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Oranjebloesemwater wordt veel als smaakmaker gebruikt in de Turkse en Marokkaanse keuken.

Het heeft een milde, zoete smaak. Je kunt oranjebloesemwater vinden in de biowinkel.

3 eidooiers

2 el stevia kristal sweet xira

merg van 1 vanillestokje

1 banaan in stukken

4 el oranjebloesemwater

1 1l wijnsteenbakpoeder

125 g gemalen hazelnoten

125 g boekweitmeel

2 kopijes geweekte rozijnen,
goed vitgelekt

4 el kokosolie/vet op
kamertemperatuur

Voor de garnering:

oranjebloesemwater

Ceylonkaneel (rasp van
stokje)

Verwarm de oven voor op 185 graden en bekleed een bakplaat met
bakpapier.

Klop de eidooiers, banaan, stevia, kokosolie, het oranjebloesemwater
en het vanillemerg romig. Voeg het meel, het bakpoeder en de rozij-
nen toe en klop het tot een beslag. Om de smaken het beste tot hun
recht te laten komen kun je het deeg onder een stukje plastic folie op
een koele plaats (niet in koelkast) ongeveer drie uur laten trekken,
maar uiteraard hoeft dit niet.

Schep bergjes op de bakplaat en besprenkel ze met wat oranjebloe-
semwater en geraspte kaneel.

Bak de koekjes in het midden van de oven gaar in 35 a 40 minuten.
Controleer tussentijds. Laat ze goed afkoelen.

Een zeer verrassend, friszoet koekje; door de verse munt heeft het een tropische bite!

100 g melenmix

100 g gemalen amandelen
(blanke)

2 grote eieren

1 el mager cacaopoeder

2 el kokosolie/vet op
kamertemperatuur

1 el stevia kristal sweet xtra

1 bosje verse munt

wat puur vanille-extract

Voor de garnering:
wat geraspte kokos

Maak de munt zeer fijn met een staafmixer. Verwarm de oven voor op
180 graden en bekleed een bakplaat met bakpapier.

Voeg alle ingrediénten behalve het meel samen in een kom en meng
ze goed. Voeg het meel toe en meng het tot een stevig deeg.

Maak op de bakplaat rechthoekige koekjes van het beslag. Maak in het
midden met je vingers een gleufje en strooi er wat geraspte kokos
over. Bak de koekjes gaar in circa 30 minuten en laat ze goed afkoe-
len. Bewaar ze in een goed afgesloten koektrommel.
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Een zeer lekkere variant op de brownie. Feestelijk om te serveren!

Voor de cake:

100 g hazelnootmeel

100 g pompoenpitmeel

75 g zonnebloempitmeel

1 1l wijnsteenbakpoeder

4 el kokosolie/vet op
kamertemperatuur

2 el stevia kristal sweet xtra

2 eieren

1 banaan, in stukken

Voor de garnering:

100 g gezeefde stevia-
poedersuiker

zwarte bessensap

1 kopje gedroogde
cranberry’s

200 g tuttifrutti, in kleine
stukjes geknipt

Verwarm de oven voor op 185 graden en bekleed een brownie-
bakvorm (of een platte, vierkante ovenschaal) met bakpapier.

Klop de kokosolie, stevia en banaan romig. Klop één voor één de
eieren erdoor. Voeg het meel en bakpoeder toe en klop het tot een
luchtig beslag.

Stort het beslag uit over de vorm en verdeel het gelijkmatig.

Bak de clownie in het midden van de oven gaar in 35 a 40 minuten.
Controleer tussentijds. Laat dit goed afkoelen, anders zal het glazuur
smelten.

Maak een mooi dik glazuur door steeds beetjes zwarte bessensap te
mengen met de gezeefde poedersuiker. Smeer het glazuur met een
spatel uit over de goed afgekoelde cake. Garneer met de cranberry’s
en de tuttifrutti.

Snijd de cake in mooie, vierkante stukken.

Heerlijke frisse, zoete ananas met een topping van toffeecrumble! Het recept om zelf toffee-

crumble te maken vind je elders in dit boek.

100 g walnootmeel

100 g boekweitmeel

50 g zonnebloempitmeel

1 1l wijnsteenbakpoeder

3 el kokosolie/vet op
kamertemperatuur

2 el stevia kristal sweet xtra

% verse ananas, in kleine
stukjes gesneden

2 eieren

Voor de topping:
toffeecrumble (zie blz. 308)

Verwarm de oven voor op 175 graden en vet een muffintray (groot,
voor zes muffins) in met kokosolie.

Klop de kokosolie en stevia romig.
Klop de eieren er één voor één door.
Voeg het meel en bakpoeder toe en klop het door.

Spatel de stukjes ananas en twee eetlepels van de toffee crumble
erdoor.

Verdeel het beslag over de vormpjes.
Bak de muffins in het midden van de oven gaar in ongeveer 35 minu-

ten. Controleer tussentijds. Bestrooi de muffins, zodra ze uit de oven
komen, rijkelijk met de crumble. Laat ze goed afkoelen.
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Als het aardbeien seizoen zich weer aandient word ik erg gelukkig! Ik ben dol op aardbeien en

verwerk ze dan ook met veel liefde in tal van mijn recepten. Deze aardbeiencrémetaart heeft

door de combinatie van zonnebloempitten een verrassende smaak. Een heerlijk taartje voor in

de zomer, en zeer snel klaar!

200 g zonnebloempitmeel

100 g walnootmeel

1 1l wijnsteenbakpoeder

3 el kokosolie/vet op
kamertemperatuur

2 el stevia kristal sweet xtra

2 eieren

150 g licht gepureerde
aardbeien

Voor de vulling:
homemade aardbeienjam

(zie blz. 333)

Voor de garnering:

aardbeiencréme (zie
blz. 312)

verse aardbeien

steviapoedersuiker

Gebruik een hoge, ronde springvorm van 22 cm en vet deze in met
kokosolie. Verwarm de oven voor op 175 graden.

Klop de kokosolie, stevia en aardbeienpuree romig. Voeg één voor
één de eieren toe en klop ze erdoor. Voeg het meel en bakpoeder toe
en klop het door. Stort de massa uit in de vorm en verdeel deze.

Bak de taart in het midden van de oven gaar in ongeveer 40 minuten.
Controleer tussentijds. Laat goed afkoelen.

Als de taart goed is afgekoeld, snijd hem dan overdwars doormidden.
Besmeer de onderste laag met aardbeienjam. Zet de bovenste laag er
voorzichtig weer op en druk die licht aan. Verwijder eventuele uitge-
lopen aardbeienjam.

Maak de aardbeiencréme en vul een spuitzak met brede kartelmond.
Spuit de créme in een spiraal tot het middelpunt. Garneer het geheel
met de verse aardbeien en bestrooi het met poedersuiker.

Rabarber geeft alles een heerlijk fris zure smaak en wordt daarom vooral toegepast in zoete
gerechten en desserts. Ook in deze heerlijke koeken doet rabarber het goed!

100 g melenmix

100 g amandelmeel

25 g gele erwtenmeel (of
kikkererwtenmeel)

1 middelgroot ei

3 el stevia kristal sweet xtra

4 el gesmolten kokosolie

heet water

Voor de vulling:
rabarber compote/jom
(liefst homemade jam,

zie blz. 333)

Verwarm de oven voor op 175 graden en bekleed een bakplaat met
bakpapier.

Voeg alle ingrediénten samen en mix ze tot een korrelig geheel. Voeg
nu steeds beetjes heet water toe tot er vanzelf een mooie deegbal ont-
staat.

Maak van driekwart van het deeg platte, ronde koeken en leg deze op
de bakplaat. Vorm er bakjes van en vul deze met de rabarbermoes.
Draai tussen je handen van de rest van het deeg lange slierten en leg
deze in ruitvorm over de vulling. Druk de zijkanten goed aan.

Bak de koeken in het midden van de oven gaar in 35 a 40 minuten.
Controleer tussentijds. Laat goed afkoelen.
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GEVULDE KOEKEN

Nog steeds ongekend populair, deze heerlijke koeken gevuld met echte amandelspijs!

225 g melenmix

5 el kokosolie/vet op
kamertemperatuur

75 g steviapoedersuiker,
gezeefd

1 groot ei

Voor de spijsvulling:

1 groot ei

100 g amandelmeel

2 el stevia kristal sweet xtra

Voor de garnering:
enkele losse amandelen

Voeg het meel, de kokosolie, de poedersuiker en één ei in een kom
en klop dit tot een samenhangende deegbal. Laat dit circa 10 minuten
rusten.

Voeg intussen het andere ei en de suiker bij het amandelmeel en klop
het luchtig tot een romige spijs. Rol dit in een stukje plastic huishoud-
folie en laat het even rusten.

Verwarm de oven voor op 165 graden en bekleed een bakplaat met
bakpapier.

Bestuif een werkplek met wat meel en rol het deeg voor de koek
hierop uit tot een dikke lap van ongeveer een halve centimeter. Steek
er (liefst met een mooie ronde uitsteker) acht rondjes uit en leg er
vier op de bakplaat. Verdeel de spijs over de vier rondjes, leg de
andere rondjes erop en druk de randjes dicht met een vork. Besmeer
ze met wat eidooier en druk in het midden van elke koek een aman-
del. Lukt het uitrollen niet goed, maak dan acht ronde koeken van
stukken deeg met de hand uit het geheel getrokken en steek daar met
de uitsteker mooie ronde koeken uit.

Bak de koeken mooi goudbruin gaar in 35 a 45 minuten. Controleer
tussentijds. Laat de koeken goed afkoelen.
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MAISBROOD

Mais wordt ontzettend veel verwerkt in tal van producten. Het is helaas dan ook een erg
bewerkte en veel genetisch gemanipuleerde soort geworden. Zorg er dus wel voor dat je een
maismeel kiest dat gegarandeerd GMO-vrij is. Dan heb je een echt gezond meel in handen!

500 g maismeel Vet een broodblik in met kokosolie.

2 1l baking soda

appelazijn Voeg alle ingrediénten, behalve de melk, de baking soda en de azijn,

2 el psyllium samen in een kom en roer. Voeg de melk toe en roer het opnieuw

1 el stevia kristal sweet xira goed door. Laat dit ongeveer 10 minuten rusten.

3 eieren

400 ml rijstemelk Verwarm de oven voor op 190 graden. Voeg de baking soda toe aan

3 el kokosolie/vet op het mengsel en schenk hierop een beetje appelazijn. Dit zal direct
kamertemperatuur gaan sissen — dit hoort. Roer het direct goed door het mengsel en

stort het geheel in het broodblik. Bestrooi het brood wat met
Voor de garnering: maismeel. Bak het brood in het midden van de oven gaar in circa 30
maismeel minuten. Zodra het brood hol klinkt als je erop tikt, is het gaar.

Laat het goed afkoelen.
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Aardbeikoeken
Amandelbiscuitkoekjes
Amandelblokken
Amandelwally’s
Amarantkoekijes
Ana-nasjes
Ananaskoeken
Anijskoeken
Appelcakeringen
Appelledokies
Appelmoesijes
Appelzoentjes
Banaan-avocadokoekjes
Banaanreepijes
Bananenchip cookies
Boekweit-giersteierkoeken
Boekweit-kokosbloesemsuikerkoeken
Caramelcrémekoekijes
Chocoladekoekbrokken
Chocoladekoekijes
Chocolade-pindakaascrumble cookies
Chocolate chip cookies
Citroenkoekjes
Cornettoijsjeskoekijes
Crémewafeltjes

Frosty’s

Froufrou

Fruitfeestkoek

Fruitige nootkoekjes
Geitenkaaskoekijes
Gemberkoekijes

Gevulde pecannotenkoeken
Havermoutkoekies
Hazelnootkussentjes

Hazelnootschuimkoekjes
32 Hellefies
48 Hernhuttertjes
62 Het makkelijke koekje
12 High fivel cookies

34 High tea walnoottrofeeén
56 Holy oatskoeken
51 ltalioanse maiskoek
62 Jammie jamkoekjes
65 Kandijsuikerkoekijes
4 Kandijsuikermoppen
10 Kaneelbrokken
2 Kelties

65 Ketelbinkies
25 Kikkerkoek

7 Koko-mo-choco’s
72 Kokosbanana's
59 Kokosdoppen
25 Kokoskroontjes
60 Kokoskussentjes
18 Kokosnootkoekies
44 Komkommer-limoenkoekjes
11 Kringloopkoekjes
72 Kruidige koffiekoek
61 Lavendelkoekijes
14 Madammekes boekweit
14 Madeleines met citroen
12 Mangochutneykoekijes
39 Melkkoekjes
19 Meneer boekweitkoekies

58 Mergpijpen
44 Minikokosboterkoeken
69 Mueslikoekjes
40 Norikoekjes
8 Noten-zadenkoekies
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39
60
26
50
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35
38
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48
46
52

55
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26

38

41

22
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45



Oranijebloesemkoekijes
Ouderwetse kaneelstengels
Pecaantjes
Perzikkoekies

Petit beurre

Pimmetjes
Pindakoekjes
Polenta-muntkoekjes
Pompoentjes

Prins Lulukoeken
Speculeines

Spicy cookies
Sultana’s

Tante grieskoekjes
Tongstrelers

Tropische muntkoekjes
Tuttifrutti chip cookies
Verse vijgenkoekijes
Verwenkoekjes
Walamha's

Wally’s

Walnoot raw cookies
Walnoot-vanillekoekjes
Zachte haverrolletjes
Zachte meloenkoekjes
Zadenrolletjes
Zandkoekijes

Zoete groentekoekjes
Zoete maiskoeken
Zoete paprikakoek
Zonnekoekjes

Carrotcake

Chocking love cake
Chocolade-rozijnenvlaaicake
Citroencake

Cornflakes crisper

Double dutch chocolate cake
Duizend bommen en granatencake
Exotische tropencake
Fonnefat

Fruitcake

Geiten ‘tjieskeek’

67

17
70
49

35
43
46
32
70
29
31
30
61
67

34
30
21
56
68
52
29

24

36
55
49
17

81
88
96
82
92
93
83
87
80
76
91

Gekonfijte vruchtencake
Hazelnootcakesnoepies
Hazelnootcrumble-perenherfstcake
Hazelnoot-stroopwafelcake
Kaneel-tuttifrutticake
Kletstantes

Kreukelfruitcake

Leftover bananencake
Moskovische tulband
Naturelcake
Pepermunt-pindacake
Regenboogcake

Rolcake met aardbeienjam
Sinaasappelcake

Spicy cake

Sweet paprikacake
Vijgencake
Walnoot-appel-peercake
Woepies

Appelmoesmuffins
Banaan-kokoscrémecupcakes
Bananen-amandelcupcakes
Broodpuddingmuffins
Brownies
Chocoladecupcakes
Chocoladefeestmuffins
Clownies

Framboosturfijes

Frosty cupcakes

Fruitige muffins
Havermeloentjes
Hawaimuffins
Hazelnoot-custardcupcakes
Keltisch zeezoutmuffins
Mangolientjes
Panetonnemuffins
Pom-poen-dompies
Pompoenmeloenties
Pumpkin-bananencupcakes

Rozijnencupcakes met bananencréme

Scones
Sinaasappelmuffins
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Speculaascupcakes
Stoofpeertiescupcakes
Toffee-ananasmuffins
Walnoot-haverroommuffins
Walnoot-maanzaadcupcakes
Zadenmuffins
Zonneschijntjes

Aardbeiencrémetaart
Apfelstrudelgebakije
Appel-bietenboemel
Appel-kaneelroomsoesjes
Appelmoeskruimelpie
Avocado-kokosboterkoek
Bananas going nutstaart
Bananenkwarktaart
Bananentaart

Basisrecept voor biscuittaart
Bodem voor taart

Bruintjes

Celebrate good times come ontaart
Choco raw crumble
Choco-havertaart
Chocolaagjestaart
Coconut-bananataart
Crazy eggstaart
Droomroomtulband
Exotische taart

Flensjesberg

Fruitfeestvlaai

Fruitschelpen
Gember-banaan-baobabtaart
Haverroom-perzikschuitjes
Havertaart (ontbijttaart)
Hazelnootschuimtaartje
Hazelnootsoezen
Herfsttaartje

Hongaarse geitenkwarktaart
Jokes taart

Kersenkoek

Kersenvlaai anders
Kokos-appeldroom
Kokosboterkoek
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Kokosdroom
Kokos-pocus-pastaart
Marsepeintaartie

Mirjams kersen-kokoscrumble
Monchoutaart

Moniques appeltaart (Hidden flower)
Notenvlaaibodem
Pannenkoekentaart

Partytaart

Pecan dream

Peergebakjes

Perzik-notenpie

Piece of cake (basisrecept voor cake)
Pineapple dream
Rabarberruitkoeken
Radijs-havertaart
Slagroomcaketaart
Slagroomtaart (biscuit)

Snelle chocoladetaart
Spekkoek

Strawberry cheesecake
Taartje lekker

Tarte tatin

Vanilleroomtaart

Vlaaibodem

Vogelnest
Walnootschuimtaart

With lovechocko taart
Worteltaart

Zoete bietentaart

Anijskrollen

Antwerpse voetijes
Appeltaart

Arnhemse meisjes
Arretjescake
Banketbakkersroomtompouce
Belgische wafels

Blokzijler brokkoek

Bodding (broodpudding)
Boekweitkoek (pannenkoek)
Bokkenpooties
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Deldense moppen (Twentse moppen)
Drentse turf

Ech welkoekkies
Friese oranjekoek
Fryske dumkes

Geelse hartjes

Gentse mokken
Gevulde koeken
Haagse kakker
Hasseltse speculaas
Jan hagel
Jodenkoeken
Kletskoppen
Knapkoek
Krakelingen

Luikse wafels
Mechelse margrieties
Ministroopkoekies
Ontbijtkoek

Oude wijvenkruidkoek
Speculaasijes
Speculaasmolens
Speculoospasta

Sprits

Stroopwafels
Vlaardingse ijzerkoekjes
Weesper moppen
Zaanse duivekater
Zeeuwse bolus

Apricot delightpannenkoeken
Basisrecept pannenkoeken
Basisrecept poffertjes
Chocolade-vijgenpofferties
Chocolate delightpannenkoeken
Crépes

Drie-in-de-pan

Drommekake
Geitenkaaspannenkoeken
Gekonfijte vruchtjespofferties
Gevulde pannenkoeken
Hartige pannenkoeken
Kokospofferties

220
194
207
191
225
202
202
206
212
197
194
218
219
205
199
208
201
224
211
204
205
223
215
217
222
216
210
198
204

238
232
230
232
235
228
228
238
238
231
234
234
231

Pannenkoeksnipperbakijes
Pannenkoektorentjes
Pompoenpannenkoeken
Quinoafeestpannenkoeken
Rotipannenkoekies
Teffpofferties

Zoete aardappelpannenkoeken

Ananastrifle

Appelpoties

Baobabvla

Basisrecept vla
Broodpudding
Chocoladebommetje
Chocopavlova
Clafoutisdesserttaart

Créme brilée
Droompudding

Glaasje merengue
Haverroom-appelmoesdessert
Koekjeskruimelvla
Schuimgolven

Zoete komkommertjes in bad

Alles kidzzzzzbrood
Amarant-teffbrood
Appelbrood
Bananenbrood
Boekweitbol
Boekweitbrood
Bonenbrood
Chiazaad-maca-pompoenbrood
Chocoladebroodjes
Edelgistbroodies
Geitenkaasbroodijes
Gevulde zoete broodies
Gierst-amandelbrood
Gierstbrood
Haver(mout)brood
Hazelnoot-vanillebrood
Kamutbrood fijn
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237
235
234
235
237
230
232

245
242
245
253
242
250
248
248
244
244
251
246
253
250
247

260
264
280
268
261
270
278
259
257
271
279
284
269
270
272
262
276



Kamutbrood grof
Kamutbroodjes
Kamut-kaasbrood
Kerrie-uislof

Koffierolletjes
Krenten-rozijnenbrood
Maanzaadbolletjes
Maisbrood
Melenmixpistolets
Minikrentenstolleties met spijs
Moniques chocoladebrood
Mueslibollen
Pannenkoekenbrood
Quinoabrood
Sesambrood
Sesam-maanzaadbolleties
Spelt-kamutbrood
Stokbrood

Suikerbolbrood

Turks brood
Vruchtenbroodbol
Walnoot-amandel-chocoladebrood
Zonnebloempittenbrood
Zuurdesembrood
Zuurdesemstarter

Basisrecept pizza ‘Monique’
Basisrecept quiche ‘Monique’
Eekhoornkoekijes
Gehaktbroodies
Geitenkaasmuffins
Kaascakeijes
Kerrie-geitenkaascrackers
Kerrie-uiballetjes
Kerrie-uikoekjes
Kraaaaaakkoties

Maanzaad- en/of sesamcrackers
Naturelcrackers

Peanut crumble

Pizza anders

Ronde superfoodcrackers
Spinazie-eitaart
Spinazieflapjes

275
276
276
267
278
283
274
282
284
279
274
273
266
258
257
285
263
271
261
260
267
264
281
266
256

296
292
292
289
295
291
301
289
290
302
300
298
293
298
302
294
288

Zachte pretzels
Zadenfeestcrackers

Zoete rozijnencrackers

Aardbeiencréme
Amandelextract
Amandelspijs
Appelmoes
Bananenmousse
Banketbakkersroom
Bladerdeeg
Bokkenpootiesroom
Borstplaaties
Chocoladecréme
Chocoladefiguurtijes
Chocoladeroom
Chocoladeschaafsel
Citroenextract
Cornflakes

Frosting

Gebrande nooties
Glazuur

Glutenvrij bladerdeeg
Haverroom
Hazelnootpasta
Jam

Kaneelextract
Karamel
Kleurstoffen
Koffie-extract
Kokosbloesemstroop
Kokosslagroom
Lemon curd
Mangochutney
Marsepein
Marsepeinbloemeties
Mokkacréme
‘Parmezaanse’ kaas
Pudding

Room

Slagroom

Snelle nougat
Soezendeeg
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303
299
299

312
323
325
320
319
333
326
311
316
314
330
310
330
323
329
317
327
318
326
309
310
333
323
308
315
322
328
313
306
331
324
325
325
330
306
310
313
319
327



Stoofperenvulling
Suikerfiguren
Sukade
Toffeecrumble
Turks fruit
Vanille-extract
Zoethoutextract

Bruine steviabasterdsuiker
Chocoladekruidenmix
Kandijsuiker
Kaneelbooster
Kurkumapasta

Melenmix

Paneermeel
Speculaas-/koekkruiden
Taaitaaikruiden

Vanilla crush

320
316
331
308
316
322
322

342
350
341
349
350
336
350
349
350
350
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