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Vbsswoosd

Basic taarten is de perfecte opvolger van mijn andere boeken Basic gebak en taarten, Basic patisserie
en Basic ijs.

Boterdeeg, Bretoens zanddeeg, amandelbiscuit, bladerdeeg en soezenbeslag vormen de basis van
een assortiment overheerlijke creaties.

De stap-voor-stapfoto’s helpen je op weg naar een goed eindresultaat. Je staat bij de bereiding als
het ware naast mij te bakken.

De vele tips in het boek bieden je de mogelijkheid om de recepten een eigen toets te geven.

Een goede planning en voorbereiding zijn belangrijk om het gewenste eindresultaat te behalen.
Ook het gebruik van kwaliteitsvolle grondstoffen en seizoensfruit is essentieel.

De meeste ingrediénten die in dit boek gebruikt worden, zijn normaal aanwezig in de voorraad-
kast van elke keuken. Alle andere ingrediénten zijn gemakkelijk verkrijgbaar.

Een feest met familie en/of vrienden wordt nog gezelliger met een zelfbereide taart.

Ik wens je dan ook veel heerlijke bakmomenten.

Christophe
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Bankelbakherscrome

BENODIGDHEDEN

0,5 liter melk

125 g suiker

50 g puddingpoeder

1 eidooier

BEREIDING

Kook de melk met de helft van de suiker.

Vermeng het puddingpoeder met de rest van de suiker, voeg een beetje lauwe melk en

de eidooier toe en roer goed door elkaar (dit heet de compositie).

Giet de compositie bij de kokende melk, roer goed en laat kort doorkoken.

Giet de banketbakkerscréme onmiddellijk in een schaal bedekt met plasticfolie en sluit af
met plasticfolie.

Laat snel afkoelen in de koelkast.

De plasticfolie voorkomt dat de banketbakkerscréme aan de oppervlakte uitdroogt.
Klop de banketbakkerscréeme steeds voor gebruik los met een klopper tot een gladde créme.
Je kunt banketbakkerscréme slechts 24 uur bewaren in de koelkast.
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BENODIGDHEDEN
125 g zachte boter

125 g poedersuiker

125 g amandelpoeder

een weinig citroenrasp
een weinig amandelextract
2 eieren

40 g bloem, gezeefd

BEREIDING

«  Klop de zachte boter luchtig.

«  Roer de poedersuiker, het amandelpoeder, de citroenrasp en het amandelextract door de
boter.

«  Voeg de eieren toe.

«  Meng de gezeefde bloem kort door het beslag.

2 Citroenrasp is de geraspte schil van een gewassen en goed afgedroogde citroen.
De toevoeging van amandelextract geeft extra smaak aan het frangipanebeslag.
De frangipane kan tot 1 week in een goed afgesloten doos bewaard worden in de koelkast.
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Basissecepl

BENODIGDHEDEN

200 g zachte boter

130 g poedersuiker

2 g zout

Iel

vanille naar smaak

340 g bloem

BEREIDING

Meng de zachte boter met de poedersuiker, het zout, het ei en de vanille.
Voeg de bloem toe en meng kort tot een homogeen deeg.
Rol het deeg onmiddellijk uit.

VERWERKING

Boterdeeg

Strooi een beetje bloem op het werkvlak en op het boterdeeg. Rol enkele keren over het
boterdeeg met een rolstok. Draai het boterdeeg regelmatig om en gebruik steeds een weinig
bloem. Herhaal deze beweging tot het deeg een dikte van 2,5 millimeter heeft.

Leg het uitgerolde stuk boterdeeg in de taartring of in de taartvorm en druk het voorzichtig
tegen de rand.

Snijd bij gebruik van een taartring het overtollige deeg met een mes;je af, of rol bij gebruik
van een taartvorm het overtollige deeg met een rolstok af.

Het bekleden van de bodem en de zijkanten met het uitgerolde deeg noemen we fonceren.

Rol het deeg uit tussen twee vellen bakpapier; je hoeft dan geen bloem te gebruiken.

Het deeg kan tot 1 week verpakt in plasticfolie bewaard worden in de koelkast, of meerdere
weken in de diepvriezer.

Gebruik vloeibaar vanille-extract naar smaak of de zaadjes van 1 vanillestokje.






