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Het is een drukte van belang op kasteel Suikerwerk in
Taartenland. Er is een groot feest op komst, de verjaardag
van prinses Soesje. Morgen wordt ze zeven jaar oud!
Haar vader, koning Slagroomtaart, heeft de koninklijke
opperkok Suikerbuik opdracht gegeven de lekkerste,
de gezondste en de grootste taart te maken van heel de
taartenwereld. "Nou, nou, iets minder mag ook wel hoor,"
had koningin Bessenvlaai tegen haar man koning
Slagroomtaart gezegd.

Opperkok Suikerbuik had al maanden terug zijn bestellingen
gedaan en de |aatste producten worden binnengebracht in
de grote koninklijke bakkerij. Alles kakelvers, want het moet
een bijzondere taart worden voor Soesje.

De ontdekking

Vandaag gaat opperkok Suikerbuik beginnen met de
voorbereidingen, maar hij kijkt eerst of alles aanwezig is.
"Hmmmm eens kijken; meel, boter, melk, slagroom,
hagelslag, chocolade, bananen, kiwi's, appels, druiven,
mandarijnen, sinaasappels, vijgen, nootjes en rozijnen....

ROZIJNEN!?

Waar zijn de rozijnen? Er moeten hier vier grote
zakken rozijnen staan en er ligt hier niet een!
Alle taartjes nog aan toe!" ledereen begint te zoeken,
maar na een aantal uren is er nog geen rozijn gevonden!

"Zonder rozijnen geen taart, zonder taart geen verjaardag,
geen feest, maar wel een boze koning en koningin en een
huilende prinses Soesje!" Rozijnen vindt prinses Soesje
heel erg lekker...

Kok Suikerbuik ziet het al voor zich. Hij moet er niet
aan denken, hij durft er zelfs niet aan te denken!

Opperkok Suikerbuik




met appel, kan nu naar de oven. Daar gooit Zoethout nog wat
kolen op het vuur en de vlammen kleuren rood, blauw en geel.
Suikerbuik schuift nu de tweede vorm gevuld met speculaas-
deeg de oven in. Hij sluit de deuren en stelt de grote koninklijke
kookwekker opnieuw in.

De bijl erin!

Samen met Bonbon en Druivensuiker loopt hij naar de de tafel
om het recept van de derde laag te bekijken. "Bonbon, pak de
grote hakbijl, de grote tang en Druivensuiker sleep jij die grote
jute zak hier heen. Ja die daar in de hoek." Suikerbuik knipt met
de grote koninklijke schaar de zak open... "Kokosnoten!”,
zeggen Druivensuiker en Bonbon in koor. Bonbon pakt de
eerste kokosnoot en geeft hem aan Druivensuiker. Hij houdt de
kokosnoot vast en Suikerbuik hakt hem doormidden. Het gaat
nu snel, de een na de andere kokosnoot wordt open gehakt.
Zoethout helpt Bonbon mee en begint alvast om de kokos er uit
te lepelen. De derde laag wordt een heerlijke kokostaart.
"Hmmmm kokos, dat ruikt en smaakt..." "Nee, nee," zegt Suik-
erbuik, "Bonbon kom maar hier en meng de kokos door het
deeg. We hebben niet veel tijd meer en we moeten na deze
taartlaag nog vier lagen!" Het kokosdeeg wordt in de taartvorm
gelegd en netjes tot de rand gevuld en gladgestreken.
Op het moment dat de vorm klaar is gaat de wekker en kan de
met speculaasdeeg gevulde vorm eruit en de kokos er in.
Zoethout gooit nog wat extra kolen op het vuur!

"Kom op jongens,” zegt Suikerbuik, "we fillen deze tweede laag
op de eerste. Kijk, zien jullie die bodemsteuntjes? Die ja, daar
zeften we deze laag op." Eerst verwijdert opperkok Suikerbuik
de taartvorm en vervolgens gaan ze rond de tafel staan. Suiker-
buik, Bonbon, Druivensuiker en ook Zoethout die net zijn
handjes heeft gewassen. "Een, twee, drie en hhhuppppp. kom
op jongens. Tillen, tillen, nog ietsje en hupsakee! Geweldig, hij
ligt precies in het midden en heel stabiel op de steunen, die zijn
belangrijk voor het evenwicht van iedere laag!"
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Eenmaal bij de kasteelmuur aangekomen ziet ook Krentenbol
de grote lege rozijnenzak. Voorzichtig loopt hij verder, duwt een
paar struiken opzij en tot zijn verbazing ligt er nog een bijna
GRUUUUUUU," en dan "Auuuuuuww, aauuuuuuww, au, au."
Krentenbol trekt samen met Bonbon en Chocoladevlokje nog
meer struiken opzij en daar ligt... Toetje! Met zijn handen op zijn
hele dikke buik! "Hij klapt zowat uit elkaar," zegt Bonbon. Om
Toetje heen liggen allemaal rozijnen, maar ook op zijn kleding
en zijn mond zitten stukjes rozijn. "Toetje, je gaat mee naar het
politiebureau en ik haal dokter Bladerdeeg. Die weet wel raad
met jouw 'rozijnenziekte'l”" Bonbon en Chocoladeviokje moeten
wel een klein beetje lachen.

Even later lacht Bonbon nog harder als hij nog twee grote
zakken rozijnen ziet liggen. Zo snel als hij kan rent hij naar de
bakkerij. Bonbon duwt de grote deuren van de

bakkerij open en vertelt over Toetje en

natuurlijk over de twee grote zakken
rozijnen die gevonden zijn.
Hoofdagent Krentenbol heeft beloofd
dat ze straks worden bezorgd.
"Twee zakken rozijnen! Dat is goed
nieuws. De taart is gered, maar we
moeten wel hard doorwerken we
hebben nog maar twee uurl,”

zegt Suikerbuik.




Recept 4 - 12 cupcakes 12 cupcakes met mango botercreme

125 gram roomboter (kamertemperatuur)
125 gram knistalsuiker
125 gram zelfrjzend bakmeel
2 eetlepels melk (kamertemperatuur)
2 eleren (kamertemperatuur)

1. Oven voorverwarmen op 170 graden en het rooster in het midden
plaatsen, baktid 25 minuten. Zet een cupcake bakblik met daarin
papieren bakvormpjes klaar.

2. Doe de boter in een kom en voeg de suiker beetje bij beetje toe.

Mix alles met de mixer door, af en foe op hoge snelheid.

3. Voeg vervolgens de eieren een voor een toe, de mixer op middelmatige snelheid.
4. Nu beetje bi) beetje het zelfrijzend bakmeel toevoegen en alles mixen.
5. Het beslag schep je met een lepel in de cupcake-vormpjes. Vul ze voor 2/3.
6. Plaats het cupcakeblik op het rooster in de oven en stel de fijd in op 25 minuten.

Botercreme
250 gram roomboter
100-150 gram suikerbakkerspoeder
doosje bevroren fruit (mango)

1. Doe het fruit in een steelpannetje en laat dit rustig ontdooien.
Vervolgens met een klein klontje boter aan de kook brengen. Goed blijven
roeren, even doorkoken totdat het goed zacht is. Daarna goed af laten
koelen, en dan even met de staafmixer totdat je een gladde puree hebt.
2. Boter zacht mixen, tot dat het helemaal glad is, daama de afgekoelde
mango-puree erbij.

3. Voeg vervolgens in beetjes de suikerbakkerspoeder toe. Met dit poeder
breng je de créeme op de juiste dikte en maakt het zoeter.

4. Tussendoor even proeven en kijken of hij goed 1s om op de cupcakes te spuiten.
2. Van deze botercreme kun je een mooie rozet spuiten op je cupcakes.
De créme doe je in een spuitzak met een speciaal spuitmondje voor rozetten..
Je beqint met spuiten midden op de cupcake en je gaat van binnen naar buiten.

Tekst Willeke Sjouw fotografie Pierre Bronsgeest




Recept 6 - Pannekoekentoetjes-taart

Pannekoekentoetjes-taart
Benodigdheden voor een taart voor 8-10 personen

Pannenkoeken
(14 zelf gebakken of eventueel 10 uit de winkel)
Lekkere jam
200 ml vanillevia
Poedersuiker en slagroom

Bereiding:

1. Zet een groot bord of een schaal klaar.

2. Bak de pannenkoeken, liefst grote en kleintjes
3. Leg een grote pannenkoek op de schaal en smeer
deze in met jJam. Dat herhalen, steeds een grote
en daama een kleine, dat zorgt ervoor dat hij
mool rond gaat lopen.

4. Eindig met een grote pannenkoekzonder jam.
2. Vlak voor het opdienen schenk je de
vanillevia er overheen.

6. Poedersuiker en slagroom kan iedereen op het
bord er bij doen.

Eet smakelijkl

Tekst Pep Karel fotografie Edwin Karel




De verdwenen rozijnen voor de verjaardagstaart van
prinses Soesje van Taartenland is een spannend verhaal.
Vriendinnetje Chocoladevlokje gaat op zoek met agent
Krentenbol en zijn speurhond Marsepein.

Weten zij de rozijnen te vinden en opperkok Suikerbuik
te helpen om de verjaardagstaart op tijd te bakken?

In dit boek zijn 6 recepten opgenomen voor heerlijke
taartjes en toetjes, die je samen met kinderen kunt
maken. Veel plezier!

Prinses Soesje Opperkok Suikerbuik
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