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(ake met courgette, Olijfcake MaiSbrood
feta en munt met rozemarijn met pompoenpitten
B0 O
Cake met spekjes, Roquefortcake Cake met paprika Cake met vijgen
bosui en camembert met walnoot en peer en edammer en par maham
28 |
Chorizocake Cake met geitenkaas, Spinazie-geitenkaascake Kip-kerriecake
met pesto zongedroogde tomaten met koriander

en rozemarijn



Cake met eend, Cake met zalm Cheesecake Cake met kabeljauw
tandoorikruiden en endille met gerookte zalm en chorizo
doperwtjes
42|
40|
Peterseliebrood Aubergineterrine Terrine Kipterrine
met mozzarella van zomergroenten
A
v v
LOET
Sinaasappelcake FRAMBOZENCAKE Chocolate first
met polenta
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Bananencake Anijscake Perencake Aardbeien-
met appel met chocolade rabarbercake

60 o

Kokoscake Grapefruitcake Klassieke Cake met rood fruit
marmercake enpolenta

72

Vanillecake Pistachecake Appelcake Cake
met maanzaad met pindakaas met gesuikerde nootjes




Wortelcake Ananascake
0]
Matchacake Vanillecake
met zoete aardappel
KRUIDKOEK Cheesecake
met limoen

Vrienden over de vloer: gezellig
samen aan de koffie en thee, of
aan de borrel. Natuurlijk wil je
daar iets lekkers bij serveren.
Wat dacht je van een makkelijke
en overheerlijke cake om samen
te delen?

We kennen de cake van bezoek-
jes aan oma, maar tegenwoor-
dig beleeft hij een ware revival.
Zeker met de authentieke sma-
ken en originele combinaties die
je in dit boek vindt, krijgt ieder-
een weer nieuwe inspiratie. Ook
voor een picknick, tussendoortje
of lunchis zo’n heerlijke cake een
uitkomst. Jong en oud doe je er
een groot plezier mee!

Hartig of zoet - alle 40 cakes uit
dit boek zijn om je vingers bij af te
likken. Voor alle recepten heb je
alleen een eenvoudige cakevorm
nodig (24 cm lang is ideaal), een
mixer, een kom en een oven.

Ga aan de slag met de cake 2.0!
Snijd ‘min plakken, in blokjes, en
ga je te buiten!
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Vet de cakevorm in en

bestrooi met wat bloem.
Snijd de courgettes in stukjes
en kook ze 10 minuten in water
met wat zout. Laat ze uitlekken.
Snijd de feta in blokjes.

Roer in een grote kom de

eieren, bloem, de gist, olijf-
olie, courgetteblokjes, feta en
fijngeknipte muntblaadjes door
elkaar. Voeg zout en peper naar
smaak toe. Giet het beslagin de
cakevorm en zet 35 minuten in
de voorverwarmde oven.

PERSONEN

VOOR

BEREIDING: 15 MIN
OVENTEMPERATUUR: 180°C
BAKKEN: 35 MIN
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; FRIS van smaak !



Vet de cakevorm in en

bestrooi met wat bloem.
Snijd de geitenkaas in stukjes.
Meng in een grote kom de olie
met de bloem, gist, geitenkaas,
olijven en gehakte rozemarijn-
blaadjes. Breng op smaak met
peper en zout.

Klop de eieren 10 minuten
met een handmixer. Schep
ze voorzichtig door het bloem-
mengsel. Giet het beslag in de
vorm en bak de cake 35 minu-
ten in de voorverwarmde oven.

PERSONEN

VOOR

BEREIDING: 20 MIN
OVENTEMPERATUUR: 180°C
BAKKEN: 35 MIN

CAKE BAKKEN 10
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3 EIEREN

180 GR BLOEM

" 4.t1 PASTIS
(anijslikeur)

Vet de cakevorm in en

bestrooi met wat bloem.
Klop de eieren los met de sui-
ker tot het mengsel heel licht-
geel is en voeg dan bloem,
pastis en boter toe.

Schil de appels, snijd ze

in kwarten en verwijder
de klokhuizen (houd een paar
stukken apart voor de garne-
ring). Schep de appel door het
bloemmengsel. Giet het beslag
in de vorm, leg de achterge-
houden stukken appel erop en
bak de cake 40 minuten in de
voorverwarmde oven.

PERSONEN

VOOR

BEREIDING: 10 MIN
OVENTEMPERATUUR: 180°C
BAKKEN: 40 MIN
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een theelepel
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3 FIEREN
/
150 GR BLOEM
130 gr donkere
RIETSUIKER

Vet de cakevorm in en be-
strooi met wat bloem.
Smelt de boter. Klop de eieren
10 minuten met een handmixer.

Meng alle andere ingre-

dienten door de eieren,
maar houd wat pistachenootjes
achter. Giet het beslag in de
vorm, bestrooi het met de pis-
tachenootjes en bak de cake
40 minuten in de voorver-
warmde oven.

PERSONEN

VOOR

BEREIDING: 20 MIN
OVENTEMPRATUUR: 180°C
BAKKEN: 40 MIN
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. met pistachepasta
in plaats van pindakaas



- Boodschappe

P8 P12
Cake met courgette, E Maisbrood met
feta en munt | pompoenpitten
180 gr bloem E mespunt pittige chilipoeder
# zakje gist ! 95 clvolle melk
2 kleine courgettes E 19g gr boter
200 gr feta ' Zakj e gist
paar takjes munt ' 150 or bloem
3 eieren E 125 gr geraspte kaas
10 clolijfolie | (parmezaan, cheddar..)
E J eieren
P.10 150 gr maisgries (polenta)
Oll]fcake .met E 75 gr gemengde zaden
r Ozemarljn :
200 gr gemengde olijven | P.14
zonder pit . Cakemet spek]es,
4 el olijfolie E lente-ui en camembert
160 gr bloem ' 100 gr camembert
| zakje gist E 10 cl melk
takje rozemarijn ' 125gr spekjes
140 gr zachte geitenkaas E 2 el olijfolie + wat voor de
3 eieren ! pan
' 1 zakje gist
. 2 bosuien
E J eleren

180 gr bloem
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' P.16

' Roquefortcake met

' walnoot en peer

| 140 gr roquefort

E 10 cl slagroom

2 handjes gepelde walnoten
: | zakje gist

E 2 peren

| 3eieren

' 180 gr bloem

. P.18

 Cake met paprika en
 edammer

' 2 paprika’s

: takje verse tijm

E J eieren

| 2/3 zakje gist

E 200 gr bloem

' 2 el melk

E 120 gr edammer

1 3el ohjfolie
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' P.20

' Cake met vijgen en
' parmaham

| 3 eieren

E 125 gr parmaham

. 80 gr geraspte parmezaanse
\ kaas

E 213 zakje gist

1 150 gr gedroogde vijgen

' 10 cloliffolie

180 gr bloem

E 12 clmelk

P22

: Chorizocake met
 pesto

E 4 eetlepels olijfolie

| 2 tomaten

E J eieren

1 180 gr bloem
E 50 gr pesto

1 % chorizoworst
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. EENHEERLIJK BOEK!

40 hartige en zoete cakes als voorafje, middagsnack of lichte lunch. Wat vind
je van een feta-, munt-, gerookte zalm- of courgettecake? Of een heerlijk zoet
recept zoals een aardbeien-, appel- of rabarbercake?

Alle 40 cakes zijn even smakelijk en even gemakkelijk te maken met de
duidelijke stap-voor-stap werkwijze. De ingrediénten zijn helder in beeld gebracht.

In één oogopslag zie je alles wat je nodig hebt.
Simpeler kan niet. Lekkerder ook niet trouwens...

[0 SIMPEL

SHET MET HANDIGE BOODSCHAFPENLLISTJES!

www for’reculmmr nl

ISBN 978-94-6250-219-2

94627502
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