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stoten vermijden bij het inovenen. 229 6.8.4.17 Flan op basis van mixen 241
6.4.2.4 Vet vermijden 229 6.8.4.18 Bereiding 241

6.8.4.19 Recept banketbakkerscréme op

6.4.2.5 Schiftsuiker toevoegen 229 A ;
. basis van warme puddingpoeder 241
6.5 Verwerkingsmethodes 229 6.8.4.20 Bereidingen 242
6.6 Het bakproces 230 6.8.4.21 Verwerking 242
6.6.1 Het bakproces heeft tot doel 230 6.8.5 Botercréme en afgeleiden 242
6.6.2 Het bakproces wordt vaak heel kort 6.8.5.1 Definitie 242
gehouden 230 6.8.5.2 Recept botercréme met biscuit
6.6.3 Het droogproces 230 als basis 242
6.7 Soorten schuim 230 :2:2 gereldi{r}g 222
. . .8.5.. pmerking
6.7.1  Rauw schuim of Hollands schuim 230 6.8.5.5 Recept botercréme op basis van
6.7.2 Basisrecepten en bereidingen 231 pate  bombe 243
6.7.2.1  Recept: kookschuim of 6.8.5.6 Bereiding 243
Italiaans schuim 231 6.8.5.7 Opmerking 243
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6.8.5.8 Recept botercréme op basis van 5  Basisrecept fijnbanketbakkerij:

kookschuim 243 dessertkoekijes uit vetdeeg 256
6.8.5.9 Bereiding 244 5. Recepten 256
6.8.5.10 Opmerking . . 244 5.1.2 Citroendessert 257
6.8.5.11 Recept botercréme op basis van .
. 5.1.3 Amandinnen 257
een afgeroerde samenstelling 244
6.8.5.12 Botercréme 244 5.1.4 Zoulous 258
6.8.5.13 Bereiding afgeroerde samenstelling 245 5.1.5 Bretzels krakelingen 259
6.8.5.14 Bereiding botercréme 245 5.1.6 Linzerrozetten 259
2:::2 lgzzf)rtkllarcl)i:?créme met fondant en “ 6  Toepassingen op verschillende basis 260
banketbakkerscréme 245 6.1 Savoureux au café 260
6.8.5.17 Bereiding 245 6.1.1  Recepten 260
6.8.5.18 Opmerkingen 246 6.1.2 Bereiding 261
6.8.5.19 Recept botercréme 6.1.2.1 Voorbereidend werk 261
op basis van gekookte suiker 246 6.1.2.2 Amandelzanddeeg 261
6.8.5.20 Bereiding 246 6.1.2.3 Koffiebeslag 262
6.8.5.21 Opmerkingen 246 6.1.2.4 Decorbeslag 262
6.8.5.22 Waar dient je op te letten 6.1.2,5 Mokkamousse 262
bij deze bereiding 246 6.1.2.6 Bereiding 263
6.9 Vaktermen 246 6.1.2.7 Verwerking van het decorbeslag 263
6.1.2.8 Het bakken 263
6.1.2.9 Verwerking van het koffiebeslag 263
Hoofdstuk 9 Fijne banketbakkerij 249 6.1.2.10 Het bakken 263
6.1.2.11 Verwerking van het
1 Wetgeving of definitie 249 amandelzanddeeg 264
2  Technische kennis grondstoffen 249 6.1.2.12 Het bakken 264
. 6.1.2.13 Opbouw van het gebak 264
2.1 Suikers 249 6.1.2.14 Afwerking van het gebak 264
2.1.1  Bespreking 249 6.2 Matadi 265
2444 SO, S1, S2 249
2.1.1.2 Invertsuiker 249 6.2.1  Recepten 265
2.1.1.3 Cassonade 249 6.2.2 Voorbereidend werk 265
2.1.1.4 Kristalsuiker 249 6.2.3 Bereiding 265
2.1.2 Eigenschappen suikers 249 6.2.3.1  Amandelzanddeeg 265
2.2 Eieren 249 6.2.3.2 Chocoladebeslag 265
. 6.2.3.3 Karamelganache 266
2.2.1  Bespreking 249 6.2.3.4 Chocolademousse 266
2.2.2 Eigenschappen eieren 249 6.2.3.5 Verwerking van het
2.3 Vetstoffen 250 chocoladebeslag 267
2.3.1 Bespreking 250 6.2.3.6 Het bakken 267
2.3.2 Eigenschappen vetstoffen 250 6.2.3.7 Verwerking van het
amandelzanddeeg 267
2.4 Bloem 250 6.2.3.8 Het bakken 267
2.4.1  Bespreking 250 6.2.3.9 Opbouw van het gebak 267
2.4.2 Eigenschappen bloem 250 6.2.3.10 Afwerking van het gebak 268
2.5 Zout 250 6.2.3.11 Afwerking van het gebak 268
2.5.1 Bespreking 250 6.3 Cussytaart 268
2.5.1 Eigenschappen zout 250 6.3.1 Recepten 268
2.6 Smaakstoffen 250 6.3.1 Voorbereidend werk 268
2,6 Bespreking 250 6.3.3 Bereiding 269
2.6.2 Eigenschappen smaakstoffen 250 6.3.3.1  Cussybeslag 269
6.3.3.2 Verwerking van het cussybeslag 269
3  Basisrecepten: fijnbanketbakkerij dessertkoekjes 251 6.3.3.3 Het bakken 269
4  Basisbereiding: dessertkoekjes 252 6.3.3.4 Afwerking van het gebak 269
4.1 Voorbereidend werk 252 6.4 Profiterol 270
4.2 Bereidingen, verwerkingen: dessertkoekjes 252 6.4.1 Rece.pt.en 270
4.24 Biaritz 252 6.4.2  Berelding 270
6.4.2.1 Amandelzanddeeg 270
4.2.2 Amandelschelpen 252 6.4.2.2 Ganache 270
4.2.3 Marsepeindessert 253 6.4.2.3 Bereiding profiterole vulling 271
4.2.4 Mexicains (vanillebeslag met hazelnoten) 254 6.4.2.4 Bereiding banketbakkerscréme 271
4.2.5 Macarons de Paris 254 6.4.2.5 Bereiding soezenbeslag 271
4.2.6 Halve maantjes 255 6.4.2.6 Verwerking van het soezenbeslag 271
4.2.7 Florentiners 255 6.4.2.7 Verwerking van het
amandelzanddeeg 271
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6.4.2.8 Het bakken van soezenbeslag 271 6.10.1.7 Het afbakken 283
6.4.2.9 Het bakken van amandelzanddeeg 271 6.10.1.8 Afwerking na het bakken 283
6.4.2.10 Opbouw van het gebak 271 6.11 Miserable 283
6.4.2.11 Afwerking van het gebak 271 6.41.4 Voorbereidend werk 283
6.5 Herfsttaart 272 6.11.2 Recepten 283
6.5.1  Recepten 212 6.11.3 Bereiding 284
6.5.2 Voorbereidend werk 273 6.11.3.1 Bereiding miserablebeslag 284
6.5.3 Bereidingen 273 6.11.3.2 Bereiding miserablecréme 284
6.5.3.1 Vanillebeslag 273 6.11.3.3 Verwerking miserablebeslag 284
6.5.3.2 Hertoginnenbeslag 273 6.11.3.4 Het afbakken 284
6.5.3.3 Karamelganache 273 6.11.3.5 Afwerking na afkoelen 284
6.5.3.4 Kastanjemousse 273 6.11.3.6 Afwerking na het koelen 285
6.5.3.5 Verwerking van het vanillebeslag 273 6.12 Carioca 285
6.5.3.6 Verwer'kmg van het 6.12.1 Voorbereidend werk 285
hertoginnenbeslag 274 6.12.4 Recepten 285
6.5.3.7 Het bakken van vanillebeslag 274 T
6.5.3.8 Het bakken van hertoginnenbeslag 274 6.12.3 geirzmgl;‘g Bereid o cabesl ;22
.12.3. ereiding cariocabeslag
::;:0 Z?:;:?l:ivnzasaie;eg: Z:lt:ak Zi 6.12.3.2 Bereiding cariocacréme 286
. 6.12.3.3 Verwerking cariocabeslag 286
6.6 Genoisen 275 6.12.3.4 Het afbakken 286
6.6.1  Voorbereidend werk 275 6.12.3.5 Afwerking na het bakken 286
6.6.2 Recepten 275 6.12.3.6 Afwerking na het koelen 286
6.6.3 Bereiding 275 6.13 Condé - Rijstpudding 287
6.6.3.1 Joco.m?ebeslag 275 6.13.1 Voorbereidend werk 287
6.6.3.2 Bereiding 275 6.13.2 Recepten 287
6.6.3.3 Verwerking van het jocondebeslag 275
6.6.3.4 Het bakken 275 6.13.3 Bereiding 288
6.6.3.5 Opbouw van het gebak 276 6.13.3.1 Bereiding gekookte rijst 288
6.6.3.6 Afwerking van het gebak 276 6.13.3.2 Bereiding lepelbeslag 288
6.13.3.3 Bereiding spiegelgelei 288
6.7 Kaasflan 277 6.13.3.4 Bereiding Condé-rijstvulling 288
6.7.1  Voorbereidend werk 2n 6.13.3.5 Verwerking lepelbeslag 288
6.7.2  Recepten 277 6.13.3.6 Het afbakken van het lepelbeslag 288
6.7.3 Bereiding 278 6.13.3.7 Behandeling lepelbeslag na het
6.7.3.1  Korstendeeg 278 bakken 289
6.7.3.2  Bereiding kaasvulling A 278 6.13.3.8 Opbouw gebak 289
6.7.3.3 Bereiding kaasvulling B 278 6.13.3.9 Afwerking gebak 289
6.7.3.4 Verwerking van het korstendeeg 278 6.14 Perenmarignan 289
6.7.3.5  Het voorbakken 278 6.14.1 Voorbereidend werk 289
6.7.3.6  Opbouw van de korst 279 6.14.2 Recepten 290
6.7.3.7  Het bakken 279 o T
6.7.3.8 Afwerking van het gebak 279 6.14.3 Bereiding 290
6.14.3.1 Bereiding Italiaans schuim 290
6.8 Bourdalouetaart 279 6.14.3.2 Bereiding lepelbeslag 291
6.8.1  Voorbereidend werk 219 6.14.3.3 Bereiding perenmousse 291
6.8.2 Recepten 279 6.14.3.4 Verwerking lepelbeslag 291
6.8.3 Bereiding 280 6.14.3.5 Het afbakken van het lepelbeslag 291
6.8.3.1 Bereiding Bourdalouevulling 280 6.14.3.6 Behandeling lepelbeslag na het
6.8.3.2 Verwerking van het deeg 280 bakken 291
6.8.3.3 Het bakken 280 6.14.3.7 Opbouw gebak 291
6.8.3.4 Afwerking na het bakken 280 6.14.3.8 Afwerking gebak 292
6.8.3.5 Afwerking na afkoeling 280 6.15 Muscatgebak 292
6.8.3.6 Het bal?ken 281 6.15.1 Voorbereidend werk 292
. 6.8..3.7 Afwerking van het gebak 281 6.15.2 Recepten 202
6.9 Quiche Lorraine met spek 281 6.15.3 Bereiding 593
6.9.1  Voorbereidend werk 281 6.15.3.1 Bereiding Italiaans schuim 293
6.9.2 Recepten 281 6.15.3.2 Bereiding oubliebeslag 293
6.10 Quiche Lorraine met prei 281 6.15.3.3 Bereiding muskaat vulling 293
6.10.1 Bereiding 281 6.15.3.4 Jocondebeslag 293
6.10.1.1 Bereiding quichedeeg 282 6.15.3.5 Verwerking oubliebeslag 294
6.10.1.2 Het voorbakken 282 6.15.3.6 Het afbakken van het
6.10.1.3 Verwerking van het bladerdeeg 282 jocondebeslag 294
6.10.1.4 Het voorbakken 282 6.15.3.7 Jocondebeslag na het bakken 294
6.10.1.5 Bereiding quichevullingen 282 6.15.3.8 Opbouw gebak 294
6.10.1.6 Verwerking van de vullingen 283 6.15.3.9 Afwerking gebak 295
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6.16 Danichef - Plaisirois 295 6.20.3.4 Bereiding Italiaans schuim 308
6.16.1 Voorbereidend werk 295 6.20.3.5 Opbouw van het gebak 308
6.16.2 Recepten 205 6.20.3.6 Afwerking van het gebak 308
6.16.3 Voorbereiding 296

6.16.3.1 Bereiding Italiaans schuim 296 L

6.16.3.2 Bereiding Sinaasappelcompound 296 Hoofdstuk 10 Consumptie-ijs 311

6.16.3.3 Jocondebeslag 296 1 Bepaling 311

6.16.3.4 Amandelbeslag 296

6.16.3.5 Verwerking + afbakken 2 Hygiéneregels 31
amandelbeslag 296 2.4 Wassen en spoelen van de apparatuur 31

6.16.3.6 Het afbakken van het 2.2 Reinigingsmiddelen 311
jocondebeslag 296 L

6.16.3.7 Jocondebeslag na het bakken 297 2.3 Bedrijfsinrichting 311

6.16.3.8 Opbouw gebak 297 2.3.1 Gebouwen en omgeving 311

6.16.3.9 Afwerking gebak 297 2.3.2  Water 3m

6.17 Javanais 297 2.3.3 Inrichting 312
6.17.1 Voorbereidend werk 297 3  Soorten 312
6.17.2 Recepten 298 4 Evolutie 312
6.17.3 Bereiding 298

6.17.3.1 Javanaisbeslag 298 5  Primaire grondstoffen 312
6.17.3.2 Bereiding 298 5.4 Lucht 312
6.17.3.3 Verwerking van het javanaisbeslag 298 5.2 Water 313
6.17.3.4 Het bakken 298
6.17.3.5 Opbouw van het gebak 299 5.3 Suikers 313
6.17.3.6 Afwerking van het gebak 299 5.3.1 Suiker (sacharose) 313
6.17.3.7 Javanais met mokkabotercréme 5.3.2 Glucose 313
op basis van gekookte suiker 299 5.3.3 Dextrose 313

6.18 Acapulco 300 5.3.4 Trimoline 314
6.18.1 Voorbereidend werk 300 5.3.5 Lactose 314
6.18.2 Recepten 300 5.4 Melkvet 314
6.18.3 Bereiding o . 301 5.5 Vetvrije drogestof van melk (VDMB) 314

6.18.3.1 B}areldmg geko.r}ffjte . 5.5 Albumine 314
sinaasappelschijfjes + staafjes 301 .

6.18.3.2 Jocondebeslag 301 5.5.2  (Caseine 314

6.18.3.3 Hazelnootbeslag 301 5.5.3 Lactose (melksuiker) 314

6.18.3.4 Frambozen vulling 301 5.5.4 Berekenen van het gehalte lactose 315

6.18.3.5 Chf)colade vulling 301 6  Secundaire grondstoffen 315

6.18.3.6 Cointreaucréme 302

6.18.3.7 Verwerking + afbakken 6.1 Volle melk 316
hazelnootbeslag 302 6.2 Afgeroomde melk 316

6.18.3.8 Het afbakken van het 6.3 Melkpoeder 316
Jocondebeslag 302 6.4 Caséinaat 316

6.18.3.9 Jocondebeslag na het bakken 302

6.18.3.10 Opbouw gebak 302 6.5 Weipoeder 316

6.18.3.11 Afwerking gebak 303 6.6 Condensmelk 316

6.19 Kardinaal - Frambozenmousse 303 6.7 Room en boter 317
6.19.1 Recepten 303 6.8 Eieren en eiproducten 317
6.19.2 Voorbereidend werk 303 6.9 Vruchten 318
6.19.3 Bereiding . 304 6.10 Emulgatoren - stabilisatoren - bindmiddelen 318

6.19.3.1 Be.reldmg . 304 6.10.1 Rol van stabilisator en emulgator 318
6.19.3.2 Spiegelgelei 304 -

6.19.3.3 Frambozenmousse 304 6.10.2 Aardappelmeel en maizena 318
6.19.3.4 Decorbeslag 304 6.10.3 Gelatine 318
6.19.3.5 Verwerking van het decorbeslag 305 6.10.4 Pectinen 319
6.19.3.6 Het bakken 305 6.10.5 Gommen 319
6.19.3.7 Opbouw van het gebak 305 6.10.6 Agar-agar 320
6.19.3.8 Afwerking van het gebak 305 6.10.7 Arabische gom 320

6.20 Pistache-praliné 306 6.10.8 Tragacantgom 320
6.20.1 Voorbereidend werk 306 6.10.9 Alginaten 321
6.20.2 Recepten 306 6.10.10 Natrium-alginaat 321
6.20.3 Bereiding 307 6.10.10.1 Gebruik 321

6.20.3.1 Spiegelgelei 307 6.10.11 Na-carragenaat 321
6.20.3.2 Pralinémousse 307 6.10.12 Carragenine 321
6.20.3.3 Pistachemousse 308
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6.10.12.1 Gebruik van
de verschillende derivaten

6.10.13 Johanneshroodpitmeel
6.11 Nabeschouwingen
6.12 Cacao en chocolade
6.13 Marsepein, praling, hazelnootpasta
6.14 Smaakstoffen, extracten en essences

6.14.1 Koffie

6.14.2 Vanille

6.14.3 Natuurlijke extracten

6.14.4 Kunstmatige essences
6.15 Likeuren

6.15.1 Brandewijn

6.15.2 Wijn
6.16 Additieven en contaminanten

6.16.1 Additieven

6.16.2 Contaminanten

6.16.3 Bespreking additieven
6.17 De kleurstoffen: E 100 tot E 199
6.18 De conserveringsmiddelen: E 200 tot E 299
6.19 De anti-oxidantia

6.19.1 E 300 - E 399

6.19.2 Anti-oxidatie voor vetten

6.19.3 Emulgeermiddelen, stabiliseermiddelen,
geleermiddelen

6.19.4 Plantaardige gommen en zetmeel
6.19.5 Poly-fosfaten
6.20 De smaakstoffen: E 500 - E 599
6.20.1 De zoetstoffen
6.20.2 De alkaloiden
6.20.3 De smaakversterkers
6.21 De anti-aglomeraatstoffen: E 600 - E699
6.21.1 Silicaten
6.21.2 Stearaten
6.22 Zuren, basen en zouten: E 700 - E 799
6.23 Omhullings- en bestrijkmiddelen: E 800 - E 899
6.24 De gassen: E 900 - E 999

7 IJssoorten
71 Naar samenstelling
7.2 Naar gebruik
7.3 Naar soortelijk gewicht
7-4 Afwegen en meten der grondstoffen
7.5 Mengen van grondstoffen
7.5  Melk
7.5.2  Suiker
7.5.3 Melkpoeder
7.5.4 Condensmelk en blokmelk
7.5.5 Room en boter
7.5.6  Eieren
7.5.7 Cacao en chocolade
7.5.8 Praliné, marsepein en hazelnootpasta
7.5.9 Bindmiddelen - stabilisator - emulgator
7.6  Afroeren van de samenstelling
7.6.1  Koude bereiding
7.6.2 Warme bereiding

7.7 Homogeniseren
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322
322
322
323
323
323
323
323
324
324
324
324
324
324
324
324
325
325
325
325
325
325

325
326
326
326
326
326
326
326
326
326
326
326
326

327
327
327
327
327
327
327
328
328
328
328
328
328
328
329
329
329
330
331

7714 Doel
7.7.2  Manier
7.7.3 Druk
7.8 Koelen
7.9 Rijpen

710 Turbineren
7.10.1 Bevriezen van een mengsel
7.10.2 Factoren die de vriestijd beinvloeden
711 Opslag of overrun
7.11.1 Beperking van de opslag
7.11.2 Bepalen van het % opslag of overrun
7.11.3 Structuurvorming

712 Bewaren en harden
7-12.1 Bepalen van de hardingstijd
7.12.2 Heat-shock
8  Vruchtenijssoorten
8.1 Mengverhouding in onderstaande tabel is een advies
8.2 Tabel van Saillard
8.3 Sorbets
8.3.1 De samenstelling
8.3.2 De structuur
8.3.3 Granités - granitas of gramolatas
8.4 Bijzondere samenstellingen
8.4.1 Parfait
8.4.2 Pate a bombe
8.4.3 Biscuitijs
8.4.4 Mousse
8.4.5 Soufflé
8.4.6 C(rémeuse
8.4.7 Plombiere
8.4.8 Softijs
9  Gebreken
9.1 Smaakgebreken
9.2 Kleurgebreken
9.3 Structuurgebreken
9.4 Bacteriologische gebreken

10 Wettelijke bepalingen

11 Berekenen en ontleding van een samenstelling
11.1 Eisen voor een verantwoorde samenstelling
11.2 Eierwaarde

11.3 Vruchtengehalte

11.4 Kiemgetal

11.5 De alcoholproef

11.6 Reactie van Storch

1 Gekookte deeg

2  Vetdeeg

3  Bladerdeeg

4 Beslag en crémes - warm beslag
5  Beslag en crémes - koud beslag
6  Beslag en crémes - 4/4 cake
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334
334
334

334
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335
335
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337
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