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koekjes
1 Zet het keukengerei klaar:

weegschaal
schaaltje om boter af te wegen
2 doosjes om bloem en suiker af te wegen 
koffielepel
kom
grote plank
deegrol
bakplaat
koekjesvormpjes (sterretjes)
taartrooster
paletmes 
wekker 

Boodschappenlijst:

1 pak bloem
1 pakje  boter
1 pak suiker
6 eieren
citroenrasp van Baukje bij Aveve
1 pak zout
chocoladedruppels 
Mini smarties 
Zilveren parels
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2 Het deeg

Dit heb je nodig voor nopjeskoekjes

250g bloem
125g zachte boter
125g suiker
1 ei
snuifje zout
1 koffielepel citroenrasp

Verder:
chocoladedruppels, mini smarties, zilveren parels

Werkwijze :

Weeg de bloem, de boter en de suiker af.
1 Maak een kruimelig deeg  van de boter en de bloem.
2 Voeg suiker, zout, ei en citroenrasp toe.
3 Kneed het deeg goed.
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Nopjeskoekjes                                            3 De koekjes

4 Duw een bol deeg lichtjes plat.
5 Vet een bakplaat in.
6 Steek met vormpjes zeesterretjes uit het deeg.Leg de koekjes op de bakplaat
7 Maak zuignapjes en een gezichtje met chocladedruppels.
8 Bak ze 15 minuten in een warme luchtoven op 160°C.
9 Laat ze afkoelen op een rooster. 
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Popjes van chocolade – of rozijnenbrood
1 Zet het keukengerei klaar:

voor het deeg
zeef 
mixer met kneedhaken
weegschaal
2 koffielepels
kom
beker 
wekker
vormpjes
kleine kom
borstel
taartrooster

Boodschappenlijst

1 pak suiker
1 pak bloem
1 pakje verse gist  
1 pakje gezouten boter 
1 pak zout  
 6 eieren
een halve liter melk
200 gram chocoladedruppels of rozijnen
1 doos suikerparels
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2 Het deeg

Dit heb je nodig voor 16 popjes:

510 gram bloem
42 gram verse gist  
110 gram  gezouten boter 
50 gram suiker
anderhalve koffielepel zout 
2 dl melk  
1 ei
verder:
chocoladedruppels
suikerparels
1 ei

 Werkwijze:

Zet alles klaar.
Weeg de bloem, en de boter af.
Meet  2 dl melk af. 
1 Verwarm  de melk tot ze lauw is. Doe de gist en een beetje lauwe melk  in een 
beker.Maak met 2 koffielepels de verse gist  vloeibaar.                           
2 Zeef de bloem met het zout en de suiker in een kom.
3 Maak in het midden een kuiltje.
4 Giet de vloeibare gist in de kuil.
5 Doe de rest van de melk, het ei en de boter erbij.
6 Kneed goed met de mixer.
7 Dek het deeg af en laat  20 minuten  rusten  

3 De broodjes
8 Neem een bakplaat of  aluminium folie.Vet de bakplaat in.
9 Verdeel het deeg in porties van 50 gram. (Indien het deeg plakt, doe je er een 
beetje bloem rond.)
10 Sla het deeg door.
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11 Vet de vormpjes in.
12 Neem van ieder bolletje een deel van het deeg (20g) weg. Duw dit in het hoofdje.
13 Weeg porties van 10 gram  chocoladedruppels of rozijnen af.
14 Duw 30 gram deeg plat. Leg chocoladedruppels in het midden van het deeg. Vouw 
het deeg rond de chocoladedruppels  Kneed de chocoladedruppels in het deeg. Of 
kneed de rozijnen in het deeg.
15 Duw dit in het lijfje.
16 Breek een ei in een kom.Klop het los met een vork.Smeer met een borstel de 
popjes in met ei.Maak oogjes, mondje en knoopjes of een initiaal met de suikerparels. 
17 Dek af (met een omgekeerde bakplaat.) Laat nog een half uur rijzen.
Verwarm de warmeluchtoven voor op 200 graden.
18 Bak  de broodjes 12 minuten. Haal ze van de bakplaat.Laat ze afkoelen op een 
taartrooster.
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Aardappeltaartjes
Boodschappenlijst:

Benodigdheden voor 7 stuks :

100g aardappel (dit mag een restje zijn)
suiker
eieren
1 banaan
abrikozenjam
papiervormpjes.
MIX voor pasteibakkersroom 
van AVEVE
melk

1 Zet het keukengerei klaar:

vork
Tupperware 2 l
Potjes om ei te splitsen
mixer met kloppers
maatbeker
houten lepel
pottenlikker
weegschaal
maatbeker



AARDAPPELTAARTJES
Benodigdheden voor 7 stuks :

100g gekookte aardappel (dit mag een restje zijn)
100g suiker
1 ei
1 banaan
abrikozenjam
papiervormpjes.
MIX voor pasteibakkersroom van AVEVE
100ml koude melk

Werkwijze:

Verkruimel de aardappel met een vork in een kom  en voeg de suiker toe

Splits het ei. Doe de dooier bij het deeg en meng alles goed door elkaar.

Klop het eiwit stijf tot je de kom kan omdraaien.

Schep het eiwit met een houten lepel onder het deeg.

Vul de (papier)vormpjes met het deeg en bak 15 minuten in de oven op 175°C. 

Haal de gebakjes uit de oven en laat afkoelen.

Maak pasteibakkersroom :
Klop hiervoor 33g Mix voor pasteibakkersroom van AVEVE met 100ml koude melk in een maat-
beker. Laat even opstijven. 

Bedek de taartjes met een laagje pasteibakkersroom. Leg hierop banaanschijfjes.
Bedek de banaanschijfjes meet een laagje opgewarmde abrikozenjam



Chocoladekoekjes
Boodschappenlijst:
pakje boter 
pak resi of ozo
plak chocolade
pak bloemsuiker
pak petit beurre
eieren
aluminiumfolie

Zet het keukengerei klaar:
kookpot
houten lepel
schaaltje om boter af te wegen
Potje om koekjes te verkruimelen



Chocoladekoekjes

Benodigdheden :
35g boter 
40g resi of ozo
100g chocolade
50g bloemsuiker
120g petit beurre
1ei
aluminiumfolie

Werkwijze :
Smelt frietvet.
Voeg van het vuur af voorzichtig de chocolade toe en roer alles na enkele minuten glad.
Roer er de suiker,de boter het ei en de verkruimelde koekjes onder.

De koekjes in een gesloten doos op een koele plaats bewaren.



Banaan in een jasje

Boodschappenlijst

2 dozen chocoglazuur
2 bananen
tandenstokers

1 Zet het keukengerei klaar:

kookplaatje
pannetje
diep bord
borstel
vismessen
alufolie
plankje
bain-marie
plateau
oude krant
schaar
                                                                                                           



Dit heb je nodig voor banaan in een jasje

2 dozen chocoglazuur
2 bananen
tandenstokers

Werkwijze :

Vraag mama om  het aluminium zakje chocoglazuur ongeveer 10 minuten in een pannetje heet 
water te leggen.

Verwijder de schil van de banaan en snij ze in schijfjes
Leg een vel aluminiumfolie op een dienblad.
Dan haalt mama het zakje uit het water en ze schudt het  heen en weer. 
Als je in het zakje knijpt voel je of de chocoglazuur al helemaal gesmolten is! 
Knip een hoekje van het zakje af.
Giet de vloeibare chocoglazuur in een diep bord. Zet het bord bovenop de pan met kokend water.
Wentel de banaanschijfjes door de chocoglazuur. Haal ze eruit met een tandenstokertje
Laat de overtollige chocolade eraf druipen boven het bord.   
Leg de banaanschijfjes op aluminiumfolie.
Zodra de chocoglazuur afgekoeld is kunnen jullie beginnen smullen. 



Chocoladekoekjes
Boodschappenlijst:
pakje boter 
pak resi of ozo
plak chocolade
pak bloemsuiker
pak petit beurre
eieren
aluminiumfolie

Zet het keukengerei klaar: 
kookpot 
houten lepel 
schaaltje om boter at te wegen 
Potje om koekjes te verkruimelen 
2 koffielepels 
 
Chocoladekoekjes

Benodigdheden :
35g boter 
40g resi of ozo
100g chocolade
50g bloemsuiker
120g petit beurre
1ei
aluminiumfolie

Werkwijze :
Smelt frietvet.
Voeg van het vuur af chocolade toe  
en roer alles na enkele minuten glad.
Roer er de suiker,de boter het ei  
en de verkruimelde koekjes onder.
Leg met 2 koffielepels kleine hoopjes op aluminiumfolie  
en zet ze 1 uur in de koelkast.

De koekjes in een gesloten doos  
op een koele plaats bewaren.



Banaan in een jasje
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