzigen

stap,voeg
een

stap
toe

m
et

of
verw

ijder
een

stap
m

et
.

■
A

ls
een

stap
m

oetw
orden

gew
ijzigd

of
toegevoegd:

breng
de

instellingen
aan

en
bevestig

ze
m

et 
.

–
In

het
display

verschijnt
het

over-
zichtvan

de
receptstappen.

■
Kies

om
hetreceptop

te
slaan.

■
Kies

de
opslaglocatie, voer de naam

 
van

het
recept

in
en

bevestig
deze

m
et

.
–

H
et

gew
ijzigde

recept
is

nu
opge-

slagen.
–

Een
reeds

bezette
opslaglocatie

kan
w

orden
overschreven.

–
Recepten

uit
receptenboeken

w
orden

bij
w

ijzigingen niet in het 
receptenboek

m
aar

onder
«Eigen

recepten»
opgeslagen.

H
et

oorspronkelijke
recept

blijft
in

het
desbetreffende

receptenboek
staan.

Eigen
recept verw

ijderen

Elk
receptin

hetgedeelte
«Eigen

recepten»
kan

w
orden

verw
ijderd.

 
■

Kies
in

hetm
enu

van
de

eigen
recepten

.
■

Selecteer
het

recept
dat

m
oet

w
orden

verw
ijderd.

■
Kies

«Ja»
om

hetreceptte
verw

ijderen.
–

H
etreceptw

ordtverw
ijderd.
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Ingrediënten

D
e

ingrediënten
in

de
recepten

zijn
berekend

op
4

personen,
tenzij

anders
is

aangegeven.

G
aartijd

D
e

gaartijd
is

bedoeld
voorhetaangegeven

toebehoren
en

kan
afhankelijk

van
het

gebruikte
toebehoren

variëren.D
e

aangege-
ven

gaartijd
is

een
richtw

aarde:naar
eigen

voorkeur
kan

langer
en

daarm
ee

zachter
of

korter
en

daarm
ee

m
eer

beetgaar
w

orden
gekookt.

D
e

volgende
afkortingen

w
orden

in
de

recepten
gebruikt:

g
gram

kg
kilogram

dl
deciliter

l
liter

tl
theelepel

el
eetlepel

m
sp

m
espunt

A
anw

ijzingen
en

afkortingen

12



H
oeveelheidsaanduidingen

Ingrediënten
afgestreken 

theelepel
afgestreken

eetlepel
volle

theelepel
volle

eetlepel

Bakpoeder
3 g

6 g
7 g

13 g

Boter
3 g

8 g
10 g

18 g

H
oning

6 g
13 g

12 g
26 g

Jam
6 g

18 g
14 g

36 g

Bloem
3 g

7 g
5 g

15 g

O
lie

3 g
12 g

–
–

Zout
5 g

13 g
8 g

24 g

M
osterd

4 g
12 g

11 g
26 g

W
ater,m

elk
5 g

15 g
–

–

Kaneel
2 g

3 g
4 g

11 g

Suiker
3 g

9 g
6 g

17 g

13



Energie
besparen

bijde
m

enutoebereiding

M
et

hete
lucht

kunnen
m

eerdere
gerechten

tegelijk
w

orden
gebakken.

Zo
kunnen

bijvoorbeeld
lasagne

en
een

plaatkoek
bij

dezelfde
tem

peratuur
sam

en
w

orden
toebe-

reid
om

energie
te

besparen.

Bij
verschillende

baktijden
de

gerechten
opeenvolgend

in
de

kookruim
te plaatsen.

Bakken

O
f

het
nu

om
pizza,

brood,
koekjes

of
ovenschotel

gaat:
m

et
de

passende
gebruiksw

ijze
krijgtu

perfecte
bakresultaten.

N
eem

de
gedetailleerde

gegevens
in

de
EasyC

ook
in

acht.

D
rogen

M
et

behulp
van

hete
lucht

w
orden

levens-
m

iddelen
gedroogd

en
op

die
m

anierhoud-
baar

gem
aakt.

N
eem

de
gedetailleerde

gegevens
in

de
EasyC

ook
in

acht.

Toepassingen en tips

14



W
erkingsw

ijze

M
et

«Slow
C

ooking»
kunnen

hoogw
aardi-

ge
stukken

vlees
op

behoedzam
e

w
ijze

w
or-

den
bereid.

H
et

einde
van

bereiding
kan

nauw
keurig

w
orden

gekozen,
onafhankelijk

van
het

gew
icht

en
de

dikte
van

het
vlees.

D
e

tem
peratuurw

ordtautom
atisch

geregeld.

D
e

gaartijd
kan

tussen
2½

en
4½

uur
bij

«Slow
C

ooking
na

aanbraden»
oftussen

3½
en

4½
uur

ingesteld
w

orden
voor  

«Slow
C

ooking
m

etgrill».

A
anw

ijzingen
voor

een
optim

aalresultaat

■
G

ew
ichtvan

hetvlees: 500–2.000 g
 

■
Kerntem

peratuur
van

hetvlees:totm
axi-

m
aal90

°C
■

D
ikte

van
hetvlees:m

instens
4

cm
■

Kw
aliteit:m

ager,hoogw
aardig

vlees
–

Voor
«Slow

C
ooking

m
et

grill»
kunnen

ook
iets

doorregen
stukken

tussen
1000

en
2000

g
w

orden
gebruikt.

«Slow
C

ooking
na

aanbraden»: V
lees 

voorbereiden

 
■

Kruid
ofm

arineerhetvlees.
–

Verw
ijder 

m
arinades 

m
et 

kruiden, 
m

osterd,
etc.

voor
het

aanbraden. 
D

eze
bestanddelen 

branden  
gem

akkelijk
aan.

■
Zouthetvlees

pas
kortvoorhetaanbra-

den.
■

Vlees
kortrondom

m
ax.5

m
inuten

sterk
aanbraden.

 
■

Leg
vervolgens

hetvlees
in

een
glazen

ofporseleinen
vorm

.
■

Plaats
de

kerntherm
om

eter zodanig in 
hetvlees

datde
puntzich

in
hetm

idden
van

hetdikste
gedeelte

bevindt.
 

– 
Voor een correcte m

eting van de 
kerntem

peratuur m
oet de kernther-

m
om

eter
zo

volledig
m

ogelijk
en

centraal
in

het
voedsel

steken.
D

e
tem

peratuurin
hetbinnenste van het 

vlees
is

belangrijk
voor

een
optim

aal
resultaat

aan
het

einde
van

hetgaringsproces.
 

■
Schuifhetroosterop

niveau
2

en
plaats

de
vorm

op
hetrooster.

■
Steek

de
stekker

van
de

kerntherm
om

e-
terin

de
contactbus.

■
«Slow

C
ooking

na
aanbraden»

starten,
zie

Slow
C

ooking
kiezen 

en  
starten.

Slow
C

ooking

15



A
dvies:

A
ls

u
hetvlees

pas
na

het«Slow
C

ooking
na

aanbraden»
w

ilt
aanbraden,

verm
inder

de
voorgestelde

kerntem
peratuurdan

m
etonge-

veer3–4
°C

.

«Slow
C

ooking
m

etgrill»:vlees
voorbereiden

■
H

etvlees
kruiden

ofm
arineren.

–
M

inder
com

pacte
stukken

vlees,
zoals

lam
sbout

zonder
been,

zo
rond

m
ogelijk

sam
enbinden,

zodat
deze

onder
de

grill
gelijkm

atig
bruin

w
orden.

–
M

arinades
m

et
kruiden,

m
osterd,

etc.
voor

«Slow
C

ooking
m

et
grill»

verw
ijderen.

D
eze

bestanddelen
branden

gem
akkelijk

aan.

■
H

et
vlees

op
de

draaispies 
en 

de 
kerntherm

om
eterin

de
draaispies steken 

of
hetvlees

in
de

braadkorf leggen en 
de

kerntherm
om

eterplaatsen.
 

■
Een

m
et

alum
inium

folie
bedekte

bakplaat op niveau 1 schuiven.
 

■
D

raaispies of braadkorf in het draag-
fram

e
plaatsen

en
op

niveau
3

helem
aaltotaan

de
achterw

and van de 
kookruim

te
schuiven.

■
D

e
kerntherm

om
eterin

de
daaispies

ste-
ken

en
aan

hetdraagfram
e bevestigen 

en
de

stekkervan
de

kerntherm
om

eter in 
de

aansluitbus
steken.

■
Slow

C
ooking

starten,
zie

Slow
C

ooking
kiezen

en
starten.

16



Slow
C

ooking
kiezen en starten

 
– 

H
oe 

langer 
de 

gaartijd, 
des 

te  
m

alser
en

sappiger
het

vlees.
D

it
geldtin

hetbijzonder
voor

dikkere
stukken

vlees.
–

N
a

de
start

kan
de

doeltem
pera-

tuurnietm
eerw

orden
gew

ijzigd.
 

■
A

ls
het

apparaat
is

uitgeschakeld:
druk

eerstde
instelknop

in.
■

Tip
op

de
sensortoets 

.
■

Kies
.

■
Selecteerde

gew
enste bereidingsw

ijze.
 

■
Selecteerhetsoortdier.

 
■

Selecteerhetsoortvlees.

A
ls

hetgew
enste

soortdier
ofvlees

nietals
keuzem

ogelijkheid beschikbaar is, 
kies

dan
«Vrije

vleeskeuze».

 
■

BijSlow
C

ooking
m

etgrill:de
gew

enste
bruiningsgraad selecteren.
 

– 
In het display verschijnen de instel-
lingen

van
de

gebruiksw
ijze.

 
– 

Boven 
kerntem

peratuur 
en 

duur 
staan

voorgestelde
w

aarden.  
Boven

einde
staatde

daaruitbere-
kende

tijd
van

het
einde

van
de

w
erking.

■
Pas

de
voorgestelde

w
aarden

desge-
w

enstaan.
■

Kies
om

hetSlow
C

ooking
te

starten.
 

– 
D

e kerntherm
om

eter m
oet erin zijn 

gestoken.
–

H
etSlow

C
ooking

start.
 

– 
In het display staan de ingestelde 
doeltem

peratuur
en

de
actuele

kerntem
peratuur.

–
In

het
display

staan
de

ingestelde
duuren

de
aflopende

restduur.

Tijdens
de

w
erking

m
oet

de
deur

van
het

apparaat gesloten zijn.

17



Tabelvoor
Slow

C
ooking

Stuk
vlees

Bereidingsw
ijze

G
aarheid

V
oorstelw

aarde 
kerntem

peratuur
°C

Kalfsfilet
aangebraden

aangebraden

saignant

à
point

5862

Kalfslende,kalfsnierstuk
aangebraden

à point
63

Kalfsschouder
aangebraden

m
ed

grill

à
point

à
point

7272

Kalfsnek
aangebraden

m
ed

grill

à
point

à
point

7878

Kalfsborstopgerold
m

ed grill
à point

75

Runderfilet
aangebraden

aangebraden

saignant

à
point

5357

Entrecôte,rosbief
aangebraden

aangebraden

saignant

à
point

5357

Runderlende
aangebraden

à point
63

Rib-eye
van

rund
aangebraden

m
ed

grill

à
point

à
point

6868

Runderschouder
aangebraden

m
ed

grill

à
point

à
point

7272

Varkenslende,varkensnierstuk
aangebraden

à point
65

Varkensnek
aangebraden

m
ed

grill

à
point

à
point

8080

Varkensschouder
m

ed grill
à point

78

Lam
sbout

aangebraden

aangebraden

m
ed

grill

saignant

à
point

à
point

636765
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A
m

uses,
voorgerechten



Bi1

Paprika
alla

calabrese
Toebehoren:rooster, bakplaat
Bereiding:30

m
inuten

|
In

de oven: 18 m
inuten

2
rode

paprika's
50

g
feta

50
g

verse
kaas,bijv.Philadelphia

1½
elhalfvolle

room
G

rofgem
alen

peper

1
Paprika's

in
vieren

delen,van
pitten ontdoen, steelaanzet en w

itte vliezen verw
ijderen. 

M
etde

huidzijde
naarboven

op het rooster leggen.
2

H
etroosterop

hethoogste niveau in de koude kookruim
te schuiven. D

e m
et bakpapier 

belegde
plaatereen

niveau
lager inschuiven. D

e paprika's grillen tot op de paprikahuid 
blaasjes

ontstaan
en

deze
donkerw

ordt. D
e paprika's uit de kookruim

te nem
en en de 

huid
eraftrekken.

3
Voorde

vulling
de

feta m
et een vork fijn drukken, de verse kaas en halfvolle room

 erdoor-
heen

roeren,m
etpeper op sm

aak brengen.
4

D
e

fetam
assa

gelijkm
atig

overde
stroken

paprika’s verdelen, inrollen.
test

Tip
Bijcourgettes

de
steel- en bloesem

aanzet afsnijden, courgette in ca. 2,5 cm
 dikke plakken 

snijden,iets
uithollen,grillen,m

et de fetam
assa vullen en m

et peperblokjes garneren.

22



A
m

uses,voorgerechten

Bereidingsstappen

1.Stap
G

rill stand 4, 18 m
inuten

23



Bi2

Saté-citroengras-spiezen
Toebehoren:rooster, bakplaat
Bereiding:40

m
inuten

|
In

de oven: 18 m
inuten

Saté
500

g
varkensgehakt,zo

m
agerm

ogelijk
3

teentjes
knoflook,geperst

3
sjalotten,fijn

gesneden
2

elvissaus
1

ei,losgeklopt
2

elm
aizena

2
tlrode

currypasta
½

tlpeper
1

bosje
koriander,blaadjesverw

ijderd,fijn
gehakt

15
stengelscitroengras,in

lengterichting
gehalveerd

3
elolijfolie

11

Pindasaus
1

tlchili,ontpit, fijn gesneden
1

teentje
knoflook,gehakt

1
tlolie

0,5
dlH

oisin-saus
2

elpindakaas
1

tltom
atenpuree

1
tlsuiker

0,75
dlkokosm

elk

1
Voorde

satéspiezen
alle ingrediënten – m

et uitzondering van de citroengrasstengels – 
goed

m
engen

en
m

etde hand tot een com
pact deeg kneden.

2
D

e
gehaktm

assa
in

30
even grote porties verdelen en daarm

ee w
orstjes rond de citroen-

grasstengels
vorm

en.Zeergoed
aandrukken, zodat de m

assa com
pact om

 de stengels 
heenzit.D

e
gehaktm

assa
m

eteen
beetje

olie
bestrijken.

3
D

e
spiezen

op
hetroosterleggen

en
ditop

hetbovenste
niveau

in
de

koude
kookruim

te 
schuiven.D

e
m

etbakpapierbelegde plaat er een niveau lager inschuiven om
 de vlees-

sappen
op

te
vangen.D

e
spiezen

grillen (stap 1). N
a afloop van stap 1 de spiezen  

om
keren

en
nogm

aals
grillen

(stap 3). H
eet of lauw

w
arm

 serveren.
4

Voorde
saus

de
chili en de knoflook fijnstam

pen in een vijzel en vervolgens door de  
andere

ingrediënten
m

engen.
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A
m

uses,voorgerechten

Bereidingsstappen

1.Stap
G

rill stand 4, 9 m
inuten

 
2. Stap

O
m

draaien

 
3. Stap

G
rill stand 4, 9 m

inuten

25



Bi3

G
rissini

Toebehoren:bakplaat
Bereiding:1

uur10
m

inuten | In de oven: 20 m
inuten

D
eeg

250
g

bloem
1

tlzout
10

g
gist

1
elolijfolie

1,5
dlw

ater
11

V
ulling

100
g

gorgonzola-m
ascarpone

1
peer,grofgeraspt

25
g

pistachenootjes,gehakt

1
Bloem

,zouten
gistin

een kom
 m

engen, olijfolie en w
ater toevoegen en tot een glad 

deeg
kneden.

2
H

etdeeg
in

een
m

eteen vochtige doek afgedekte kom
 op kam

ertem
peratuur laten rijzen 

tothetdubbele
volum

e (30–50 m
inuten).

3
A

lle
ingrediënten

voorde
vulling m

engen.
4

D
eeg

op
een

m
etbloem

 bestoven w
erkvlak uitrollen in een rechthoek van ca. 5 m

m
  

dikte.D
e

vulling
overde helft van het deeg verdelen. D

e rand m
et w

ater bestrijken. H
et 

deeg
sam

enklappen
en

nog
eens

lichtaanrollen m
et de deegroller, zodat de staven  

naderhand
com

pactzijn.
5

D
eeg

in
1–1,5

cm
brede stroken snijden. Stroken 2–3 keer verdraaien en op de m

et 
bakpapierbeklede

plaatleggen.D
e plaat in de voorverw

arm
de kookruim

te schuiven. 
G

oudbruin
bakken.
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A
m

uses,voorgerechten

Bereidingsstappen

1.Stap
Voorverw

arm
en m

et hete lucht 180 °C

 
2. Stap

Voedsel in de oven schuiven

 
3. Stap

H
ete lucht 180 °C

, 20 m
inuten

27



Bi4

Knabbelnootjes
Toebehoren:bakplaat
Bereiding:15

m
inuten

|
In

de oven: 25 m
inuten

½
sinaasappel,zeste

1
tlzout

2
elolijfolie

3
tlcurry

1
tlkurkum

a
1

m
sp

cayennepeper
100

g
am

andelen,heel,zonderschil
100

g
cashew

noten,heel
100

g
hazelnoten,heel

1
A

lle
ingrediënten

zonderde
noten

goed
m

engen.N
oten

toevoegen,goed m
engen,  

zodatalle
noten

bedektzijn
m

eteen
fijne

laag
kruiden.

2
D

e
noten

gelijkm
atig

overeen m
et bakpapier belegde plaat verdelen.

3
D

e
plaatin

de
voorverw

arm
de

kookruim
te

schuiven.Roosteren.
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A
m

uses,voorgerechten

Bereidingsstappen

1.Stap
Voorverw

arm
en m

et hete lucht 150 °C

 
2. Stap

Voedsel in de oven schuiven

 
3. Stap

H
ete lucht 150 °C

, 25 m
inuten
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Bi5

A
péro-tongen

Toebehoren:bakplaat
Bereiding:45

m
inuten

|
In

de oven: 10 m
inuten

Strudeldeeg
150

g
bloem

½
tlzout

1
ei

3
elw

ater
1

elolie
11

Beleg
50

g
crèm

e
fraîche

50
g

spek,fijn gesneden
50

g
courgette,in

zeerfijne stroken
Zout
Peper

1
Voorhetstrudeldeeg

alle ingrediënten m
engen en tot een glad deeg kneden. H

et deeg 
ondereen

heetuitgespoelde kom
 ca. 30 m

inuten laten rusten.
2

H
etdeeg

in
tw

aalfstukken
snijden. O

p een beetje bloem
 m

et de deegroller uitrollen tot 
een

lange
tong.O

p
de

m
etbakpapierbelegde

plaat leggen, m
et crèm

e fraîche bestrij-
ken

en
de

resterende
ingrediënten erover verdelen.

3
D

e
bakplaatin

de
koude

kookruim
te schuiven en de tongen bakken. Lauw

w
arm

 of koud 
serveren.

test

Tip
Eveneens

heellekker:beleg
vervangen

dooreen
appel(grof geraspt), 50 g spek (fijn gesne-

den)en
50

g
crèm

e
fraîche.

30



A
m

uses,voorgerechten

Bereidingsstappen

1.Stap
Voorverw

arm
en m

et boven-/onderhitte 220 °C

 
2. Stap

Voedsel in de oven schuiven

 
3. Stap

Boven-/onderhitte 220 °C
, 10 m

inuten
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Bi6

Piccantini
Toebehoren:bakplaat
Bereiding:20

m
inuten

|
In

de oven: 10 m
inuten

G
arnering

80
g

uien,gehakt
200

g
halfvolle

zure
room

160
g

ham
80

g
salam

i
80

g
geraspte

kaas
1

ei
20

g
bloem

Zout
Peper
N

ootm
uskaat

50
g

geraspte
kaas,om

m
ee

te
bestrooien

11

Sneden
brood

10
sneetjes

casinobrood,vlechtbrood of andere 
broodsoorten
Bieslook

1
G

ehakte
uien

fruiten
en

laten afkoelen. H
am

 en plakken salam
i in kleine vierkantjes  

snijden.Voorde
garnering

alle
ingrediënten behalve de geraspte kaas m

engen.
2

Brood
in

ca.1–1,5
cm

dikke sneden snijden. G
arnering gelijkm

atig over de sneden 
brood

verdelen.Piccantiniop
de m

et bakpapier belegde plaat leggen en er geraspte 
kaas

overheen
strooien.

3
D

e
plaatin

de
voorverw

arm
de

kookruim
te

schuiven.Bakken.
4

D
e

piccantinim
eteen

beetje
bieslook garneren alvorens ze te serveren.

test

Tip
D

e
piccantinizijn

ideaalom
broodresten op te m

aken.
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A
m

uses,voorgerechten

Bereidingsstappen

1.Stap
Voorverw

arm
en m

et hete lucht 230 °C

 
2. Stap

Voedsel in de oven schuiven

 
3. Stap

H
ete lucht 230 °C

, 10 m
inuten
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H
oofdgerechten



Bi7

Snoekbaarsfilets
m

etverse
kruiden

Toebehoren:porseleinen vorm
 ⅓

 G
N

, rooster
Bereiding:20

m
inuten

|
In

de oven: 15 m
inuten

4
snoekbaarsfilets,elk

160
g

Zout
Peper
Paprikapoeder
½

bosje
peterselie,fijn

gesneden
½

bosje
kervel,fijn

gehakt
½

bosje
basilicum

,fijn
gesneden

1
onbehandelde

citroen,geraspte
schilen

sap
30

g
boter,vloeibaar

1,5
dlw

itte
w

ijn

1
D

e
snoekbaarsfilets

kruiden
m

etzout,peperen
paprika.

2
A

lle
kruiden

m
engen

m
ethetcitroensap en de citroenschil.

3
D

rie
vierde

van
de

kruidenm
ix

overde
visfilets

verdelen,filets
sam

envouw
en. M

et de  
brede

zijde
naarboven

in
de ingevette porseleinen vorm

 leggen en de resterende  
kruiden

eroververdelen. D
e vloeibare boter en de w

itte w
ijn eroverheen gieten.

4
Vorm

op
hetroosterin

de
koude

kookruim
te van de oven zetten. Bakken.
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H
oofdgerechten

Bereidingsstappen

1.Stap
Boven-/onderhitte 220 °C

, 15 m
inuten
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Bi8

Visfiletop
room

aardappelen
Toebehoren:porseleinen vorm

 ½
 G

N
, rooster

Bereiding:40
m

inuten
|

In
de oven: 55 m

inuten

800
g

aardappelen,vastkokend
600

g
visfilet,bijvoorbeeld

kabeljauw
,forel,platvis

Zout
Peper
1½

elcitroensap

C
ouverture

200
g

crèm
e

fraîche
2

elvolle
kw

ark
1

dlroom
0,5

dlbouillon
0,5

dlw
itte

w
ijn

1
elcitroensap

1
bosje

basilicum
,fijn

gesneden
1½

tlcitroenpeper
Zout

1
A

ardappelen
schillen

en
in

kleine
blokjes

snijden
(ca. 1 × 1 cm

). D
e aardappelen in de 

porseleinen
vorm

doen.
2

Voorde
couverture alle ingrediënten door elkaar roeren en over de aardappelen gieten. 

Vorm
op

hetrooster in de koude kookruim
te van de oven zetten. Bakken (stap 1).

3
Visfiletm

etcitroensap
bedruppelen, kruiden en ca. 30 m

inuten m
arineren.

4
Vis

op
de

room
aardappels leggen en verder bakken (stap 3).
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H
oofdgerechten

Bereidingsstappen

1.Stap
H

ete lucht vochtig 200 °C
, 40 m

inuten

 
2. Stap

Ingrediënten toevoegen

 
3. Stap

H
ete lucht vochtig 200 °C

, 15 m
inuten
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Bi9

C
hickenw

ings
m

etraita
Toebehoren:rooster, bakplaat
Bereiding:2

uren
|

In
de

oven:35
m

inuten

Tandoori-chickenw
ings

4
elTandoori-pasta

12
elnaturelyoghurt

2
elcitroensap

12
kippenvleugeltjes

11

Raita
180

g
naturelyoghurt

½
kom

kom
m

er,zeerfijn
gesneden

1
elsuiker

1
elcitroensap

1
peperoncini,ontpit en fijn gesneden

Zout

1
A

lle
ingrediënten

voorde
m

arinade van de chickenw
ings m

engen. D
aarm

ee de chicken-
w

ings
goed

m
arineren

en
deze

m
inim

aal 2 uur koud zetten in de koelkast.
2

D
e

chickenw
ings

op
hetroosterleggen en dit op het bovenste niveau in de kookruim

te 
schuiven.Een

m
etbakpapier belegde plaat op het op een na bovenste niveau schuiven 

om
hetbraadvochtop

te
vangen. D

e chickenw
ings grillen (stap 1). N

a afloop van stap 1 
de

chickenw
ings

om
keren

en
nogm

aals
grillen

(stap
3).

3
A

lle
ingrediënten

voorde
raita goed m

et elkaar m
engen en koud w

egzetten.
test

Tip
D

aarpastnaanbrood
ofrijstbij.

Tandoori-pasta
is

verkrijgbaarin
de

superm
arkt en in toko's.

Voorde
raita

kan
de

kom
kom

m
er ook w

orden geraspt. G
eraspte kom

kom
m

er niet m
eteen 

m
etde

resterende
ingrediënten m

engen, om
dat deze veel w

ater bevat. Pas kort voor het  
serveren

hetw
aterafgieten

en m
et de resterende ingrediënten m

engen.
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H
oofdgerechten

Bereidingsstappen

1.Stap
G

rill stand 2, 20 m
inuten

 
2. Stap

O
m

draaien

 
3. Stap

G
rill stand 2, 15 m

inuten
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Bi10

M
editerrane

kip
Toebehoren:bakplaat
Bereiding:20

m
inuten

|
In

de oven: 30 m
inuten

1
kip,in

de
rug

opengesneden
800

g
aardappelen

1
gele

paprika
2

rode
paprika's

4
courgettes

2
uien

O
lijfolie

2
rozem

arijntw
ijgjes

K
ruiden

1
D

e
ruggengraatuitde

kip
snijden, de sleutelbenen breken en de kip vlak drukken. G

oed 
m

arineren
m

etde
kruiden

en
de

olijfolie.
2

A
ardappelen

en
groenten

w
assen,voorbereiden en in stukken snijden (aardappelen  

ca.1
cm

en
groenten

ca. 2 cm
). M

arineren m
et olie, rozem

arijntw
ijgjes en kruiden.

3
G

roenten
op

de
m

etbakpapier belegde plaat leggen. D
e kip erop leggen. D

e plaat in 
de

koude
kookruim

te schuiven. Bakken.
test

Tip
H

ierpasteen
dip

van
crèm

e
fraîche, kruiden en knoflook bij.
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H
oofdgerechten

Bereidingsstappen

1.Stap
H

ete lucht vochtig 200 °C
, 30 m

inuten

43



Bi11

G
ehaktbrood

Toebehoren:rooster, porseleinen vorm
 ⅓

 G
N

Bereiding:30
m

inuten
|

In
de oven: 1 uur

G
ehaktbrood

600
g

rundergehakt
100

g
kalfsgehakt

1
w

ortel,geraspt
4

eldurum
tarw

egries
1

elpaneerm
eel

1
ei,losgeklopt

1
ui,in

fijne
blokjes

1
teentje

knoflook,geperst
1

bosje
bieslook,fijn

gesneden
1

bosje
peterselie,blaadjesverw

ijderd,fijn
gehakt

1
elkappertjes

Peper
Tijm

,m
arjolein,rozem

arijn
1 1

Panade
6

elpaneerm
eel

2½
elolie

1
D

e
ingrediënten

voorhetgehaktbrood goed m
engen, krachtig kruiden. Een langw

erpige 
broodvorm

vorm
en,hetgehaktbrood in de ingevette porseleinen vorm

 leggen. M
et een 

beetje
w

aterglad
strijken.

2
H

etpaneerm
eelm

etde
olie m

engen, gelijkm
atig over het gehaktbrood verdelen en  

aandrukken.Vorm
op

hetrooster in de koude kookruim
te zetten. Bakken.
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H
oofdgerechten

Bereidingsstappen

1.Stap
H

ete lucht vochtig 220 °C
, 1 uur

45



Bi12

G
ebraden

varkensvlees
m

etgedroogde 
vruchten
Toebehoren:rooster, braadpan m

et deksel
Bereiding:1¼

uren
|

In
de

oven:1¾
uren

1
tlzout

Peper
2

elgrove
m

osterd
1

kg
varkensbraadvlees

1
dlw

itte
w

ijn
ofappelsap

0,5
dlvleesbouillon

2
dlvolle

room
200

g
gedroogde

vruchten,abrikozen,peren, 
pruim

en

1
Zout,peperen

m
osterd

m
engen en het braadvlees erm

ee m
arineren. D

e m
arinade ca.  

1
uurlaten

intrekken.
2

H
etbraadvlees

in
de

braadpan
rondom

aanbraden. A
fblussen m

et w
ijn, vleesbouillon en 

room
en

de
gedroogde

vruchten
erbijleggen.Braadpan m

et deksel op het rooster in de 
koude

kookruim
te

van
de

oven
zetten.G

aren.
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H
oofdgerechten

Bereidingsstappen

1.Stap
Boven-/onderhitte 150 °C

, 1¾
 uur

47



Bi13

Russische
ragout

Toebehoren:rooster, braadpan m
et deksel

Bereiding:30
m

inuten
|

In
de oven: 1¾

 uren

600
g

runderragout
Bakboter
Zout,peper,paprika
2

rode
bieten,rauw

,geschild,in
blokjes

4
teentjes

knoflook,in
vieren

gedeeld
1

tw
ijg

salie
3,5

dlrunderbouillon
3

dlrode
w

ijn
Kruidnagelpoeder
200

g
crèm

e
fraîche

1
tlm

ieriksw
ortel,vers

gerasptofuitde
tube

1
H

etvlees
in

porties
aanbraden,eruitnem

en
en

kruiden.Vlees,blokjes
rode

biet,knoflook, 
salie,bouillon

en
rode

w
ijn in de braadpan doen en afdekken. D

e braadpan op het 
roosterin

de
koude

kookruim
te

zetten
en

hetvlees
sm

oren.
2

C
rèm

e
fraîche

en
m

ieriksw
ortel m

engen en kort voor het serveren over het gerecht  
verdelen.
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H
oofdgerechten

Bereidingsstappen

1.Stap
H

ete lucht vochtig 200 °C
, 1¾

 uur

49





Bijgerechten



Bi14

G
egratineerde

aubergine
Toebehoren:porseleinen vorm

 ½
 G

N
,

Bereiding:15
m

inuten
|

In
de oven: 30 m

inuten

400
g

gepelde
tom

aten,steelaanzetverw
ijderd

1
teentje

knoflook,geperst
O

regano
Tijm
1

elolijfolie
Zout
Peper
2

aubergines
100

g
geraspte

kaas

1
G

epelde
tom

aten
m

eteen vork fijndrukken. Knoflook, kruiden en olijfolie erdoor roeren, 
m

etzouten
peperop

sm
aak

brengen.
2

Steel-en
bloesem

aanzetvan
de aubergine afsnijden, aubergine in 1 cm

 dikke plakken 
snijden.

3
Een

beetje
tom

atensaus
over de bodem

 van de ingevette porseleinen vorm
 uitstrijken. D

e 
helftvan

de
plakken

aubergine erop leggen en m
et de tom

atensaus bedekken. D
e rest 

van
de

plakken
aubergine

daarop leggen. D
e kaas eroverheen strooien. Vorm

 op het 
roosterin

de
koude

kookruim
te

van
de

oven
zetten.Bakken.
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Bijgerechten

Bereidingsstappen

1.Stap
H

ete lucht vochtig 200 °C
, 30 m

inuten

53



Bi15

H
erfst-lasagne

Toebehoren:porseleinen vorm
 ½

 G
N

, rooster
Bereiding:40

m
inuten

|
In

de oven: 40 m
inuten

Saus
2,5

dlhalfvolle
room

1
dlw

itte
w

ijn
0,5

dlgroentenbouillon
2

tlcurry
Zout
Peper
11

Lasagne
10

droge
lasagnebladen,niet voorgekookt

600
g

fruitige
pom

poen,geschild, van pitten  
ontdaan,in 2-3 m

m
 dikke plakken

200
g

appels,geschild, in vier parten, zonder 
klokhuis,in

2-4
m

m
dikke

plakken
100

g
w

alnoten,grof gehakt
50

g
geraspte

Parm
esaanse kaas

200
g

brie,in
plakken

gesneden

1
Voorde

saus
halfvolle room

, w
itte w

ijn en groentebouillon m
engen, m

et curry, zout en 
peperop

sm
aak

brengen.
2

Een
beetje

van
de

saus
overde

bodem
van

de
ingevette

porseleinen
vorm

gieten,een 
laag

lasagnebladeren
in

de
porseleinen

vorm
leggen,een

derde
van

de pom
poen- en 

appelplakken,de
gehakte

noten
en

de
Parm

esaanse kaas erover verdelen en een kw
art 

van
de

saus
eroverheen gieten. D

it proces tw
ee keer herhalen en de rest van de lasag-

nasaus
eroverheen

gieten.D
e plakken brie bovenop leggen. Vorm

 op het rooster in de 
koude

kookruim
te

van
de

oven
zetten.Bakken.

test

Tip
In

plaats
van

pom
poen

kan
ook

courgette w
orden gebruikt.
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Bijgerechten

Bereidingsstappen

1.Stap
Boven-/onderhitte vochtig 220 °C

, 40 m
inuten

55



Bi16

Zoete
aardappelen

m
etnectarine-m

osterd-dip
Toebehoren:bakplaat
Bereiding:40

m
inuten

|
In

de oven: 35 m
inuten

Zoete
aardappelen

800
g

zoete
aardappelen

3
elraapzaadolie

Zout
Peper
Paprika
11

N
ectarine-m

osterd-dip
1

nectarine
½

bosje
dille

100
g

crèm
e

fraîche
1

elm
osterd

1½
elcitroensap

Kruidenzout

1
D

e
zoete

aardappelen
schillen

en
ze

in
ca.2

cm
brede

stroken
snijden. M

et olie, zout, 
peperen

paprika
m

arineren
en

op
een

m
etbakpapier belegde plaat leggen. D

e bak-
plaatin

de
koude

kookruim
te schuiven. Bakken.

2
Voorde

nectarine-m
osterd-dip heet w

ater over de nectarines gieten, schillen en pureren. 
D

ille
fijn

hakken
en

alle
ingrediënten door elkaar roeren.
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Bijgerechten

Bereidingsstappen

1.Stap
H

ete lucht 200 °C
, 35 m

inuten
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Bi17

A
ardappel-prei-ovenschotel

Toebehoren:porseleinen vorm
 ½

 G
N

, rooster
Bereiding:30

m
inuten

|
In

de oven: 45 m
inuten

250
g

prei,w
itte

delen
1

kg
loskokende

aardappelen
C

ouverture
1

ei
180

g
halfvolle

zure
room

1,5
dlm

elk
100

g
geraspte

kaas
Zout
Peper
N

ootm
uskaat

2
EL

pom
poenpitten

1
Preiin

1
cm

dikke
plakken snijden. D

e aardappelen schillen en in dunne schijfjes snijden.
2

Voorde
saus

hetei, de halfvolle zure room
, de m

elk en de kaas door elkaar roeren en 
kruiden.

3
A

ardappels,preien
saus

in
de

ingevette
porseleinen

vorm
doen

en
m

engen.D
e

pom
-

poenpitten
eroverheen

strooien. Vorm
 op het rooster in de koude kookruim

te van de oven 
zetten.Bakken.

test

Tip
D

e
helftvan

de
aardappelen

doorpom
poen

vervangen.
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Bijgerechten

Bereidingsstappen

1.Stap
Boven-/onderhitte vochtig 220 °C

, 30 m
inuten

 
2. Stap

Boven-/onderhitte vochtig 200 °C
, 15 m

inuten
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G
roenten



Bi18

Ratatouille
Toebehoren:porseleinen vorm

 ½
 G

N
, rooster

Bereiding:1½
uren

|
In

de
oven:40

m
inuten

250
g

aubergines
250

g
courgette

250
g

rode
paprika

400
g

gepelde
tom

aten,uitblik,steelaanzet  
verw

ijderd,fijngedrukt
100

g
uien,in

kleine
blokjes

2
teentjes

knoflook,in
schijfjes

Zout
Peper
Tijm
½

rode
chili,van

pitten
ontdaan,in

stroken
1

laurierblad
1

kruidnagel
1

rozem
arijntw

ijgje
3

saliebladeren
3

elolijfolie

1
A

ubergines
en

courgettes
voorbereiden, de groenten in kleine blokjes snijden. Paprika's 

halveren,steelaanzet,zaadjes
en

w
itte

vliezen
verw

ijderen.D
aarna de helften in kleine 

vierkantjes
snijden.

2
Eerstde

gepelde
tom

aten in de vorm
 doen, dan de aubergines, vervolgens de courget-

tes
en

als
laatste

de
paprikablokjes erover verdelen. Bestrooien m

et uien en knoflook en 
kruiden

m
etzout,peperen

tijm
.C

hilistroken,laurierblad, kruidnagels, salie en rozem
arijn-

naalden
eroververdelen

en
de

olijfolie erover druppelen. D
e volgorde van de ingrediën-

ten
is

belangrijk
vooreen

optim
aalresultaat.

3
Porseleinen

vorm
op het rooster in de koude kookruim

te van de oven zetten. G
aren.

4
D

e
porseleinen

vorm
uitde kookruim

te nem
en. D

e laurierbladeren en de kruidnagel eruit 
nem

en.5
M

inuten
laten

rusten. G
oed doorroeren en serveren.
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G
roenten

Bereidingsstappen

1.Stap
H

ete lucht vochtig 160 °C
, 40 m

inuten
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Bi19

G
ebakken

groenten
Toebehoren:bakplaat
Bereiding:20

m
inuten

|
In

de oven: 30 m
inuten

2
venkels

2
uien

2
courgettes

1
rode

biet,rauw
1

kleine
selderij

2
w

ortels
6

cham
pignons

O
lijfolie

Zout
Peper

1
Venkelen

uien
in

lengterichting in acht delen snijden. C
ourgette, rode biet, selderij en 

w
ortels

schoonm
aken

en in grote stukken snijden. C
ham

pignons schoonm
aken en in  

vieren
snijden.

2
G

roenten
m

etuitzondering
van

de
rode biet m

et olie, zout en peper m
arineren en over 

de
m

etbakpapierbelegde
plaat verdelen. Rode biet aan het einde apart m

arineren en 
eveneens

op
de

plaat leggen. D
e bakplaat in de koude kookruim

te schuiven. Bakken.
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G
roenten

Bereidingsstappen

1.Stap
H

ete lucht vochtig 220 °C
, 30 m

inuten
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Bi20

Bonte
groentenschaalm

etgehaktballetjes
Toebehoren:bakplaat
Bereiding:40

m
inuten

|
In

de oven: 25 m
inuten

600
g

courgette,in
stukken

gesneden
2

paprika's,in
stukken

gesneden
1

ui,grofgesneden
1

bosje
gem

engde
kruiden,peterselie,basilicum

, 
tijm

,rozem
arijn,fijn

gehakt
3

elolijfolie
Zout
Peper
200

g
feta

G
ehaktballetjes

½
snee

casinobrood
100

g
gehakt

1
kleine

ui,fijn
gehakt

1
teentje

knoflook,fijn gehakt
1

eigeel
Zout,peper,vleeskruiden

1
C

ourgette,paprika,uien,kruiden
en

olijfolie
goed

m
engen.M

etzouten
peperkruiden.

Vervolgens
gelijkm

atig
over een m

et bakpapier belegde plaat verdelen.
2

Voorde
gehaktballetjes

het casinobrood van de korst ontdoen en fijn snijden. M
et de 

resterende
ingrediënten

m
engen

en
toteen

glad
deeg kneden. M

et de vingers kleine 
balletjes

van
ca.1

cm
doorsnede vorm

en.
3

G
ehaktballetjes

en
feta

over de groenten verdelen. D
e bakplaat in de koude kookruim

te 
schuiven.Bakken.

test

Tip
Lekkerm

ettsatsikien
gebakken aardappelen.

In
plaats

van
gehaktballetjes

gegrilde lam
skoteletten erbij serveren.
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G
roenten

Bereidingsstappen

1.Stap
Boven-/onderhitte 200 °C

, 25 m
inuten
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Bi21

Paprika
m

etspek-/broodvulling
Toebehoren:porseleinen vorm

 ½
 G

N
, rooster

Bereiding:25
m

inuten
|

In
de oven: 30 m

inuten

4
paprika's

V
ulling

1
broodje,in

kleine
blokjes

150
g

blokjes
spek

½
bosje

bieslook,fijn
gesneden

½
bosje

peterselie,blaadjesverw
ijderd,fijn

gehakt
½

bosje
basilicum

,fijn
gesneden

150
g

crèm
e

fraîche
1

kleine
ui,in

fijne
blokjes

1
teentje

knoflook,geperst
1

elolijfolie
Zout
Peper
1 1

Saus
0,5

dlw
itte

w
ijn

1
dlgroentebouillon

1
D

e
paprika's

in
lengterichting

halveren
en

steelbegin,pitjes en w
itte vliezen verw

ijderen.
2

Ingrediënten
voorde

vulling
m

engen, m
et zout en peper op sm

aak brengen.
3

D
e

paprika's
m

etde
brood-en

spekm
assa

vullen.D
e w

itte w
ijn en de groentebouillon in 

de
porseleinen

vorm
gieten. D

e paprika's in de porseleinen vorm
 leggen. D

e vorm
 op het 

roosterin
de

koude
kookruim

te
van

de
oven

schuiven.Bakken.
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G
roenten

Bereidingsstappen

1.Stap
H

ete lucht 180 °C
, 30 m

inuten
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Bi22

G
egratineerde

pom
poen

m
etpapaya

Toebehoren:porseleinen vorm
 ½

 G
N

, rooster
Bereiding:25

m
inuten

|
In

de oven: 25 m
inuten

700
g

pom
poen,bijv.butternut-pom

poen
2

uien,in
reepjes

gesneden
1

elolijfolie
½

tlm
acis,foelie

van
nootm

uskaat
2

tlzout
Peper
1

dlw
itte

w
ijn

2
dlhalfvolle

room
voorsaus

2
papaya's,in

blokjes
gesneden

150
g

cheddar,grofgeraspt

1
Pom

poen
schillen,pitten

en
zacht vruchtvlees verw

ijderen, in blokjes snijden.
2

U
ien

en
pom

poen
in

olie fruiten, kruiden, m
et w

itte w
ijn afblussen en tot de helft laten  

inkoken.H
alfvolle

room
toevoegen, alles sam

en in de ingevette porseleinen vorm
 doen.

3
Papaya

schillen,in
lengterichting

halveren, pitten verw
ijderen, in blokjes snijden en aan 

de
pom

poen
toevoegen, m

engen.
4

D
e

cheddareroververdelen.D
e vorm

 op het rooster in de koude kookruim
te van de 

oven
zetten.Bakken.
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G
roenten

Bereidingsstappen

1.Stap
H

ete lucht 220 °C
, 25 m

inuten

71





D
esserts



Bi23

G
estoom

de knoedels
Toebehoren:porseleinen vorm

 ½
 G

N
, rooster

Bereiding:2
uren

|
In

de
oven:30

m
inuten

D
eeg

500
g

bloem
30

g
suiker

1
gistblokje

2,5
dllauw

w
arm

e
m

elk
50

g
vloeibare

boter
1

tlzout
11

C
ouverture

2
dlm

elk
3

elsuiker
30

g
boter

1
Bloem

,zouten
gistin

een kom
 m

engen, lauw
w

arm
e m

elk, boter en zout toevoegen en 
toteen

glad
deeg

kneden.H
et gistdeeg in een kom

 m
et een vochtige doek afdekken en 

bijkam
ertem

peratuurca.1–1½
uurlaten

rijzen
tothetdubbele volum

e.
2

H
etdeeg

in
8

even
grote porties verdelen, bollen vorm

en en deze in de ingevette porse-
leinen

vorm
leggen.N

ogm
aals 10 m

inuten laten rijzen.
3

Voorde
couverture m

elk, suiker en boter opw
arm

en, de helft in de ruim
te tussen de  

bollen
gieten.Vorm

op het rooster in de voorverw
arm

de kookruim
te van de oven zetten. 

Bakken
(stap

3).
4

N
a

afloop
van

stap
3

de
resterende couverture in de tussenruim

tes gieten en afbakken 
(stap

5).
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D
esserts

Bereidingsstappen

1.Stap
Voorverw

arm
en m

et boven-/onderhitte vochtig 180 °C

 
2. Stap

Voedsel in de oven schuiven

 
3. Stap

Boven-/onderhitte vochtig 180 °C
, 15 m

inuten

 
4. Stap

Topping toevoegen

 
5. Stap

Boven-/onderhitte vochtig 180 °C
, 15 m

inuten
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Bi24

Rode-w
ijn-cake

Toebehoren:cakevorm
 ca. 28 cm

, rooster
Bereiding:20

m
inuten

|
In

de oven: 1 uur

200
g

zachte
boter

200
g

suiker
1

snufje
zout

3
eieren

1
dlrode

w
ijn

200
g

bloem
2

TL
bakpoeder

1
snufje

kaneelpoeder
½

tlcacaopoeder
60

g
chocoladestrooisel

80
g

blokjes
chocolade

1
Boter,suikeren

zouttoteen
luchtige, lichte m

assa opkloppen, eieren toevoegen en  
verderkloppen

totde
m

assa
een

crèm
e-achtige consistentie heeft. O

verige ingrediënten 
erdoorroeren.

2
H

etdeeg
in

de
voorbereide

vorm
vullen. Vorm

 op het rooster in de voorverw
arm

de kook-
ruim

te
van

de
oven

zetten. Bakken.
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D
esserts

Bereidingsstappen

1.Stap
Voorverw

arm
en m

et hete lucht 160 °C

 
2. Stap

Voedsel in de oven schuiven

 
3. Stap

H
ete lucht 160 °C

, 1 uur
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Bi25

Lim
ette-m

acarons
Toebehoren:2

bakplaten
Bereiding:2

uren
|

In
de

oven:15
m

inuten

M
acarons-helften

3
eiw

it
1

snufje
zout

30
g

suiker
V

oedingskleurstof
200

g
poedersuiker

110
g

gepelde
am

andelen,gem
alen

1
kleine

lim
oen,schilen

sap
11

Lim
oen-botercrèm

e
2

eiw
itten

100
g

suiker
170

g
zeerzachte

boter
1

kleine
lim

oen,sap

1
Eiw

itm
ethetzoutstijf kloppen, kristalsuiker en voedingskleurstof toevoegen.

2
Poedersuikerin

een
kom

zeven
en

de
am

andelen
erbijdoen.G

oed
m

engen,zodater
geen

klontjes
ontstaan.Poedersuiker-am

andel-m
ix sam

en m
et het lim

oensap en de lim
oen-

schilm
eteen

lepel tegelijk onder het opgeklopte eiw
it m

engen.
3

M
assa

in
een

spuitzak
vullen

en
ca.40

kleine
hoopjes

(telkens
ca.3

cm
Ø

)op
tw

ee
m

et
bakpapierbelegde

platen
spuiten.Platen in de voorverw

arm
de kookruim

te schuiven. 
Bakken.

4
Voorde

botercrèm
e

eiw
it en suiker ca. 4 m

inuten opkloppen in een w
arm

 w
aterbad  

en
daarna

zonderw
aterbad

nog
eens

5
m

inuten
kloppen

totde
suikeropgelostis.Eiw

it
indien

m
ogelijk

verderroeren m
et de keukenm

achine en de zachte boter in delen sam
en 

m
ethetlim

oensap
toevoegen.

5
D

e
helftvan

de
afgekoelde

m
acaron om

keren, m
et de spuitzak er een hoeveelheid  

vulling
opspuiten,een

tw
eede m

acaron erop zetten en licht sam
endrukken.
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D
esserts

Bereidingsstappen

1.Stap
Voorverw

arm
en m

et hete lucht 140 °C

 
2. Stap

Voedsel in de oven schuiven

 
3. Stap

H
ete lucht 140 °C

, 22 m
inuten
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Bi26

Bananen-w
alnoten-m

uffins
Toebehoren:bakplaat,12

m
uffinvorm

en
Bereiding:30

m
inuten

|
In

de oven: 25 m
inuten

M
uffins

1
m

iddelgrote
banaan,in

stukken
1

citroen,geraspte
schilen

sap
100

g
w

alnoten,fijn
gehakt

250
g

bloem
2½

tlbakpoeder
½

tlnatrium
bicarbonaat

1
snufje

zout
0,8

dlolie
170

g
bruine

suiker
1

ei
2,5

dlkarnem
elk

1
vanillestokje,uitgekrabd

11

G
lazuur

100
g

poedersuiker
2

elcitroensap
30

g
w

alnoten,grofgehakt
3

elbruine
suiker

1
Voorhetdeeg

de
banaan m

et citroensap pureren. A
lle overige ingrediënten toevoegen 

en
toteen

glad
deeg

kneden.
2

M
uffinvorm

en
invetten

en
op

een
bakplaat zetten. D

eeg in vorm
pjes vullen. D

e plaat in 
de

voorverw
arm

de
kookruim

te schuiven. Bakken.
3

Voorhetglazuurpoedersuiker m
et citroensap glad roeren en over de afgekoelde m

uffins 
druppelen.G

arneren
m

etgehakte w
alnoten en bruine suiker.
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D
esserts

Bereidingsstappen

1.Stap
Voorverw

arm
en m

et boven-/onderhitte 180 °C

 
2. Stap

Voedsel in de oven schuiven

 
3. Stap

Boven-/onderhitte 180 °C
, 25 m

inuten
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Bi27

G
evulde

perziken
Toebehoren:porseleinen vorm

 ⅓
 G

N
, rooster

Bereiding:30
m

inuten
|

In
de oven: 25 m

inuten

2
rijpe

perziken
1

eiw
it

1
snufje

zout
50

g
suiker

50
g

gem
alen

am
andelen

2
elam

andelschilfers

1
D

e
perziken

van
hun

schilontdoen. D
aarvoor de vruchten in kokend w

ater dom
pelen,  

laten
schrikken

m
etkoud

w
ateren schillen. Vruchten doorm

idden snijden en ontpitten.
2

D
e

perziken
m

ethetsnijvlak
naar boven in de porseleinen vorm

 leggen.
3

Eiw
itm

ethetzoutstijf kloppen, suiker in porties toevoegen en verder kloppen. G
em

alen 
am

andelen
erdoorroeren.D

e am
andelm

assa over de perzikhelften verdelen, am
andel-

schilfers
eroverstrooien. Vorm

 op het rooster in de koude kookruim
te van de oven  

zetten.Bakken.
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D
esserts

Bereidingsstappen

1.Stap
Boven-/onderhitte 200 °C

, 25 m
inuten
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Bi28

Kw
arkschotelm

etvruchten
Toebehoren:Soufflé-vorm

 Ø
 25 cm

, rooster
Bereiding:25

m
inuten

|
In

de oven: 45 m
inuten

250
g

vruchten
500

g
volle

kw
ark

3
eigeel

50
g

suiker,afhankelijk
van

hetsoortfruit
1

pakje
vanillesuiker

6
elm

aizena
1

onbehandelde
citroen,geraspte

schil
1

eltarw
egries

3
eiw

it
1

snufje
zout

1
elboter

1
Vruchten

afhankelijk
van

de
soorten

hetform
aatschillen en klein snijden.

2
Volle

kw
ark,eigeel,suiker, vanillesuiker, m

aizena, citroenschil en tarw
egries glad roeren. 

H
eteiw

itm
ethetzout stijf kloppen en door de kw

arkm
assa roeren. D

e vruchten erdoor 
m

engen.
3

D
e

m
assa

in
de

m
etboteringevette vorm

 vullen. Vorm
 op het rooster in de voorverw

arm
-

de
kookruim

te
van

de
oven

zetten.Bakken.
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D
esserts

Bereidingsstappen

1.Stap
Voorverw

arm
en m

et hete lucht vochtig 160 °C

 
2. Stap

Voedsel in de oven schuiven

 
3. Stap

H
ete lucht vochtig 160 °C

, 45 m
inuten
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Bi29

D
ierenkoekjes

Toebehoren:2
bakplaten

Bereiding:50
m

inuten
|

In
de oven: 15 m

inuten

K
oekjes

100
g

boter,zacht
90

g
suiker

½
pakje

vanillesuiker
1

ei
175

g
bloem

1
tlbakpoeder

80
g

cornflakes
60

g
chocoladeblokjes

1 1

D
ecor

Sm
arties

C
hocolade,gesm

olten
Suikerglazuur,in diverse kleuren

1
Voorde

koekjes
boter,suiker,vanillesuikeren

eitoteen
schuim

achtige
m

assa
kloppen.

H
etbakpoederdoorhetbloem

 m
engen en door de m

assa roeren. C
ornflakes en choco-

ladestukjes
toevoegen en er zorgvuldig doorheen m

engen.
2

Kleine
bolletjes

m
ethet deeg m

aken en plat drukken, zodat koekjes m
et een diam

eter 
van

ca.6
cm

ontstaan.D
e

koekjes
op

tw
ee

m
etbakpapier belegde platen leggen en in 

de
voorverw

arm
de

oven schuiven. Bakken.
3

N
a

hetbakken
laten

afkoelen
en naar eigen voorkeur tot diergezichten versieren (zie  

afbeelding).
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D
esserts

Bereidingsstappen

1.Stap
Voorverw

arm
en m

et hete lucht 175 °C

 
2. Stap

Voedsel in de oven schuiven

 
3. Stap

H
ete lucht 175 °C

, 15 m
inuten
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Bi30

Boterkoek
Toebehoren:bakplaat
Bereiding:15

m
inuten

|
In

de oven: 20 m
inuten

D
eeg

4
dlvolle

room
400

g
suiker

1
pakje

vanillesuiker
4

eieren
550

g
bloem

1
pakje

bakpoeder
11

Beleg
125

g
boter

350
g

suiker
1

pakje
vanillesuiker

4
elm

elk
200

g
am

andelen,geraspt

1
Voorhetdeeg

alle
ingrediënten goed m

engen en op een m
et bakpapier belegde plaat 

uitstrijken.D
e

plaatin
de

voorverw
arm

de kookruim
te schuiven. Bakken (stap 3).

2
Voorde

beleg
boter, suiker, vanillesuiker en m

elk langzaam
 sm

elten en m
et de am

ande-
len

m
engen.O

verde
halfafgebakken koek verdelen en afbakken (stap 5).
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D
esserts

Bereidingsstappen

1.Stap
Voorverw

arm
en m

et boven-/onderhitte 180 °C

 
2. Stap

Voedsel in de oven schuiven

 
3. Stap

Boven-/onderhitte 180 °C
, 10 m

inuten

 
4. Stap

Ingrediënten toevoegen

 
5. Stap

Boven-/onderhitte 180 °C
, 10 m

inuten
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Bi31

G
ranenreep

Toebehoren:bakplaat
Bereiding:40

m
inuten

|
In

de oven: 25 m
inuten

Reep
300

g
havervlokken

100
g

zonnebloem
pitten

100
g

hazelnoten,grofgehakt
75

g
sesam

75
g

lijnzaad
150

g
abrikozen,gedroogd

70
g

veenbessen,gedroogd
70

g
vijgen,gedroogd

70
g

ananas,gedroogd
70

g
m

ango,gedroogd
200

g
rietsuiker

175
g

boter
85

g
honing

1
Vlokken,pitten,noten

en
zaden

gelijkm
atig verdelen over een m

et bakpapier belegde 
bakplaat.D

e
bakplaatin

de
voorverw

arm
de

kookruim
te

schuiven.Roosteren
(stap

3). 
G

oed
laten

afkoelen.
2

D
e

gedroogde
vruchten

in
stukken van ca. ½

 cm
 grootte snijden en m

et de geroosterde 
ingrediënten

m
engen.Rietsuikeren

botersam
en

opkoken,van
de pit nem

en en de  
honing

erdoorroeren.Roeren tot de rietsuiker opgelost is. D
eze m

ix bij de overige  
ingrediënten

gieten
en

m
eteen

goed
m

engen m
et een lepel.

3
D

e
m

assa
overeen

m
et bakpapier belegde bakplaat verdelen en m

et nog een stuk  
bakpapierafdekken.M

eteen
tw

eede
plaat krachtig vlak drukken, zodat een glad en 

gelijkm
atig

oppervlak
ontstaat(ca. 7 m

m
 dik). H

et bovenste bakpapier verw
ijderen. D

e 
plaatin

de
nog

w
arm

e
kookruim

te schuiven. Bakken (stap 6).
4

N
a

hetbakken
de

m
assa

nogm
aals – zoals hierboven beschreven – krachtig vlak  

drukken
en

bijkam
ertem

peratuur laten afkoelen. D
e m

assa 2–3 uur in de koelkast zetten 
om

afte
koelen, voordat deze gesneden w

ordt. D
e m

assa van de plaat verw
ijderen en 

m
eteen

m
es

in
gelijkm

atige repen snijden.
test

Tip
Pitten,noten,zaden

en
gedroogde

vruchten
kunnen

in dezelfde hoeveelheid naar eigen  
voorkeurvervangen

w
orden.
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D
esserts

Bereidingsstappen

1.Stap
Voorverw

arm
en m

et hete lucht 200 °C

 
2. Stap

Voedsel in de oven schuiven

 
3. Stap

H
ete lucht 200 °C

, 10 m
inuten

 
4. Stap

Bereiden

 
5. Stap

Voedsel in de oven schuiven

 
6. Stap

H
ete lucht 200 °C

, 15 m
inuten
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Brood
en

gebak



Bi32

G
edrenkte

griesm
eelcake

«Revani»
Toebehoren:bakplaatrond

m
etTopC

lean Ø
 29 cm

, rooster
Bereiding:20

m
inuten

|
In

de oven: 30 m
inuten

Siroop
5

dlw
ater

175
g

suiker
1

elcitroensap
11

K
oekm

assa
3

eieren
200

g
suiker

2
dlzonnebloem

olie
200

g
naturelyoghurt

1
citroen,geraspte schil

1
snufje

zout
150

g
bloem

150
g

griesm
eel

½
elvanillesuiker

1
elbakpoeder

G
eraspte

kokos,als
garnering

1
W

ater,suikeren
citroensap

aan de kook brengen, ca. 15 m
inuten laten sudderen, laten 

afkoelen.
2

Suikeren
eieren

toteen
schuim

achtige
m

assa
opkloppen. O

lie, yoghurt, citroenschil en 
zoutgoed

erdoorheen roeren. Bloem
, griesm

eel, vanillesuiker en bakpoeder toevoegen 
en

erdoorheen
m

engen. M
assa in de ingevette plaat vullen.

3
D

e
bakplaatop

hetroosterin
de

voorverw
arm

de kookruim
te schuiven. Bakken.

4
Koek

eruitnem
en

en
nog

heet in ruiten snijden. In de koude suikersiroop dom
pelen en  

laten
afkoelen.

5
G

eraspte
kokos

overde
ruiten

verdelen.
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Brood
en

gebak

Bereidingsstappen

1.Stap
Voorverw

arm
en m

et hete lucht vochtig 180 °C

 
2. Stap

Voedsel in de oven schuiven

 
3. Stap

H
ete lucht vochtig 180 °C

, 30 m
inuten
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Bi33

Bierbrood
in

gietijzeren
pan

Toebehoren:gietijzeren pan, rooster
Bereiding:13

uren
|

In
de oven: 50 m

inuten

200
g

bloem
230

g
bruin

bloem
1

elzout
1

elm
outextract,poederofvloeibaar

1
dlbier

2,5
dlw

ater
5

g
gist

1
A

lle
ingrediënten

m
engen

en
toteen

glad
deeg roeren. D

uur ca. 2 m
inuten, om

dat het 
deeg

vochtigeris
dan

norm
aal brooddeeg.

2
D

e
kom

afdekken
m

etfolie en een bord erop leggen als gew
icht. Een nacht lang bij ca. 

18
°C

laten
rijzen.D

e
volgende

dag
hetdeeg

uitde
kom

nem
en

en
m

eteen beetje 
bloem

bestrooid
een paar keer sam

envouw
en. 15 m

inuten laten rusten onder een droge, 
m

etbloem
bestrooide

doek.
3

Van
hetdeeg

een
bolm

aken
en

deze
losjes in een m

et bloem
 bestrooide doek w

ikkelen 
en

nog
eens

2
uur laten rijzen. D

e lege gietijzeren pan op het rooster in de koude kook-
ruim

te
zetten

en
hettoestel voorverw

arm
en (stap 1).

4
H

etdeeg
m

etbehulp
van de doek in de hete pan doen. D

eksel op de pan doen. Brood 
bakken

(stap
3).D

ekselerafhalen
en

afbakken (stap 5). H
et brood na het bakken zo 

snelm
ogelijk

uitde
vorm

nem
en

en laten afkoelen.
test

Tip
M

outextractis
verkrijgbaarbijnatuurproducten-/dieetw

inkels.
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Brood
en

gebak

Bereidingsstappen

1.Stap
Voorverw

arm
en m

et boven-/onderhitte 230 °C

 
2. Stap

Voedsel in de oven schuiven

 
3. Stap

Boven-/onderhitte 230 °C
, 30 m

inuten

 
4. Stap

D
eksel eraf halen

 
5. Stap

Boven-/onderhitte 210 °C
, 20 m

inuten
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Bi34

Spiraalbrood
Toebehoren:bakplaat
Bereiding:2

uren
|

In
de

oven:30
m

inuten

500
g

tarw
e/speltbloem

½
gistblokje

4
dlkokosm

elk
50

g
gedroogde

m
ango's,in

grove
blokjes

1
tlzout

50
g

cashew
noten,grofgehakt

1
Bloem

en
gistm

engen,kokosm
elk, m

ango en zout toevoegen en tot een glad deeg  
kneden.C

ashew
s

erals
laatste doorheen kneden. H

et gistdeeg in een kom
 m

et een 
vochtige

doek
afdekken

en
bijkam

ertem
peratuurca.1–1½

 uur laten rijzen tot het  
dubbele

volum
e.

2
H

etdeeg
in

tw
ee

even grote porties verdelen. O
p een licht m

et bloem
 bestrooid w

erkop-
pervlak

ertw
ee

rollen
van

30
cm

 lengte van m
aken. U

it beide rollen een koord m
aken. 

H
etbrood

op
de

m
etbakpapier belegde plaat leggen, m

et een vochtige doek afdekken 
en

nogm
aals

5–10
m

inuten laten rijzen. D
e bakplaat in de koude kookruim

te schuiven en 
hetbrood

bakken.
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Brood
en

gebak

Bereidingsstappen

1.Stap
Voorverw

arm
en m

et boven-/onderhitte 210 °C

 
2. Stap

Voedsel in de oven schuiven

 
3. Stap

Boven-/onderhitte 210 °C
, 30 m

inuten
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Bi35

Pizza
Toebehoren:bakplaat
Bereiding:2

uren
|

In
de

oven:25
m

inuten

D
eeg

350
g

bloem
½

gistblokje,verbrokkeld
2,25

dllauw
w

arm
w

ater
1

elolijfolie
1

tlzout
11

Beleg
200

g
gepelde

tom
aten,uit blik, steelaanzet  

verw
ijderd

2
schijven

gekookte ham
,in reepjes gesneden

5
zw

arte
olijven,zonderpit,gehalveerd

4
grote

cham
pignons,in

plakken
gesneden

O
regano

Peper
150

g
m

ozarella,in
dunne

plakken
gesneden

1
Voorhetdeeg

alle
ingrediënten m

engen en tot een glad deeg kneden. H
et deeg in een 

kom
m

eteen
vochtige doek afdekken en bij kam

ertem
peratuur ca. 1–1½

 uur laten rijzen 
tothetdubbele

volum
e.

2
H

etdeeg
uitrollen

en
op de m

et bakpapier belegde bakplaat leggen.
3

G
epelde

tom
aten

m
eteen vork fijndrukken, in een zeef laten uitdruppelen. Stukken  

tom
aat,ham

,olijven
en

cham
pignons gelijkm

atig over het deeg verdelen, m
et oregano 

en
peperkruiden,plakken

m
ozarella er gelijkm

atig over verdelen. D
e plaat in de koude 

kookruim
te

schuiven en de pizza bakken.
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Brood
en

gebak

Bereidingsstappen

1.Stap
Voorverw

arm
en m

et PizzaPlus 200 °C

 
2. Stap

Voedsel in de oven schuiven

 
3. Stap

PizzaPlus 200 °C
, 25 m

inuten
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Bi36

Vlecht
Toebehoren:bakplaat
Bereiding:2½

uren
|

In
de

oven:30
m

inuten

500
g

bloem
1

tlsuiker
½

gistblokje,verbrokkeld
2,5

dllauw
w

arm
e

m
elk

75
g

zachte
boter

1
tlhoning

1
ei

2
tlzout

O
m

te
bestrijken

1
eigeel

1
elm

elk

1
A

lle
ingrediënten

toteen
glad

deeg kneden. H
et gistdeeg in een kom

 m
et een vochtige 

doek
afdekken

en
bijkam

ertem
peratuurca.1–2

uurlaten
rijzen

tothetdubbele
volum

e.
2

H
etgistdeeg

in
tw

ee
porties

delen,daaruit tw
ee even lange strengen draaien die in het 

m
idden

iets
dikkerzijn.D

e
beide

deegstrengen kruiselings op elkaar leggen en er een 
vlechtvan

vlechten.D
eze

vlechtop
de

m
et bakpapier belegde plaat leggen. Eigeel en 

m
elk

doorelkaarroeren. D
e vlecht daarm

ee bestrijken. 30 m
inuten laten rusten.

3
D

e
plaatin

de
voorverw

arm
de

kookruim
te

schuiven
en

de
vlechtbakken.

test

Tip
W

anneerhetdeeg
m

etde
hand

w
ordtgekneed, iets m

eer bloem
 nem

en, zodat het deeg niet 
aan

de
handen

plakt.
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Brood
en

gebak

Bereidingsstappen

1.Stap
Voorverw

arm
en m

et hete lucht vochtig 180 °C

 
2. Stap

Voedsel in de oven schuiven

 
3. Stap

H
ete lucht vochtig 180 °C

, 30 m
inuten
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Bi37

C
hnobli-baguette

Toebehoren:bakplaat
Bereiding:15

m
inuten

|
In

de oven: 15 m
inuten

1
baguette

Parm
ezaan-boter

50
g

boter
25

g
Parm

ezaanse
kaas

3
teentjes

knoflook,geperst
1

bosje
peterselie,blaadjes

verw
ijderd en fijn  

gesneden
1

elrode
pesto

6
gedroogde

tom
aten,fijn gehakt

1
tlchilipasta

Zout
Peper

1
A

lle
ingrediënten

voorde
Parm

ezaan-boter m
engen, m

et zout en peper op sm
aak  

brengen.
2

Baguette
plaksgew

ijs
diep

insnijden, m
aar niet doorsnijden. H

et brood op een m
et  

bakpapierbelegde
plaatleggen

en
de

Parm
ezaan-boter royaal in de insnijdingen  

strijken.D
e

plaatin
de

koude
kookruim

te
schuiven.Bakken.

test

Tip
Lekkerbijgrilgerechten.
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Brood
en

gebak

Bereidingsstappen

1.Stap
Boven-/onderhitte 200 °C

, 15 m
inuten
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Bi38

Brioches
Toebehoren:20

brioche-vorm
en Ø

 6 cm
, bakplaat

Bereiding:15
uren

|
In

de oven: 10 m
inuten

D
eeg

500
g

bloem
1

gistblokje
50

g
suiker

12
g

zout
0,5

dlm
elk,koud

200
g

eieren
200

g
boter,koud,in

blokjes
11

O
m

te
bestrijken

2
eieren

1
snufje

zout
2

snufje
suiker

H
agelsuiker,om

m
ee te bestrooien

1
Bloem

,gist,suiker,zout,m
elk

en
eieren

2
m

inuten
m

engen.Koude boter in blokjes  
toevoegen

en
nog

eens 7 m
inuten kneden op een lage stand. D

eeg op een hogere 
stand

kneden
tothetvan

de
kom

rand loskom
t (ca. 9 m

inuten). H
et deeg in een kom

  
m

eteen
vochtige

doek afdekken en bij kam
ertem

peratuur ca. 1 uur laten rijzen tot het 
dubbele

volum
e.

2
H

etdeeg
in

20
even grote stukken verdelen. Van de stukken deeg bollen vorm

en en  
in

de
bakvorm

en
plaatsen.D

e
vorm

en
in

de
bakplaat zetten en losjes m

et heldere folie 
afdekken.D

e
brioches

zo
een

nachtlang
in

de
koelkastzetten

(m
ax. 15 uur).

3
Voorhetbestrijkselde

eieren
m

etzouten
suiker krachtig opkloppen m

et de garde en  
afzeven.D

e
brioches

uit de koelkast nem
en en bestrijken. D

e brioches bij kam
ertem

pera-
tuur45

m
inuten

laten
rusten en daarna een tw

eede keer bestrijken. D
e brioches naar  

eigen
voorkeurm

et de schaar inknippen of m
et hagelsuiker bestrooien.

4
D

e
bakplaatin

de
voorverw

arm
de kookruim

te schuiven. Bakken.
test

Tip
D

e
brioches

kunnen
ook op dezelfde dag w

orden gebakken. Zodra de brioches in de  
vorm

en
zitten,ze

60
m

inuten m
et een vochtige doek afgedekt bij kam

ertem
peratuur laten  

rijzen.
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Brood
en

gebak

Bereidingsstappen

1.Stap
Voorverw

arm
en m

et hete lucht 195 °C

 
2. Stap

Voedsel in de oven schuiven

 
3. Stap

H
ete lucht 195 °C

, 10 m
inuten
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Bi39

Pizzaw
ervel

Toebehoren:bakplaat
Bereiding:30

m
inuten

|
In

de oven: 35 m
inuten

D
eeg

500
g

bloem
7

g
droge

gist
4

elolijfolie
2,5

dlw
ater,lauw

w
arm

2
tlzout

11

V
ulling

200
g

tom
atensaus

150
g

m
ozzarella

200
g

tonijn,goed
uitgedruppeld

3
uien,gehalveerd,in

ringen
1

bosje
peterselie,blaadjes

verw
ijderd,fijn

gehakt

1
Voorhetdeeg

alle
ingrediënten m

engen en tot een glad deeg kneden.
2

H
etdeeg

in
een

m
eteen vochtige doek afgedekte kom

 op kam
ertem

peratuur laten rijzen 
tothetdubbele

volum
e (30–40 m

inuten).
3

D
eeg

halveren
en

beide
helften op een m

et bloem
 bestrooid oppervlak tot een recht-

hoek
uitrollen

(ca.50
×

18
cm

).
4

A
lle

ingrediënten
van

de
vulling

gelijkm
atig over de beide rechthoeken verdelen, telkens 

aan
een

lange
zijde

een
strook van ca. 7 cm

 vrij laten. D
eze strook m

et w
ater bestrijken 

en
hetdeeg

vanafde
andere zijde strak oprollen. Bestreken zijde goed aandrukken.  

Beide
rollen

zo
voorbereiden en ze vervolgens in elkaar draaien. D

e plaat in de voorver-
w

arm
de

kookruim
te

schuiven. Bakken.
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Brood
en

gebak

Bereidingsstappen

1.Stap
Voorverw

arm
en m

et boven-/onderhitte 200 °C

 
2. Stap

Voedsel in de oven schuiven

 
3. Stap

Boven-/onderhitte 200 °C
, 35 m

inuten
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