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BAKBOEK
70 eenvoudige recepten voor 

allerlei soorten gebak, koekjes, 
desserts en borrelhapjes

Laura’ s Bakery
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INHOUD

TIPS EN TRUCS

TAARTEN EN CAKES

•  Oma’s appeltaart

•  Blueberry-lemon cheesecake

•  Frambozenslof

•  Citroen-maanzaad yoghurtcake 

•  Amandelcake

•  Chocolade-pindakaascake

•  Appel-karamelcake

•  Hazelnoot-schuimtaart

•  Aardbeien charlotte

•  Mango kwarktaart

•  Stroopwafeltaart

•  No-bake koffietaart

•  Peren upside down cake

•  Abrikozen kruimelvlaai

KOEKJES

•  Chocolate chip cookies

•  Gezouten chocoladekoeken

•  Fudge koeken

•  Chocolade-hazelnoot cantuccini

•  Cheesecake koekrepen

•  Roomboterkoekjes

•  Pindakaaskoekjes met jam

•  Kleine boterkoekjes

•  Citroen-witte chocolade koeken

•  Karamel-pecannoten havermoutkoeken

•  Appel rondo’s

•  Gevulde koeken

•  Kaneel-witte chocolade koekjes

•  Amandel shortbread koekjes

KLEIN GEBAK

•  Speculoos truffels

•  Cinnamon roll muffins

•  MonChou tartelettes

•  Scones met clotted cream

•  Chocolade swirl fudge

•  Eenpersoons galettes met aardbeien  

en blauwe bessen

•  Bladerdeegschelpen met banket - 

bakkersroom en fruit

•  Chocolade schuimpjes

•  Sinaasappel madeleines

•  Perzik-roomkaas taartjes

•  Vanille whoopies

•  Mini citroen fruittaartjes

•  Wafels met room en fruit

•  Pindakaas cookie dough cups

DESSERTS

•  Brownie-chocolade ijs

•  Strawberry cheesecake ijsjes

•  Koffie-karamel ijstaart

•  Fruitige pavlova

•  Tiramisu

•  Chocolademousse zonder ei

•  No-bake karamel cheesecakejes

•  Chocolade-rood fruit crumble

•  Snelle lemon meringue pie

•  Aardbeien clafoutis

•  Perzik cobbler

•  Lavacakejes met witte chocolade

•  Gebakken appel

•  Frambozen-citroen panna cotta

BORRELHAPJES

•  Cheddarkoekjes met rozemarijn

•  Pesto-Parmezaan broodstokjes
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•  Pizza bonbons

•  Feta-spinazie mini muffins

•  Carpaccio wraps

•  BBQ-honing gehaktballetjes

•  Hartige cake met paprika en tomaat

•  Mini flammkuchen

•  Limoen-chili popcorn

•  Chorizo-cheddar spiralen

•  Knoflookbroodjes

•  Frisse yoghurt kipspiesjes

•  Prosciutto-mozzarella bruschetta

•  Cervelaat-roomkaas croissanthapjes 

VULLINGEN EN TOPPINGS

•  Lemon curd

•  Banketbakkersroom

•  Botercrème

•  Karamelsaus

REGISTER

DANKWOORD

IK WIL MEER!
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TAARTEN EN CAKES

Taarten bak ik eigenlijk helemaal niet zo heel erg vaak.  
Bijna alleen maar met verjaardagen en andere momenten 
waarop iets belangrijks gevierd wordt. Ik denk dat ik vaker 
iets moet gaan vieren om ze vaker te bakken. En is er zo 
snel niets te vieren, dan verzin ik wel iets. Ik vind het name-
lijk wel heel erg leuk om taarten te maken. Onbewust denk 
ik altijd dat er heel veel tijd in gaat zitten, maar de recepten 
in dit hoofdstuk bewijzen het tegendeel. Stuk voor stuk 
eenvoudig en vlot te maken. De wacht- of oventijd duurt 
meestal het langst. 

Wat ik wel regelmatig bak zijn cakes, in alle soorten en  
maten. Zo heb ik een zwak voor tulbandvormen. Inmiddels 
heb ik er vijf in mijn bezit, maar er staan er nog veel meer 
op mijn verlanglijstje. De citroen-maanzaad yoghurtcake 
uit dit hoofdstuk is in een van mijn favoriete tulband-
vormen gebakken.

In dit hoofdstuk vind je een diversiteit aan recepten, van 
vorm tot smaak. Er zit voor iedereen wel iets tussen. Of meer.
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MANGO KWARKTAART

Ingrediënten

Ik houd wel van een kwarktaart, liefst met een zo dik mogelijke koekbodem. Inmiddels heb ik al 

heel wat van deze taarten gemaakt. Wat dit keer (voor mij) wel nieuw is, is het laagje fruitpuree 

bovenop. Het is een ontzettend eenvoudige toevoeging, maar laat de taart er weer compleet  

anders uitzien.

BEREIDING Bekleed een springvorm met bakpapier. Maal de 

koekjes fijn in een keukenmachine en smelt de boter in een panne-

tje. Voeg de koekkruimels toe aan de boter en roer goed door. Stort 

het koekmengsel op de bodem van de springvorm en verspreid  

gelijkmatig. Druk stevig aan met de bolle kant van een lepel. Zet de 

vorm in de koelkast.

Pureer de mangostukjes tot een gladde puree. Voor de kwarklaag 

heb je 300 gram nodig, de 200 gram is voor de toplaag. Verdeel dit 

vast over twee schaaltjes. Leg tien gelatineblaadjes 5 minuten in 

koud water om te weken. Klop de slagroom stijf.

Neem het schaaltje met 300 gram mangopuree. Schep 3 eetlepels 

in een pannetje, doe de rest in een kom met de kwark en roer dit 

door elkaar. Knijp de gelatineblaadjes uit en doe deze ook in het 

pannetje. Op een laag vuur blijf je roeren tot de blaadjes gesmolten 

zijn. Doe de overige twee gelatineblaadjes vast in een schaaltje met 

koud water.

Laat het mengsel afkoelen tot kamertemperatuur en voeg dan  

toe aan het kwarkmengsel, roer goed door. Voeg ook de slagroom 

toe en spatel tot een egaal mengsel. Stort het kwarkmengsel in de 

springvorm en strijk met een spatel de bovenkant glad.

>>> Vervolg recept

Voor een 24 cm vorm,  

12 personen

• 200 gram koekjes

• 80 gram boter

• 500 gram mangostukjes  

(vers of diepvries)

• 500 gram kwark

• 250 ml slagroom

• 12 blaadjes gelatine

• 6 aardbeien
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Ingrediënten BEREIDING Snijd een kwart van de mini-stroopwafels af zodat ze 

in de vorm makkelijker rechtop blijven staan. Bekleed een bakvorm 

met bakpapier en zet de stroopwafeltjes rondom tegen de rand.

Maal de stroopwafelkruimels fijn, mocht je dit niet kunnen vinden 

dan volstaan andere koekjes ook. Smelt de boter in een pannetje en 

voeg de kruimels toe. Roer goed door elkaar en stort het mengsel in 

de bakvorm. Verspreid over de bodem en druk stevig aan met de 

bolle kant van een lepel. Maak een klein opstaand randje tegen de 

stroopwafeltjes zodat die ook goed vastzitten.

Roer de banketbakkersroom los en schep 5 tot 6 eetlepels op de 

bodem, verspreid met een spatel gelijkmatig over de bodem. Klop 

de suiker stijf met de slagroom en voeg dit toe aan de overige ban-

ketbakkersroom. Spatel rustig door elkaar tot een egaal mengsel. 

Verdeel dit gelijkmatig over de taartbodem. Zet de taart in de koel-

kast tot je hem wilt serveren.

Snijd de overige stroopwafeltjes in kleine stukjes en strooi deze over 

het midden van de taart. Met de karamelsaus decoreer je de boven-

kant van de taart.

De stroopwafeltaart is er eentje waarmee ik mij jaren geleden in de zoete bakwereld op de kaart 

heb gezet. En zoals dat gaat bij veelgemaakte recepten was dit er ook eentje waar veel lezers vragen 

over hadden. Het meest gehoorde punt: een harde en lastig aan te snijden bodem. Dat was gelukkig 

eenvoudig op te lossen door stroopwafelkruimels te gebruiken.

STROOPWAFELTAART

Voor een 24 cm vorm,  

12 personen

bodem

• 16 mini-stroopwafels

• 200 gram stroopwafel-

kruimels

• 100 gram boter

vulling

• 1 portie banketbakkersroom 

(recept op pagina 207)

• 250 ml slagroom

• 2 el suiker

decoratie

• extra mini-stroopwafels

• 2-3 el karamelsaus  

(recept op pagina 209)

BEWAREN  

afgedekt 2 tot 3 dagen in 

de koelkast.

TIP je kunt ook gewone stroopwafels gebruiken voor de  

bodem, maar de kans op een harde bodem die lastig is aan  

te snijden, is dan wel aanwezig.
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CHOCOLATE CHIP COOKIES

Voor 16 stuks

• 100 gram boter

• 150 gram lichtbruine  

basterdsuiker

• 1 ei

• 1 tl vanille-extract 

• 200 gram bloem

• snuf zout

• 1 tl baking soda

• 100 gram chocolate chips

Ingrediënten

De Amerikanen hebben hun koekjes het liefst zo zacht mogelijk, alsof ze nog niet helemaal gaar 

zijn vanbinnen. Hier in Nederland zijn de koekjes meestal bros en knapperig. Ik heb zelf het liefst 

een koekje dat daar tussenin zit. Knapperig aan de randjes, zacht vanbinnen. Deze koekjes zitten 

iets meer aan de zachte kant en dat is fantastisch lekker. 

BEREIDING Klop de boter en suiker romig in een kom. Voeg ei 

en vanille-extract toe en mix tot ze volledig zijn opgenomen. 

Bloem, zout en baking soda kun je tegelijk toevoegen, kneed tot 

een stevig koekdeeg. Als laatste voeg je de chocolate chips toe, 

kneed deze gelijkmatig door het koekdeeg.

Laat het deeg minimaal een uur rusten in de koelkast.

Verdeel het deeg dan in balletjes en leg deze op een met bakpapier 

beklede bakplaat, houd minimaal 5 centimeter afstand tussen de bal-

letjes deeg. Druk ze eventueel met je hand een heel klein beetje plat.

Bak de koekjes in 10 tot 12 minuten op 170 graden.

Laat de koekjes een paar minuten afkoelen op de plaat voordat je ze 

naar een rooster verplaatst om volledig af te koelen.

BEWAREN deze koekjes zijn het lekkerst als je ze 

binnen een week opeet, bewaar ze in een afgesloten 

koektrommel.

TIP houd jij meer van brosse koekjes? Bak ze dan  

ongeveer 15 minuten. 
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MONCHOU TARTELETTES

Voor 10 stuks

• 200 gram bloem

• 30 gram amandelmeel

• 80 gram poedersuiker

• snuf zout

• 120 gram boter

• 30 gram losgeklopt ei 

vulling en topping

• 190 ml slagroom

• 75 gram suiker

• 1 tl vanille-extract 

• 150 gram MonChou

• blik kersenvlaaivulling

Ingrediënten

Ik ben dol op de grote klassieke MonChou-taart. Een taart die het altijd goed doet. Het idee van de 

klassieker is bij deze tartelettes redelijk in stand gebleven, want de vulling en de topping zijn  

gewoon zoals ik ze altijd maak. Alleen heb ik nu tartelettes gebruikt als basis, waardoor ze gelijk 

leuk te serveren zijn als eenpersoonsgebakjes.

BEREIDING Voor het deeg doe je bloem, amandelmeel, poeder-

suiker, zout en boter in een kom. Mix tot een kruimelig deeg. Voeg 

het ei toe om er een samenhangend deeg van te maken. Verpak het 

deeg in folie en laat minimaal 30 minuten in de koelkast rusten.

Rol het deeg dan uit tot 4-5 millimeter dikte. Gebruik een uitsteker 

die een flink stuk groter is dan je bakringen om een stuk deeg uit te 

steken. Je kunt ook een cirkel met een mesje uitsnijden. Bekleed de 

vormpjes en snijd het overtollige deeg weg. 

Zet de bakringen met deeg op een met bakpapier beklede bakplaat. 

Prik met een vork gaatjes in de bodem.

Bak de tartelettes in 12 tot 15 minuten op 170 graden.

Maak de vulling. Klop de slagroom stijf, in een andere kom mix je 

suiker, vanille-extract en MonChou tot een romig mengsel. Voeg de 

stijfgeklopte slagroom toe en spatel dit er rustig door. Zet de vulling 

in de koelkast om wat op te stijven.

Wanneer vulling stijf is en de tartelettes zijn afgekoeld, kun je ze 

vullen. Verdeel de MonChou-vulling over de taartbodempjes. Schep 

bovenop elk taartje ongeveer een eetlepel kersenvlaaivulling. Je 

houdt waarschijnlijk een beetje over.

BEWAREN de koekbodem zelf kun je in een  

afgesloten trommel wel 2 weken bewaren. Met vulling 

zijn de taartjes in de koelkast 2 tot 3 dagen houdbaar.

TIP liever een grote MonChou-taart? Het recept vind  

je op mijn blog!
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BROWNIE-CHOCOLADE IJS

Voor een vol 25 cm cakeblik

brownie

voor een 20x20 cm bakvorm

• 60 gram boter

• 150 gram suiker

• 75 gram donkerbruine  

basterdsuiker

• 125 gram pure chocola

• 1 el suikerstroop

• 2 eieren

• 1 tl vanille-extract 

• 100 gram bloem

• 20 gram cacaopoeder

• 1 tl bakpoeder

ijs

• 1 blikje gecondenseerde  

melk (397 gram)

• 60 gram cacaopoeder

• 500 ml slagroom

• 200 gram brownie

• 100 gram chocolate chips

Ingrediënten

Als er voor mijn neus een pot ijs met browniestukjes staat, eet ik eerst redelijk om de stukjes heen 

zodat de lekkerste hapjes overblijven. Dat doe ik trouwens met al mijn eten, het lekkerste hapje 

voor het laatst bewaren. Bij dit ijs zorgde ik ervoor dat elk hapje even lekker is door gewoon veel 

stukjes (zelfgebakken!) brownie toe te voegen.

BEREIDING Begin met het bakken van de brownie. Doe dit ge-

rust een dag van tevoren, want hij moet afgekoeld zijn voordat je het 

ijs gaat maken. Je hebt iets minder dan de helft van de brownie  

nodig, maar een paar stukjes extra zijn natuurlijk nooit verkeerd.

Doe boter, beide soorten suiker, chocola en suikerstroop in een 

pannetje. Zet op een laag vuur en blijf roeren tot de chocola en boter 

zijn gesmolten. Draai het vuur uit en laat het mengsel wat afkoelen.

In een kom klop je eieren en vanille-extract luchtig. Voeg het choco-

lademengsel eraan toe en spatel of mix op lage snelheid tot het 

egaal is. Voeg bloem, cacaopoeder en bakpoeder toe en spatel tot 

een glad beslag. Stort het beslag in een met bakpapier beklede bak-

vorm. 

Bak de brownie in 25 minuten op 190 graden.

Eenmaal afgekoeld snijd je 200 gram van de brownie in kleine blokjes.

>>> Vervolg recept
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KNOFLOOKBROODJES

Voor 34 stuks

• rol pizzadeeg

• 100 gram boter

• 5-6 teentjes knoflook

• 3 tl oregano

• 2 tl zout

• peper

Ingrediënten

Bij de pesto-Parmezaan broodstokjes kon je zien dat ik mijn pizzadeeg zelf maak, maar ik moet 

toegeven dat ik soms zwicht voor kant-en-klaar deeg zoals bij dit recept. Met zo’n rol deeg zijn 

deze knoflookbroodjes echt heel erg snel gemaakt. Nog sneller waren ze op trouwens, want wat 

zijn deze broodjes verschrikkelijk lekker!

BEREIDING Rol het deeg uit en snijd het horizontaal doormid-

den zodat je twee lange repen krijgt. Snijd die lange repen in strook-

jes van ongeveer 2 centimeter breed zodat je stukjes deeg van onge-

veer 2x10 centimeter hebt.

Rol elk stukje deeg op je werkblad uit tot het 1,5 tot 2 keer zo lang is. 

Maak er dan een knoopje in en leg dit knoopje op een met bak-

papier beklede bakplaat. Knoop zo alle stukjes deeg.

In een pannetje smelt je de boter, uitgeknepen teentjes knoflook, 

oregano, zout en peper. Smeer met een kwastje alle knoopjes in. 

Je houdt ongeveer de helft van het mengsel over, dat heb je straks 

nodig.

Bak de knoflookbroodjes in ongeveer 10 minuten op 200 graden.

Zodra ze uit de oven komen, smeer je de broodjes gelijk nog een 

keer in met het botermengsel. Laat ze even afkoelen voor je ze ser-

veert.

BEWAREN afgedekt ongeveer 2 tot 3 dagen.  

Eventueel kun je ze ook opwarmen in 5 tot 10 minuten 

op 200 graden.

TIP deze broodjes kun je ook prima maken met het 

pizzadeeg van de pesto-Parmezaan broodstokjes.
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Bij de pesto-Parmezaan broodstokjes kon je zien dat ik mijn pizzadeeg zelf maak, maar ik moet 

toegeven dat ik soms zwicht voor kant-en-klaar deeg zoals bij dit recept. Met zo’n rol deeg zijn 

deze knoflookbroodjes echt heel erg snel gemaakt. Nog sneller waren ze op trouwens, want wat 

zijn deze broodjes verschrikkelijk lekker!

BEREIDING Rol het deeg uit en snijd het horizontaal doormid-

den zodat je twee lange repen krijgt. Snijd die lange repen in strook-

jes van ongeveer 2 centimeter breed zodat je stukjes deeg van onge-

veer 2x10 centimeter hebt.

Rol elk stukje deeg op je werkblad uit tot het 1,5 tot 2 keer zo lang is. 

Maak er dan een knoopje in en leg dit knoopje op een met bak-

papier beklede bakplaat. Knoop zo alle stukjes deeg.

In een pannetje smelt je de boter, uitgeknepen teentjes knoflook, 

oregano, zout en peper. Smeer met een kwastje alle knoopjes in. 

Je houdt ongeveer de helft van het mengsel over, dat heb je straks 

nodig.

Bak de knoflookbroodjes in ongeveer 10 minuten op 200 graden.

Zodra ze uit de oven komen, smeer je de broodjes gelijk nog een 

keer in met het botermengsel. Laat ze even afkoelen voor je ze ser-

veert.

BEWAREN afgedekt ongeveer 2 tot 3 dagen.  

Eventueel kun je ze ook opwarmen in 5 tot 10 minuten 

op 200 graden.

TIP deze broodjes kun je ook prima maken met het 

pizzadeeg van de pesto-Parmezaan broodstokjes.
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