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9.1  Banketbakkersroom (zie p. 278)
9.1.1  Recept en bereiding (zie p. 278)
9.1.2 Bewaren van banketbakkersroom
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6.83 Recept appelcompote 213 3.1.3 Soort'en schijnbare oplossingen 231
6.8.4 Bereiding 213 32 Schuimen 232
6.8.5 Verwerking van het deeg 213 3.2.1  Het verschil tussen een oplossing
6.8.6 Het bakken 213 en schijnbare oplossing 232
6.9  Gevulde hoorntje 214 4  Biscuitbeslag 232
6.9.1  Voorbereidend werk 214 4.1  Basisrecept warm beslag 232
6.9.2 Recepten 214 4.1.1  Verhoudingen 232
6.9.3  Verwerking 214 4.1.2 Basisbereiding warm biscuitbeslag 233
ggg :;5 ba;(lfken g:g 4.2 Basisrecept koud beslag 234
e er' I!1g 4.2.1  Verhoudingen 234
6.10  Pasteitjes 215 4.2 Basisbereiding koud beslag 234
6.10.1 Voorbereidend werk 215 4.2.3  Het bakproces van biscuitbeslagen 235
6.10.2 Recepten 215 4.3 Producten 236
6103 Bereldln_g 216 43.1  Roulade biscuit 236
6.10.4 Verwerk!ng van het deeg 216 43.2  Warm chocolade biscuit 237
6.10.5 Verwerking van et deeg 216 43.3 Enkele afgeleiden van een licht warm
6.10.6 Het bakken 217 biscuitbeslag 239
2:8; ﬁffxert!ngf na hfekt b?.kken g:; 43.4 Truffeltaart: half zwaar biscuitbeslag 240
o erking: na atkoeling 43.5 Sachertaart: zwaar warm chocolade
© mjPublishing




biscuitbeslag 242 6.8.1 Definities 277

4.3.6 Basisrecepten en bereidingen koud 6.8.2  Opsomming grondstoffen 277
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5.1.2  Hulpgrondstoffen 249 ENTREMETS/GEBAK OP BASIS
5.2 Technische kennis 249 VAN KOUDE PUDDINGEN 295
5.2.1 Licht beslag - zwaar beslag 249 1 Bepali 297
5.2.2  Koude en warme bereiding 250 epaling
5.2.3 Bakproces 250 1.1 Entremet 297
5.3 Frangipane 250 1.2 Texturen 297
5.3.1 Definitie 250 1.3 Smaken 298
5.3.2  Recept . 251 1.4 Opbouw 299
>33 Grondstofbespreking 251 1.5  Diepvriesbestendig 299
5.3.4 Bereiding van frangipane 251
5.3.5 Opmerkingen bij de bereiding 252 1.6 Vormen 299
5.3.6  Bewaring 252 2 Basisbereidingen 300
5.4  Cakebeslag met koude bereiding 252 2.1 Slagroom 300
541 4/4cake 253 2.2 Banketbakkersroom 301
5.5  Cakebeslag koude bereiding 2.2.1 Bepaling 301
met toevoeging van melk 254 222 Recept 301
5.5.1 Sinaasappelcake 254 2.2.3  Bereiding 301
5.5.2  Kleine fruitcake 255 2.24  Aandachtspunten 301
5.5.3  Parijse wafels 257 2.2.5 Hygiéne, bewaring en houdbaarheid 302
5.5.4  Vier vierde wafels 257 2.2.6 Creativiteit 302
5.5.5 Madeleinegebak 259 2.3 Créme anglaise 302
5.5.6  Savoyardbeslag/drooggebak: appelsavoyard 260 2.3.1 Bepaling 302
5.5.7 Cakebeslag warme bereiding - Petit Francais 262 232 Toepassingen 303
5.5.8 Amandelcakesbeslag: Frians 263 2.3.3  Recepten 303
5.6 Bereiding met cakemix 264 234  Bereiding 303
5.6.1 Recept (afhankelijk van merk tot merk) 264 2.3.5 Aandachtspunten 303
6 Schuimen 265 2.3.6 C:eatl‘wtelt 304
61 Definitie 265 2.4  Pateabombe 304
’ . 241 Recepten 304
6.2  Opsomming grondstoffen 265 242 Bereidingen 304
6.2.1 Hoofdgrondstoffen 265 243  Aandachtspunten 305
6.2.2 Hulpgr'ondstoffen . 265 2.4.4  Recepten aanpassen 305
6.3~ Technische kennis 265 2.5 Kookschuim of Italiaans schuim 306
6.3.1 Het karakter van het schuim 265 251 Recept 306
6.3.2  De stabiliteit 265 252 Bereiding 306
6.3.3  Aandachtspunten 265 2.53  Aandachtspunten 306
6.3.4 Technische kennis van de grondstoffen 265 3 Koud ddi 307
6.4  Theoretische achtergronden 266 oude pu .lngen .
6.4.1  Structuur van het schuim 266 3.1 ngrzmhF !<0ude puddingen 307
642 Het tegengaan van schiften 267 311 Basishereidingen 307
6.5  Verwerkingsmethodes 267 3.2 Toepassingen ) 308
6.6  Het bakproces 267 3.2.1  Koude puddingen op basis van
banketbakkersroom 308
6.6.1 Het bakproces heeft tot doel 267 .
3.2.2  Bavarois met vruchten 308
6.6.2 Het bakproces wordt vaak heel kort gehouden 267 . .
3.2.3  Vruchtenmousse op basis van een kookschuim 309
6.6.3 Het droogproces 267

3.24 Chocolademousse op basis van pate a bombe 309

6.7  Soorten schuim , 268 325 Chocoladecréme op basis van créme anglaise

6.7.1  Rauw schuim of HoIIand§ schuim (diplomaat) 310
(bv. doppen voor merveilleux) 268 3.2.6 Chocoladebavarois op basis van ganache 310

6.7.2  Kookschuim of Italiaans schuim 269 . .

6.7.3  Zwaar schuim of Duits schuim 270 4 Taartinterieurs 31

6.7.4  Schuim met noten 270 4.1  Crémeux op basis van créme anglaise 311

6.7.5  Basisrecept en bereiding: schuim met noten 271 4.1.1  Vanillecrémeux 31

6.7.6  Toepassingen 272 4.1.2  Chocoladecrémeux 3N

6.7.7  Beslag/schuimbeslag: biscuitvanille gebakjes 273 42  Vruchtencrémeux 311

6.8  Crémes 277 4.2.1  Passievruchtencrémeux 31
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4.3 Vruchtengelei 312 4.3.3  Afspuiten, vernevelen, pistoleren 367
43.1  Frambozencoulis 312 44 Mouleren van dubbele vormen holgoed 368
5 Spiegel 312 4.5  Mouleren van enkele vormen holgoed 369
5.1  Omschrijving 312 4.6  Kleven van chocoladeproducten 370
5.2 Ganache 313 4.7 Enkele decoratietechnieken voor fijn
5.2.1 Recept 313 banketgebak 370
5.2.2 Bereiding 313 4.7.1  Chocoladekrul 370
5.2.3 Aandachtspunten 313 4.7.2  Chocoladeplakjes (vierkant of rond) 371
5.3  Cacaogelei 314 473 Garneertechniek 371
53.1 Recept 314 47.4 Chocoladewaaiers 372
53.2 Bereiding 314 4.7.5 Chocoladesigaretjes 373
5.4  Cacaogelei met toevoeging van room en 4.8  Bewaren van chocoladeproducten 374
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5.4.1 Recept 314
5.4.2 Bereiding 314 HOOFDSTUK 11
55  Glaceerchocolade 314 CONSUMPTIE-IJS 377
5.5.1 Recept 314 AT ' '
5.5.2 Bereiding 314 1 Bepaling 379
6 Assortiment entremets 315 2 Hygiéneregels 379
61  Frambozen entremet 315 2.1 Wassen en spoelen van de apparatuur 379
6.2  Chocolade entremet 320 2.2 Reinigingsmiddelen 379
6.3  Savoureux au café 325 2.3 Bedrifsinrichting 379
64  Matadi 329 2.3.1  Gebouwen en omgeving 379
: atad 232 Water 379
6.5  Herfsttaart 333 233 Inrichting 380
6.6  Condé - Riljstpuddmg 336 3 Soorten 380
6.7  Perenmarignan 339 4 Evoluti 380
6.8 Muscatgebak 341 volutie
6.9  Danichef - Plaisirois 344 5 Primaire grondstoffen 381
6.10  Acapulco 347 51 Lucht 381
6.11  Kardinaal - Frambozenmousse 350 5.2 Water 381
6.12  Pistache-praliné 353 53  Suikers 381
5.3.1 Suiker (sacharose) 381
HOOFDSTUK 10 53.2 Glucose 381
5.3.3 Dextrose 382
TECNIEKEN VOOR HET VERWERKEN 534  Trimoline 382
VAN CHOCOLADE 7 357 5.3.5 Lactose 382
1 Smelten of niet? 359 o4 Mellvet 382
11 Smelten 359 5.5  Vetvrije drogestof van melk (VDMB) 382
1.1.1  Au bain-marie 359 gg; /éLt;lé.:.]:ene ggg
1.1.2 Smeltbak of smeltkast 359 o .
113 Microgolf 359 5.5.3 Lactose (melksuiker) 383
1'1'4 Wielmichine of automatische 5.5.4 Berekenen van het lactosegehalte 383
tempereermachine 359 6 Secundaire grondstoffen 384
2 Waarom voorkristalliseren of tempereren? 360 6.1 Volle melk 384
2.1 Temperatuur 360 6.2  Afgeroomde melk 384
22 Tid 360 6.3  Melkpoeder 384
23 Beweging 360 6.4  Caséinaat 385
. . 6.5  Weipoeder 385
3 Verschillende manieren van
™ 6.6  Condensmelk 385
voorkristalliseren of tempereren 361
e 6.7  Room en boter 385
3.1 Voorkristalliseren op een tafel (M 1) 361
N : . 6.8  Geconcentreerde boter 386
3.2 Voorkristaliseren in de microgolf (M2) 361 . .
i 6.9  Eieren en eiproducten 386
3.3 Voorkristalliseren met
6.10 Vruchten 386
chocoladedruppels (M 3) 362 .
34 Machinaal tempereren (M 4) 362 6.11  Emulgatoren - stabilisatoren -
) . ) bindmiddelen 387
4 Toepassingstechnieken met 6.11.1 Rol van emulgatoren en stabilastoren 387
voorgekristalliseerde chocolade 363 6.11.2 Industriéle stabilisatoren en emulgatoren 387
4.1  Mouleren 363 6.11.3 Aardappelmeel en maizena 387
. . 6.11.4 Gelatine 387
4.2 Enroberen van koekjes, snacks, pralines, ... 364 6115 Pectinen (zie p. 52) 288
43  Inkleuren van holgoed 365 6.11.6 Gommen 388
4.3.1  Verven met vinger - borstel 365 6.11.7 Agar-agar (zie p. 53) 388
4.3.2  Inkleuren van holgoed 366 6.11.8 Arabische gom 388
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6.11.9 Tragacantgom 389 7.9.2 Factoren die de vriestijd beinvloeden 401

6.11.10 Alginaten 389 7.10  Opslag of overrun 401
6.11.11 Natrium-alginaat 389 7.10.1 Beperking van de opslag 402
6.11.12 Na-carragenaat 390 7.10.2 Bepalen van het % opslag of overrun 402
6.11.13 Carragenine 390 7.10.3 Structuurvorming 402
6.11.14 Johannesbroodpitmeel (zie p. 53) 390 711 Bewaren en harden 402
6.12  Cacao en chocolade 390 7.11.1 Bepalen van de hardingstijd 403
6.13  Marsepein, praliné, hazelnootpasta 391 7.11.2 Heat-shock 403
6.14  Smaakstoffen, extracten en essences 391 8  Vruchtenijssoorten 403
2:3; \fgnﬁill(lee ggl 8.1 !Vlengverhpuding in onderstaande tabel
6.14.3 Natuurlijke extracten 391 is een advies 404
6.14.4 Kunstmatige essences 391 8.2 Tabel van Saillard 405
6.15  Likeuren 392 8.3  Sorbets 405
6.15.1 Brandewijn 392 8.3.1 Samenstelling 405
6.15.2 Wijn 392 83.2 Gebruik 405
6.16 Additieven en contaminanten 392 8.4  Bijzondere samenstellingen 406
6.16.1 Additieven 392 84.1 Parfait 406
6.16.2 Contaminanten 392 8.4.2  Pate a bombe 406
6.16.3 Bespreking additieven 392 8.4.3  Biscuitijs 406
6.17  De kleurstoffen: E 100 tot E 199 393 8.4.4  Mousse 406
6.18  De conserveringsmiddelen: E 200 tot E 299 393 gj: zoEn’er 407
T > 4. remeuse 407

6.19 De anti-oxidantia 393 847 Plombiere 407
6.19.1 E 300 - E 399 393 848  Softis 407
6.19.2 Anti-oxidatie voor vetten 393 8.4.9 Granités - granitas of gramolatas 407
6.19.3 Emulgeermiddelen, stabiliseermiddelen,

geleermiddelen 393 9 Gebreken 408
6.19.4 Plantaardige gommen en zetmeel 393 9.1 Smaakgebreken 408
6.19.5 Poly-fosfaten 393 9.2 K|eurgebreken 408
6.20 De smaakstoffen: E 500 - E 599 394 9.3  Structuurgebreken 409
6.20.1 De zoetstoffen 394 9.4  Bacteriologische gebreken 409
6.20.2 De alkaloiden 394 . ’
6.20.3 De smaakversterkers 394 10 Wettelijke bepalingen 409
6.21 De anti-aglomeraatstoffen: E 600 - E699 394 11 Berekenen en ontleding van
6.21.1 Silicaten 394 een samenstelling 410
6.21.2 Stearaten 394

11.1  Eisen voor een verantwoorde
6.22  Zuren, basen en zouten: E 700 - E 799 394

samenstellin 410
6.23  Omhullings- en bestrijkmiddelen: 112 Kiemgetal & 410
£800 - E 899 394 11.3  De alcoholproef 410
6.24  De gassen: E 900 - E 999 394 11.4  Reactie van Storch 410
7 lJssoorten 395 12 Recepten a1
7.1 Naar samenstelling (wettelijk bepaald) 395 121 Enkele voorbeeldrecenten A1
7.2 Naar soortelijk gewicht/gebruik 395 12'1 1 Basisroomils P M
7.3 Afwegen en meten der grondstoffen 395 1212 Vanilleroomils an
;‘21 II:/IASIrl:gen van grondstoffen 332? 12.1.3 Lactosevrij basisroomijs 412
742 Suiker 396 12.1.4 Vegan Vanilleijs 412
743  Melkpoeder 396
744  Condensmelk en blokmelk 396 HOOFDSTUK 12
7.45 Room en boter 396 BASISRECEPTEN 413
7.4.6 Eieren 396
7.4.7 Cacao en chocolade 396 1 Gekookte degen 413
7.48 Praliné, marsepein en hazelnootpasta 397 2 Vetdegen /Boterdegen 413
749 Bindmiddelen - stabilisator - emulgator 397 3 Bladerdeeg 414
7.5  Afroeren van de samenstellin 397
751 Koude bereiding ® 397 4 Beslag en crémes - warm biscuitbeslag 414
7.5.2 Warme bereiding o 398 5 Beslag en crémes - koud biscuitbeslag 44
7.5.3  Bereiding met combisteamer of bain-marie 399 | . K
76 Homogeniseren 399 6 Beslag en crémes - 4/4 cake 414
7.6.1  Doel 399
762 Manier 399 VOORBEREIDINGSFICHE -
763  Druk 400 PRAKTIJKOPDRACHT 415 |°
7.7 Koelen 400
7.8  Rijpen 400
7.9  Turbineren 400
7.9.1 Bevriezen van een mengsel 400
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Tarte flamande
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