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Beste Potterhead,

Het verheugt ons om je mee te kunnen delen dat je bent toegelaten tot de Bakschool voor Potterheads.

Het komende schooljaar staat in het teken van vele spannende uitdagingen en geweldige taken.

Om een onberispelijke deelname aan de magische lessen te garanderen, vind je hieronder een lijst met alle benodigdheden en aanwijzingen voor een vlot verloop van het lesprogramma.

Na de inleiding in de grondbeginselen van het bakken en modelleren ben je aan het eind van het jaar gedegen voorbereid op je examen. Je bent dan in staat om zoete pompoenpasteitjes of mandragoramuffins en nog veel meer op magische wijze te bereiden. Je bent een uitblinker geworden in de verdediging tegen slechte modelleerkunsten.

We wensen je veel plezier met bakken en experimenteren.

Hoogachtend,

 

Monique Ascanelli

Auteur en directrice van de Bakschool voor Potterheads, oprichter van The Cake Toppers
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TAARTKARTON

Taartkarton is dun, gecoat karton dat in verschillende vormen en maten verkrijgbaar is. Hiermee kun je heel gemakkelijk een taart van het draaiplateau op een taartbord zetten. Bij een meerlaagse taart zorgt een taartkarton voor stabiliteit aan de onderkant. Voor taarten met één laag is een taartkarton niet nodig. Als alternatief kun je ook een taartonderlegger op maat snijden. Die kun je kopen in goed gesorteerde supermarkten.

DRAAIPLATEAU

Bij de basisuitrusting hoort ook een draaiplateau. Hiermee is het bestrijken van een taart veel gemakkelijker. Het hoeft niet direct een profi draaiplateau te zijn. Veel mensen hebben wel een houten draaibord in huis en dat voldoet prima.

SMOOTHER VOOR FONDANT

Met een smoother voor fondant kun je de rand en de bovenkant van een taart mooi glad strijken. Het is ideaal om twee van deze gladstrijkers te hebben, zodat je tegelijkertijd de bovenkant en de rand van de taart kunt bewerken.

VOEDSELVERF

Fondant, maar ook meringue en royal icing kan je met kleurstoffen voor voedingsmiddelen in allerlei kleuren verven. Gebruik geen andere kleurstoffen voor het kleuren van fondant, ook al eet je de fondant meestal niet op!
Gelkleurstof voor voedingsmiddelen werkt het beste omdat het zich snel en gelijkmatig verspreidt. Je kunt je handen met wegwerphandschoenen beschermen tegen de verf.
Donkere, sterke kleuren zoals zwart, rood of donkerblauw zijn niet gemakkelijk te maken. Wij raden je aan om voor deze kleuren gekleurde fondant te kopen.

GEREEDSCHAP VOOR HET MODELLEREN

Fondantgereedschap is handig bij het maken van fondantfiguren. Een fondantmes, baltool en kegeltool worden het meest gebruikt en behoren tot de basisuitrusting. In elke goed gesorteerde supermarkt zijn al gereedschapsets verkrijgbaar. Neem niet direct de eerste de beste, maar let een beetje op de kwaliteit. De ervaring leert ons dat veel goedkope gereedschappen slecht gemaakt zijn.

ROLLERS

Fondant kan gemakkelijk worden uitgerold met een deegroller of een siliconenroller. Veel deegrollers hebben afstandhouders die ervoor zorgen dat de fondant op alle plaatsen even dik is. Als alternatief kan je fondant uitrollen tussen twee deeglatjes die dezelfde functie vervullen. Een lange roller is ook geschikt om de uitgerolde fondant van het werkvlak naar de taart te verplaatsen.

SILICONENMAT

Fondant is eenvoudig uit te rollen op een siliconen bakmat, bestrooid met een beetje maizena. Een ander voordeel van de mat: je kunt er de fondant moeiteloos mee op de taart leggen. Neem gewoon het matje met de uitgerolde fondant en leg het met de fondant naar beneden op de taart, trek dan het matje eraf ... en de fondant heeft het transport zonder scheuren overleefd.

SPUITZAKKEN EN SPUITMONDEN

Als je regelmatig taarten bakt en ze mooi wilt versieren, kan je niet zonder spuitzakken en spuitmondjes. Zelfs met een paar spuitmonden kun je al zeer verschillende effecten bereiken. Bij de basisuitrusting horen verschillende spuitmondjes zoals spuitmondjes met openingen in verschillende groottes, en met stervormige, roosvormige en bladvormige openingen. Wij bevelen meestal metalen spuitmondjes aan. Sommige fabrikanten bieden kleine startsets aan. Het is ook handig als de spuitmondjes in een doos zitten. Zo heb je altijd een goed overzicht en heb je ze direct bij de hand.

Spuitzakken zijn verkrijgbaar in wegwerp- en herbruikbare versies. Wij geven de voorkeur aan wegwerpspuitzakken omdat die bijzonder hygiënisch zijn. Let er bij het kopen op dat de spuitzakken stevig zijn: niets is vervelender dan dat de zak scheurt of barst tijdens het spuiten.

MEEL

Bakmeel of maizena voorkomt dat de fondant aan het werkoppervlak blijft kleven. Daarom is meel een van de basisingrediënten bij het werken met fondant.

PALETMESSEN

Met paletmessen strijk je crèmes, vullingen en ganache glad. Zij zijn geknikt en als spatel verkrijgbaar in verschillende maten.

DEEGSCHRAPERS

Met deegschrapers kun je de rand van een taart glad, golvend of gekarteld maken. Ze moeten flexibel zijn en twee gladde zijden hebben voor gladde taarten. Het is ook belangrijk dat ze een rechte hoek hebben. Je zet één gladde rand op de bodem van een draaiplateau en laat de tweede rand langs de taart glijden terwijl je het draaiplateau draait. Afhankelijk van de hoogte van de taart moet een deegschraper minstens 10 cm lang zijn.

SJABLONEN

Voor de decoratie in sommige recepten in dit boek zijn sjablonen nodig. Kijk voor het downloaden, afdrukken en uitknippen op de website van de uitgever:

www.kosmosuitgevers.nl/pottersjablonen
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1.Als de fondant te droog is, kun je er wat plantaardig vet door kneden.

2.Als de fondant te zacht is, kun je er een beetje maizena door kneden totdat de fondant steviger wordt.

3.Afgewerkte gedecoreerde fondanttaarten kun je beter niet in de koelkast bewaren. Fondant is een suikerpasta die vocht aantrekt en dan begint op te lossen.

4.Figuren en dikkere fondantdecoraties kunnen en moeten dagen van tevoren worden klaargemaakt. Ze hebben langere tijd nodig om goed te drogen.

5.Afgewerkte fondantdecoraties kunnen droog en donker in principe voor altijd worden bewaard. Het is zonde om geslaagde decoraties na het feest weg te gooien.

6.Taarten moet je voor fondant geschikt maken voordat ze worden bekleed. Wij bevelen hiervoor crèmes zoals botercrème, ganache of Zwitserse meringue-botercrème aan.

7.Ganache geeft de taart ook stabiliteit.

8.Om scheuren te voorkomen moet de fondant eerst worden gekneed tot hij echt zacht en elastisch is.

9.Je moet fondant ook niet te dun uitrollen. 3-5 mm is ideaal.

10.Voor het kleuren van fondant zijn gel- of pastakleuren het meest geschikt.

11.Bij donkere fondantkleuren zoals zwart, rood en donkerblauw is het aan te raden deze niet zelf te maken, maar ze kant-en-klaar te kopen.

12.Voor het kleuren van fondant is het raadzaam wegwerphandschoenen te gebruiken.

13.Scheuren en lelijke afwijkingen op de fondant worden erger als je eraan gaat prutsen. Met een beetje royal icing in de kleur van de fondant kun je scheuren en afwijkingen repareren.

14.Er ontstaan vaak belletjes in de fondant tijdens het kneden. Als er luchtbelletjes op de taart komen, prik ze dan met een naald door. Op die plek kan de fondant dan inzakken.

15.Als de onderrand van de fondant niet zo mooi is, dan kun je dat verbergen met een mooi lint, opgespoten toefjes of met een fondantrand.

16.Gebroken of gescheurde bloemen kun je meestal repareren met suikerlijm.
 
17.Als je haast hebt, kun je crèmetaarten ook met een randspuitmondje opspuiten, dat scheelt je de kruimellaag.

18.Chocolade mag alleen worden gekleurd met verf op oliebasis.
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1.Als je het biscuitgebak niet dezelfde dag nog gebruikt, wikkel het dan in vershoudfolie.

2.Leg het biscuitgebak op een taartschaal en snijd het twee keer horizontaal door.

3.Strijk desgewenst siroop op de bodem met een kwast.

4.Smeer voor de vulling de bodem dun in met crème en teken met behulp van een spuitzak en een spuitmond met grote opening een rand rond de taart.

5.Plaats de vulling op de bodem.

6.Leg het tweede deel biscuitgebak erop, druk lichtjes aan en herhaal stappen 3-6.

7.Strijk de overhangende crème glad met een geknikt paletmes om de kruimels te binden. Laat ca. 10 minuten in de koelkast koelen.

8.Smeer met een geknikt paletmes de ganache dun en glad uit over de rand en over de bovenkant. Laat 10 minuten in de koelkast koelen.

9.Als de ganache is uitgehard, bestrijk je de taart met de resterende ganache en zet je hem weer in de koelkast.

Nu is de taart klaar om de fondant aan te brengen. Zet minstens 4 uur in de koelkast tot de taart helemaal stevig is. Fondanttaarten hebben stabiliteit nodig, daarom is het beter om de taart een dag van tevoren klaar te hebben.
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