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14 februari 2016. 
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Beste Airfryer Valentijns bakkers, 
 
Dank je wel voor het geweldige enthousiasme waarmee jullie 
hebben deelgenomen aan de Philips Airfryer Bakavondturen 
Valentijnswedstrijd 2016. Niet alleen bedankt aan de deelnemers 
maar ook aan alle leden. De gedeelde recepten hebben in totaal 
meer dan 5000 likes van jullie gekregen. Dat geeft aan dat ook de 
leden die niet deelnamen volop hebben meegenoten van al het 
lekkers wat werd gedeeld. 
 
Op valentijnsdag stonden maar liefst 119 keukens in teken van de 
liefde en kleurde roze. Top hoe jullie de valentijnsharten harder 
wisten te laten kloppen en dat allemaal met de Airfryer! 
Leuk om te zien dat er ook kandidaten waren die de gezondere weg 
kozen door andere graansoorten of minder suiker te gebruiken. Dit 
is ook de weg die Philips inslaat. Wij doen er alles aan om met onze 
keukenapparatuur makkelijk, lekker maar vooral ook gezonde 
maaltijden te bereiden. Het hoeft niet allemaal altijd gezond te zijn, 
een beetje zoetigheid op zijn tijd is prima. In dit boek vind je 
recepten voor ieders wens. 
Ik zie ook zeer moeilijke kooktechnieken voorbij komen, zoals 
roosjes maken en taart opspuiten. Prachtig om te zien! 
Voor de mensen die niet hebben gewonnen, laat je hier zeker niet 
door uit het veld slaan. Voor ons als jury was het zeker geen 
makkelijke keuze, maar na een goed overleg zijn we tot een uitslag 
gekomen. 
 
Ik wil ook zeker Marc, Maruska en Gerard bedanken voor alle tijd 

die ze hebben gestoken in de 
wedstrijd en het tot stand 
brengen van dit Groot Valentijns 
Bakboek. 
 
Met vriendelijke groet, 
Martin Senders (The Philips Chef) 



De deelnemers met deze hartjes zijn door de jury verkozen tot de 
20 meest verrassende valentijnsrecepten
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Ango Caris 
Feestelijke gevulde cupcakes 
 
Ingrediënten voor de cupcakes 
o 200 gram zelfrijzend bakmeel  
o 220 gram suiker  
o mespunt zout 
o 1 ei 
o 180 ml melk 
o 60 ml zonnebloemolie  
o merg geschraapt uit een vanille stokje of 1 el vanille extract. 
 
Ingrediënten voor de vulling hazelnoten botercrème 
o 200 gram roomboter 
o 200 gram suikerbakkerspoeder of suikerpoeder. 
o 100 gram hazelnotenpasta. 
 
Ingrediënten garnering 
o fondant of marsepein in diverse kleuren 
 
Bereiding 
Verwarm de airfryer voor op 180 graden. 
Zeef het zelfrijzende bakmeel boven een kom. Meng met een garde 
de suiker en het zout erdoor. 
Mix in een andere kom het ei met de melk, de zonnebloemolie en 
de vanille.  
Voeg beide mengsels bij elkaar en mix ze, op lage stand, tot een 
glad beslag. Mix het beslag vervolgens nog 10 seconden op de 
hoogste stand. 
Vul de cupcakevormpjes voor 3 kwart en bak ze ongeveer 15 
minuten op 165 graden in de airfryer. Controleer met een 
satéprikker of ze goed zijn.  
Laat ze volledig afkoelen op een rooster. Het is aan te Het is aan te 
raden de cupcakes goed af te laten koelen (24 uur) zodat de 
fondant of marsepein niet smelt.



Klop de boter met de suiker romig, in niet marsepeinder dan 10 
marsepeinuten, totdat deze een heel witte kleur heeft. Voeg 
vervolgens de hazelnotenpasta toe en proef of deze de juiste 
smaak heeft. Voeg anders meer pasta toe. 
Boor met een cupcakeboor (als je die niet hebt kan het ook met 
een appelboor) een gat maar zo dat de bodem blijft zitten. 
Vul het gat met de hazelnoten botercrème. Smeer de bovenkant 
ermee in zodat de fondant of marsepein goed kan hechten. 
Zorg dat je iets groter uitsteekt dan de cupcakes. En dan je fantasie 
gebruiken gewoon leuk gaan versieren. Is ook leuk om met de 
kinderen of kleinkinderen te doen. 
Het verassende aan deze cupcakes is dat niemand ziet of weet dat 
ze een vulling tegenkomen. 
Eet smakelijk. 
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Astrid Hofmeijer 
Haver Hartjes 
 
Ingrediënten voor ongeveer 8 vormpjes 
o 150 gram havermout 
o 50 gram gojibessen (of rozijnen) 
o 3 dadels in stukjes 
o 90 gram halfvolle vanille yoghurt 
o 2 gradenbacking soda 
o 1 tl koekkruiden 
o 1 ei 
o 1 banaan of appel 
o 100/150 ml lauw water 
o beetje melk 
o kokosolie voor het invetten 
 
Bereiding 
Alle ingrediënten in een kom glad mixen. (Moet lekker smeuïg zijn) 
De vormpjes invetten met kokosolie.  
De airfryer voorverwarmen op 145 graden.  
Beslag in de vormpjes per 4 20 marsepeinuten op grillplaat bakken. 

Bestrijk na 16 
marsepeinuten de 
cakes met een kwastje 
met een beetje melk. 



Christel van Nyen 
Valentijns Biscuit Hartje 
 
Ingrediënten 
o 5 eieren 
o 100 gram suiker 
o 100 gram bloem 
 
Bereiding 
De eieren met de suiker warm / koud kloppen. 
Bloem toevoegen en mengen. 
In bakvorm doen en bakken in 8 marsepeinuten op 200 graden 
Versieren met wat je zelf wilt. 
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Cindy van de Laar 
Mijn valentijnstaart 
 
Ingrediënten 
o mix voor funcakes 
o citroenkwark 
o slagroom 
o lemoncurd 
o aardbeien 
 
Bereiding 
Maak biscuit volgens gebruiksaanwijzing op pak en bak in de 
airfryer 20 marsepeinuten op 150 graden. 
Vulling is citroenkwark aangemaakt met slagroom zodat het niet de 
taart uitloopt, lemoncurd en aardbeien. 
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Denise Bergshoeff 
Bananenslof  
 
Ingrediënten 
o 125 gram bloem 
o 1 tl bakpoeder 
o 90 gram boter 
o 100 gram suiker 
o 1 ei (de helft in het sloffenbeslag, de andere helft bij de spijs) 
o scheutje citroensap 
o snufje zout 
o 100 gram amandelspijs 
o 1 portie banketbakkersroom (uit een pakje of zelfgemaakt) 
o roze kleurstof 
o 1 banaan 
 
Overig 
o hartvormig bakblik 
o spuitzak 
o stervormig spuitmondje 
 
Bereiding 
Doe de bloem, bakpoeder, boter, suiker, halve ei, citroensap en 
snufje zout in een mengkom en kneed met je handen tot een 
samenhangende bal. Doe de bal in een stuk vershoudfolie en druk 
plat tot een plak. Leg dit een uurtje in de koelkast om te rusten. 
Meng de andere helft van het ei beetje bij beetje met het 
amandelspijs. Het amandelspijs moet dunner worden. Voeg net 
zoveel ei toe totdat je de amandelspijs goed kunt doorkneden en 
het spijs smeerbaar is geworden. 
Bestuif je werkblad met wat bloem en rol je deeg uit tot een dikte 
van ongeveer 8 mm. Druk met de randen van het bakblik (de 
bovenkant dus) een passend deegplak uit het deeg. Deze leg je 
vervolgens op de bodem van de ingevette (en op de bodem een 
extra bakpapiertje, zodat hij er straks makkelijk uitkomt) bakblik. 



Verdeel het spijs mengsel over het deeg, maar zorg ervoor dat 
ongeveer 1cm van de rand vrij blijft. 
Zet het bakblik in een voorverwarmde airfryer (170 graden) en bak 
in zo’n 20 – 25 marsepeinuten goudbruin en gaar. Stort de 
sloffenbodem vervolgens meteen op een taartrooster en laat 
volledig afkoelen. 
In de tussentijd maak je de banketbakkersroom (maak hem zelf of 
via een Dr Oetker pakje met water) en voeg je hier wat roze 
kleurstof aan toe, om in de valentijnssferen te blijven. 
Als de sloffenbodem volledig is afgekoeld verdeel je een beetje 
banketbakkersroom over de sloffenbodem (ongeveer 2 el). Dit kan 
gewoon met de bolle kant van een lepel. De overige 
banketbakkersroom doe je in een spuitzak met stervormig 
spuitmondje. 
Snijd de banaan in plakjes. Ik heb wat dikkere plakjes gesneden, 
want je moet de banaan wel proeven natuurlijk! 
Trek met je spuitzak een rand langs je sloffenbodem. In het midden 
heb je nu een vlak wat je kunt bekleden met de plakjes banaan. 
Deze blijven nu goed plakken aangezien je al een dun laagje 
banketbakkersroom over de sloffenbodem hebt verdeeld! 
Nu komt het leukste 
gedeelte, decoreren! 
In het voorbeeld zijn 
rozenvormpjes 
gemaakt, maar je 
kunt uiteraard ook 
voor andere 
spuitvormen kiezen. 
Blijf net zo veel rozen 
spuiten totdat je 
banketbakkersroom 
op is. Ben niet bang 
om meerdere lagen 
rozen te spuiten, dit 
zorgt juist voor een 
mooie textuur.
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Dorothea van der Poel 
KwarkMuffins 
 
Ingrediënten 
o 1 blikje mandarijnen 
o 250 gram magere kwark (of plattekaas) 
o 2 eieren 
o 40 gram suiker 
o 1 zakje vanillesuiker 
o een paar druppels citroenaroma 
o 20 gram vanille puddingpoeder 
o 1 el ongekookte griesmeel 
o 1/4 tl bakpoeder 
o 1 tl olie 
o 2 tl poedersuiker 
 
Bereiding 
Mandarijnen goed laten uitlekken.  
Meng kwark/plattekaas met de eieren, suiker, vanillesuiker en 
citroenaroma.  
Meng puddingpoeder, griesmeel en bakpoeder en meng dat door 

de kwark. Schep ook de 
mandarijnen erdoor. 
De  airfryer 
voorverwarmen op 150 – 
160 graden 
Vet muffinvormpjes in met 
wat olie 
Schep het beslag erin en 
bak ca 25 – 30 
marsepeinuten. 
Laat ze afkoelen in de 
vormpjes, lossen en 
bestuiven met 
poedersuiker. 
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Eline van der Pol 
Romantische Choco-kaneel-Tekstkoekjes 
 
Ingrediënten 
o 75 gram witte basterdsuiker 
o 24 gram vanillesuiker 
o 100 gram boter 
o half ei 
o 200 gram bloem 
o 1 el kaneel 
o 2 tl cacao 

Extra nodig 
o grillplaat  
o hartenuitstekers (groot en 

zo klein mogelijk) 
o deegroller 
o bakpapier 
o satéprikker 



Bereiding 
Zorg dat alles op kamertemperatuur is. 
Klop de witte basterdsuiker/vanillesuiker en boter in een kom 
romig. Voeg vervolgens het halve ei toe en zorg dat alles één massa 
wordt. Doe vervolgens hier de 200 gram bloem bij en maak het tot 
een deeg.  
Doe van dit deeg 1/3 in een andere kom. Dit wordt het 
chocoladedeeg door hier 2 tl cacao aan toe te voegen. Zorg dat het 
cacao goed vermengd wordt, zodat je een egaal bruin deegje 
overhoud. Voeg bij het lichte oorspronkelijke deeg de el kaneel en 
meng dit ook goed door. Laat beide deegjes even opstijven in de 
koelkast voor ongeveer een half uurtje. 
Rol beide deegjes uit tot ongeveer 4 mm dikte. Steek met de grote 
hartensteker harten uit beide deegjes. Vervolgens met de kleine 
hartensteker ook beide deegjes. 
Vul het lichte deeg met kleine chocoladehartjes en omgekeerd. Ga 
voor de zekerheid daarna met de deegroller nog licht over de 
gevulde harten heen, zodat alles goed aan elkaar vastzit. 
Leg de harten die klaar zijn op een plank waar bakpapier overheen 
zit, zodat deze zo terug in de koelkast kan worden geschoven om 
goed koud te worden. 
Leg de harten die klaar zijn weer een kwartiertje in de koelkast. 
Maak, voordat de koekjes de airfryer ingaan, met een satéprikker 
allerlei leuke teksten in de koekjes. 
Verwarm de airfryer voor op 155 graden. De koekjes gaan er 
vervolgens 6 minuten in (op de grillplaat) om gaar te worden. Laat 
de koekjes daarna afkoelen en serveer! 
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Fela Felagund 
Valentijnswolk 
 
Ingrediënten 
o 2 kleine stoofpeertjes 
o 3 plakjes bladerdeeg 
o suikerspin 
o suiker 
o port 
o kaneel 
o snufje zout 
o 3 el custard 
o melk 
o 1 ei 
 
Bereiding 
Schil de peertjes maar laat steeltje er nog aan. Kook ze in water 
met port, snuf zout, kaneel en suiker gaar. 
Maak intussen custardvla/pudding. (klein beetje is genoeg maar 2 à 
3 el van nodig) 
Doe een plakje bladerdeeg in cupcake vormpje en daarop 1 à 2 el 
custardvla. 
Peertje erop en dekseltje maken van hartjes , of eigen fantasie. 
Bestrijk met losgeklopt ei en stooi wat (roze) suikerstrooisel erover. 
Bakken op 160 graden in 15 à 20 marsepeinuutjes in de 

voorverwarmde airfryer 
op grillplaat. Daarna 
goed laten afkoelen! 
Maak een leuk wolkje 
van suikerspin en zet je 
baksel in het midden. 
Strooi wat hartjes 
eromheen en op de 
suikerspinwolken. 



Inge Dohmen 
Valentijnsbiscuit  
 
Ingrediënten bisquitdeeg 
o 150 gram suiker 
o 5 eieren 
o 150 gram gezeefde bloem 
o snufje zout 
 
Ingrediënten Vulling Crème au beurre Mokka 
o 250 gram boter 
o 1 ei + eiwit 
o 3 el suiker 
o 1 el maïzena 
o 1 dl water 
o 1 koffielepel oploskoffie 
 
Bereiding Valentijnbiscuit 
Doe de suiker, eieren en zout in 
een kom. Mix dit op de hoogste snelheid, ongeveer 10 minuten. 
Spatel daarna de bloem beetje bij beetje erdoor, maar laat de lucht 
niet ontsnappen. Schep het in een ingevette bakvorm, bak af totdat 
die terug veert en goudbruin van kleur is. Bak het kapsel af op 155 
graden 30 minuten. 
 
Bereiding Vulling De maïzena oplossen met een beetje water, de 
rest van het water in een pannetje op het vuur warm maken samen 
met 2el suiker, oploskoffie en maïzena tot het een stevig papje 
wordt. Ondertussen het ei met 1 el suiker kloppen met de mixer tot 
het wit ziet, daarna het afgekoelde papje er voorzichtig onder 
mengen. Als laatste de malse boter eronder mengen en goed 
mixen. 
Snij de biscuit in het midden door en besmeer hem met crème au 
beurre, dit doe je ook met de zijkanten en bovenkant. Daarna 
versier je hem naar eigen goesting, ik heb dit met suikerpasta 
gedaan. 
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Ilona Bierkens 
Valentijn taartjes 
 
Ingrediënten voor de cake 
o 200 gram boter 
o 200 gram zelfrijzend bakmeel 
o 200 gram suiker 
o 8 gram vanillesuiker 
o 4 eieren 
o snufje zout 
o rode kleurstof 
o marsepein  
 
Ingrediënten banketbakkersroom en slagroom: 
o mix voor banketbakkersroom van dr. Oetker 
o 400 ml water 
o 250 ml slagroom 
o 2 el suiker 
 



Bereiding 
Mix de boter, suiker, vanillesuiker en snufje zout gemixt tot een 
romig beslag. Daarna 1 voor 1 de eieren erdoorheen gemixt totdat 
het een glad beslag was. Daarna het zelfrijzend bakmeel (gezeefd) 
erdoorheen gemixt, ook beetje bij beetje en als laatste rode 
vloeistof toegevoegd, zodat het wat rozig werd. 
Gebruik een kleine springvorm van 16 cm en daardoor konden zelfs 
2 taartjes worden gebakken! Het beslag in de springvorm gedaan, 
de springvorm in de airfryer gezet en dit op 150 graden zo'n 25 
minuten gaar laten bakken. Voor dit recept is dit dus 2 x gedaan, 
omdat er 2 taartjes werden gebakken. 
Klop ondertussen de slagroom geklopt en doe dit in een spuitzak en 
zet deze in de koelkast. Mix daarna de banketbakkersroom en doe 
hier ook een beetje rode kleurstof bij. Dit kan in de spu8itzak en 
ook in de koelkast. 
Toen de taartjes klaar waren, eerst af laten koelen... daarna de 
taartjes doormidden gesneden en banketbakkersroom tussen 
gedaan. Daarna slagroom op de gehele buitenkant gesmeerd. 
Marsepein  uitgerold met een deegroller, totdat het ongeveer groot 
genoeg was om over de taart te leggen.  
Toen waren de taartjes bekleed met marsepein  en heb ik ze nog 
versierd met slagroom, banketbakkersroom, marsepein en hartjes 
en chocolade hartjes en het kleine mini taartje is ook daarmee 
versierd. Als laatste beetje poedersuiker eroverheen gestrooid. 
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Jacqueline Kleisen 
Hemels Chocoladetaartje, met liefde gemaakt! 
 
Ingrediënten:  
(Hoeveelheden lijken vreemd, maar dat komt doordat dit de helft 
van het originele recept is). 
o 3 eieren 
o 87 gram boter 
o 112 gram poedersuiker 
o 2 el bloem 
o 225 gram pure chocolade 
o 112 gram crème fraîche 
 
o springvorm 20 cm, de bodem bedekken met een bakpapiertje. 
 
Bereiding 
Eieren splitsen. 
Helft van de chocolade au bain marie laten smelten.  
Ondertussen de boter in een pan laten smelten. 
De eiwitten stijfkloppen in een kom. 
Door de gesmolten boter de poedersuiker roeren, eidooiers erdoor 
roeren en de bloem erdoor spatelen. Vervolgens de gesmolten 
chocolade erdoor roeren en het eiwit er luchtig door spatelen. 
De airfryer voorverwarmen op 150 graden.  
Beslag in de springvorm doen en in de airfryer XL in 30 minuten op 
150 graden bakken. Tip: doe altijd de vlamverdeler er op, soms 
komt het taartje flink omhoog. 
De binnenkant van het taartje is nog wat smeuïg na het bakken, dus 
de satéprikker-test heeft geen zin. Ik heb hem nu meerdere keren 
gebakken in de airfryer, en hij is altijd goed als ik hem op deze 
manier bak. 
Nog 5 minuten uit de airfryer laten afkoelen in de vorm, 
eventueelueel met een mesje langs de rand en de springvorm er af 
halen. 



Taartje verder af laten koelen, hij kan direct na het bakken nog 
redelijk hoog zijn, maar bij het afkoelen zakt hij in, tot hij in het 
midden ongeveer net zo laag is als aan de rand. 
De bereiding van de chocoladecrème 
Smelt de rest van de chocolade au bain marie. Roer de crème 
fraîche erdoor en laat het geheel iets afkoelen. 
Bestrijk de taart met de crème en versier de taart zoals je wilt (of 
niet). Als je wat hardere crème wilt, laat je de taart even opstijven 
in de koelkast. 
Het is een klein, laag taartje, maar het is een chocoladetaartje, dus 
je hebt aan een klein stukje vaak genoeg. 
Hij is door de crème niet superzoet, maar juist dat maakt hem voor 
mij wel superlekker!! 
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Jolanda Bergshoeff 
Slagroomtaart 
 
Ingrediënten  
o 3 eieren 
o 150 gram suiker 
o 100 gram bloem 
o 20 gram maizena 
o 1 zakje vanilesuiker 
o 1/4 ltr slagroom 
o aardbeien jam 
o decoratie materiaal 

als roosjes en 
hartjes, hagelslag, 
vlokken, muisjes 

 
Bereiding 
Zet de beslagkom in een 
teiltje warm water. 
Klop de eieren + de 
suiker met de mixer 7 
minuten. 
Zeef de bloem, maizena, 
vanillesuiker en schep 
alles door elkaar. NIET ROEREN 
De airfryer voorverwarmen op 200 graden 
Zet je springvorm erin en breng de temperatuur naar 150 graden 
en bak 20 minuten. Na 20 minuten de temp naar 165 graden en 
nog even 10 minuutjes. Prik met een saté prikker of hij gaar is. 
Laat hem afkoelen, snijd hem door en smeer jam op de bodem en 
een laag slagroom. 
Dan de deksel erop en de zijkanten insmeren en meteen decoreren, 
ik had nu hartjes, maar kan ook met hagelslag, vlokken, muisjes ect. 
Smeer nu de boven kant met slagroom en decoreer wat jij leuk 
vindt, kan ook met alleen slagroom rozetjes. 



Karin Popken 
Geïntegreerde cheesecake 
 
Ik heb Poolse roots en een gebak dat daar veel wordt gegeten is 
Sernik. In de loop der jaren is het originele recept door mijn 
moeder en mij bijgeschaafd en zijn er dingen bijgekomen en dingen 
weggelaten. Uiteindelijk is het overblijfsel een cheesecake die niet 
meer lijkt op de originele Sernik, maar wel lekker is. 
 
Ingrediënten: 
o 1 pak bastogne 

koeken  
o 100 gram boter 
o 200 gram 

basterdsuiker  
o 400 gram 

roomkaas  
o 200 gram volle 

kwark  
o 3 eieren (medium) 
o 1 citroen 
 
Bereiding 
Verwarm de airfryer 
voor op 160 graden. Verkruimel de bastogne. Smelt de boter in een 
steelpan en meng dit met de koekkruimels. Verdeel het mengsel 
over de bodem van de springvorm (22 cm) en druk het mengsel 
goed aan. met de bolle kant van een lepel. 
Meng de roomkaas met de kwark en de suiker. Voeg de eieren erbij 
en klop het tot een egale massa. Pers de citroen uit en meng het 
sap erdoor. Schep de mix in de vorm. 
Bak de taart in plm. 30 minuten in het midden van de airfryer. Zet 
hierna de airfryer op 100 graden en laat de taart er nog ongeveer 
20 minuten in staan. Laat op een rooster/onderzetter afkoelen tot 
kamertemperatuur en zet daarna minimaal 1 uur in de koelkast. 
Garneer met vers fruit.
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Katja van de Akker 
Wortel taart 
 
Ingrediënten 
o 200 gram geraspte wortel 
o 150 gram boter 
o 150 gram suiker 
o 2 eieren 
o 200 gram zelfrijzend 

bakmeel 
o 1 tl kaneel 
 
Ingrediënten topping 
o 50 gram boter 
o 100 gram monchou 
o 125 gram 

poedersuiker 
o 1 zakje vanillesuiker 
 
Bereiding 
Rasp de wortel fijn en doe dit samen met de suiker, eieren en de 
gesmolten boter in een mengkom en roer door elkaar. 
Voeg nu de zelfrijzend bakmeel, de kaneel en een snuf zout toe bij 
het wortel mengsel. 
Giet het beslag in een gewenste bakvorm 
De airfryer voorverwarmen op 135 graden en 20 minuten bakken, 
daarna de airfryer instellen op 155/160 graden en weer 20 minuten 
bakken. (controleren met een prikker of ie er schoon uit komt) 
Bereiding Topping 
Boter, monchou, poedersuiker en de vanillesuiker samen mixen tot 
egaal mengsel en op de afgekoelde cake uitsmeren. 
Extra tip. Ook lekker met stukjes walnoot en pecannoten. Gewoon 
grof hakken en aan het beslag toevoegen. Je kun er ook nog extra 
rozijntjes aan toevoegen. 
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Marlies Klarenbeek  
I Love You 

 
Ingrediënten Biscuitdeeg  
o 2 eieren 
o 60 gram kristal suiker 
o 3 gram vanillesuiker 
o 40 gram bloem 
o 15 gram maizena 

 
Ingrediënten botercrème 
o 225 ml melk 
o 35 gr bloem 
o 225 gramboter 
o 225 gramsuiker 
o blauwe kleurstof 
 
Ingrediënten garnering 
o fondant 
 
Bereiding 
Suiker en eieren ongeveer 10 minuten met de mixer of 
keukenmachine. Haal de bloem en maizena door de zeef en spatel 
het door het beslag van de eieren. Daarna in het ingevette bakblik. 
De airfryer op 160 graden en na het voorverwarmen ongeveer 15 – 
20 minuten het taartje erin. Steeds even kijken en met een prikker 
erin of het deeg gaar is. 
In de tussentijd kun je beginnen met de botercrème: doe de melk 
en bloem in een pannetje op het vuur en roer het net zo lang tot 
het dik wordt. Niet laten koken! Daarna op een bord om te laten 
afkoelen. Vervolgens de boter en de suiker ongeveer 5 minuten 
laten kloppen in de machine. Zeef vervolgens je afgekoelde papje 
en klop dit laatste nog even. Ik heb er toen nog wat blauwe 
kleurstof aan toegevoegd, maar dat moet je zelf weten. Voor een 



eerste keer maken was hij redelijk, maar hij mag nog wat worden 
bijgeschaafd! Lekker smaakt hij wel! 
Daarna de taart snijden en botercrème er tussen. Ik maak dan altijd 
een randje zodat er aan de binnenkant ook nog jam kan. 
Vervolgens de bovenkant erop en de rest van de botercrème. 
Daarna lekker kliederen met fondant en dan wordt het dit. 
Nou een fijne, in dit geval calorievolle, Valentijn! 
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Nancy Alexander 
Citroen cake a la Starbucks  

 
Ingrediënten 
o 180 gram bloem 
o 1 pakje instant citroen 

pudding 
o 1/2 tl bak poeder 
o 1/2 tl baking soda 
o 1/2 tl zout 
o 3 eieren 
o 200 gram suiker 
o 2 el boter (zacht) 

o 1 tl vanille extract  
o 2 tl citroen extract 
o 80 ml citroensap 
o 120 ml olie (neutraal) 
o 175 ml Griekse yoghurt 

(naturel) 
o rasp van 1 citroen 
o 1 flesje rode kleurstof  

 
Ingrediënten Botercrème 
o 250 gram poedersuiker 
o 125 gram boter (zacht) 
o 3 el water 
 
Bereiding 
Roer bloem, pudding mix, bakpoeder , baking soda en zout door 
elkaar. 
Mix in een andere kom de eieren, suiker, boter, vanille extract, 
citroen extract, citroensap olie en voeg yoghurt toe en mix 3 
minuten op een lage stand. Voeg de droge Ingrediënten toe en mix 
3 minuten op een lage stand. Voeg de citroenrasp toe en mix 5 
minuten op een hoge stand. 
Vet een bakblik van 20 cm in en bekleed de onderkant en lange 
zijkanten met bakpapier. Zet het bakpapier vast met klemmetjes, 
zodat het niet verschuift als je de cakemix erin doet. 
Verwarm de airfryer voor op 200 graden. Op de grillplaat. Let op: 
Doe de vorm niet te vol omdat anders de cake tegen het element 
aan komt. 
Bak de cake 40 minuten op 160 graden. Check door middel van een 
prikker of de cake gaar is. 



Laat de cake afkoelen en snij deze in plakken. Uit elke plak kan je 2 
hartjes steken. Vries de hartjes in of leg ze een paar uur in de 
koelkast. 
Maak nu hetzelfde mengsel nog een keer maar voeg dan het gehele 
flesje rode kleurstof toe. 
Breng een laagje cakemix aan in de cake vorm. Steek de hartjes op 
de kop erin, dus met de punt naar boven. Doe voorzichtig cakemix 
aan de zijkanten en bovenop de hartjes. 
Bak de cake weer op dezelfde tijd en temperatuur af. 
Laat de cake goed afkoelen. 
Mix de boter voor de botercrème. Zeef poedersuiker boven de kom 
en voeg het water toe. Mix de crème eerst op een lage stand 
ongeveer 2 minuten en dan nog 3 minuten op een hoge stand. 
Laat de botercrème opstijven in de koelkast. 
Snij een dunne plak van de bovenkant, zodat deze mooi egaal 
wordt en zet de cake op deze kant. Breng een dunne laag 
botercrème aan op de cake. Deze dient om de kruimels vast te 
houden. Laat ongeveer 1 uur opstijven in de koelkast. 
Breng een tweede laag botercrème aan.  
Garneer naar keuze. Bijvoorbeeld mooie frambozen. 
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Ruth Bootsma 
Slagroom-marsepein taart voor Valentijn 
 
Ingrediënten biscuitdeeg 
o 3 eieren 
o 100 gram suiker 
o 100 gram bloem 
o 1 el geraspte citroenschil 
o mespuntje zout 
 
Ingrediënten vulling  
o 3 eierdooiers 
o 25 gram bloem 
o 250 ml volle 

melk 
o 50 gram 

suiker 
o 1 tl vanille 

essence 
o vanille stokje 
o 250 ml 

slagroom 
o zakje 

vanillesuiker 
 
Ingrediënten 
Garnering 
o rood fruit 
o marsepein 

rood 
o marsepein wit 
 



Bereiding 
Split de eieren. Doe in een kom 3 eiwitten en 50 gram suiker. Klop 
deze stijf. Doe in een kom 3 eidooiers en 50 gram suiker, een 
mespuntje zout en de citroenschil. Meng deze met een mixer tot 
een luchtig mengsel. 
Meng met een spatel de eiwitten voorzichtig door de eidooiers en 
doe datzelfde met de 100 gram gezeefde bloem. Giet alles in een 
springvorm van 16 cm en verwarm de airfryer voor op 150 graden. 
Bak het deeg zo'n 20 minuten op 150 graden. 
Laat de taart afkoelen en bereid ondertussen de gele room en de 
slagroom en snijd naar wens fruit klein voor door de slagroom. 
Gele room bereiden 
Meng 3 eidooiers met 25 gram bloem en een scheutje melk tot een 
glad mengsel. 
Kook 250 ml volle melk met 50 gram suiker, een tl vanille-essence 
en het merg van een vanillestokje. Giet de melk beetje bij beetje bij 
de eidooiers. Blijf kloppen! Giet het mengsel terug in de pan, breng 
aan de kook en laat ongeveer 5 minuten koken, tot het de 
gewenste dikte heeft. Laat de room afkoelen. 
Bereid ondertussen 250 ml slagroom met een zakje vanillesuiker en 
meng naar wens de slagroom met stukjes fruit. In dit recept is 
gekozen voor frambozen. 
Snijd de afgekoelde taart in drie delen. Vul de onderste laag met 
banketbakkersroom, leg er een laag taart op en vul deze met het 
slagroommengsel. Leg de laatste laag erop. 
Rol de marsepein uit en leg deze losjes op de taart! Hij plakt goed 
vast als je de bovenkant van de taart insmeert met een heel dun 
laagje slagroom. Bind een lintje rond de taart en bekleed de taart 
met zelfgemaakte marsepeinen roosjes. Plak ze vast met wat 
gesmolten witte chocolade. De roosjes maak je door marsepein uit 
te rollen en daaruit rondjes te steken. Voor een roosje gebruik je 
vijf rondjes. Rol een rondje op en rol daar steeds een nieuw rondje 
omheen; de onderkant snijd je van het roosje af. 
Het papier onder de taart komt van de blokker en de taartdoos heb 
ik bij de Hema gekocht voor 25 cent. Verras je lief  
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Sabina Wildenborg 
Bakmix/cake 
 
Ik had een uitdaging om glutenvrij, lactosearm & geraffineerde 
suikervrij iets te verzinnen vanwege gezinslid. Eerste baksel uit de 
airfryer en eerste keer deze bakmix/cake. 

 
Ingrediënten 
o 125 gram AH glutenvrije bakmix 
o 115 gram kokosbloesemsuiker 
o 125 gram boter  
o 40 ml kokosmelk  
o 2 eieren  
o 1,5 tl bakpoeder 
o *rode voedingskleurstof, cacao 

poeder 
 
Ingrediënten decoratie  
o fondant 
o eetbare diamantjes 
o suikerpareltjes 
o botercrème  
 

Bereiding 
Suiker met boter smeuïg kloppen. 1 voor 1 ei toevoegen. Dan de 
bakmix en aansluitend de melk. 
Verdeel over 2 porties. 1 doe je rode kleurstof en el rode jam erbij. 
Bij de 2e doe je cacaopoeder bij. De rode doe je in vierkant 
bakblikje ongeveer 5-10 minuten op 160 graden in de AF. Als deze 
afgekoeld is steek je daar hartjes uit. 
In 2 mini bakblikjes doe je bodempje bruin beslag, zet hartjes erin 
(of maak laagjes) en vul aan met met rest van cacao beslag. Bak de 
mini cakes 20 minuten op 160 graden 
Als deze afgekoeld is versieren met fondant 
roosjes/parels/botercrème. 



Wendy de Wit 
Hartje 
 
Ingrediënten biscuit 
o 1 ei 
o 35 gram suiker 
o 10 gram maïzena  
o 30 gram bloem 
 
Ingrediënten swiss merengue botercrème 
o 100 gram eiwit 
o 200 gram suiker 
o 250 gram roomboter 
 
Bereiding 
De eieren en suiker klop je met een mixer luchtig (zo'n 10 minuten 
totdat het lichtgeel van kleur is ) en daarna spatel je de bloem en 
maïzena erdoor. Dit mengsel doe je in je bakblik en ik heb voor 
deze vorm (1 liter inhoud) de airfryer voorverwarmd op 130 graden 
en daarna op 130 graden in 20 minuten afgebakken. 
Bereiding banketbakkersroom 
Heel simpel; volg de verpakking van de funcakes 
banketbakkersroom  
Bereiding swiss merengue 
botercrème 
Het eiwit en de suiker au bain marie 
verwarmen tot 72 graden (wel iets 
roeren anders stolt je eiwit) en daarna 
in mix kom doen en ongeveer 10 
minuten op hoogste stand mixen tot 
je een dik wit schuim hebt en daarna 
voeg je de op kamertemperatuur 
zijnde roomboter er in blokjes aan 
toe. Ik heb in dit geval de smbc rood 
gekleurd en de taart versierd met 2 chocoladehartjes 
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Yvonne Vreeswijk 
Een appel-karamel en een chocolade cupcake. 
 
Ingrediënten Cupcake 
o 200 gram roomboter  
o 20 gram stevia  
o 200 gram zelfrijzend bakmeel  
o 4 el melk 
o 4 eieren 
o 1 appel in kleine blokjes 
o 1 stroopwafel in stukjes 
o 200 gram gesmolten chocolade 
 
Ingrediënten Botercrème 
o 1 vanille stokje 
o 250 ml melk 
o 75 gram suiker 
o 2 eidooiers 
o 1 el bloem  
o 250 gram boter 
o 60 gram poedersuiker 
 
Ingrediënten Karamelsaus 
o 200 gram suiker 
o 200 ml slagroom 
o In rum geweekte rozijnen 
 
Bereiding 
Klop de zachte boter met een mixer romig, voeg de stevia toe en 
blijf mixen. Voeg 1 voor 1 de eieren toe en meng alles goed door 
elkaar. Voeg beetje bij beetje het zelfrijzend bakmeel toe en als 
laatste de melk. Nog even goed door mixen. 
Bij de appel-karamel cupcake de appel en stroopwafel er door 
spatelen en bij de chocolade cupcake de gesmolten chocolade 
erdoor mengen. 



Schep met een ijsknijper de cupcakes vormpjes 3/4 vol. 
De airfryer voorverwarmen op 160 gradenen daarna in 12 minuten 
afbakken. 
Bereiding botercrème 
Eerst banketbakkersroom maken. De melk samen met het 
vanillestokje en de helf van de suiker aan de kook brengen. De 
eidooiers de helft van de suiker en bloem en een klein beetje koude 
melk los kloppen. De kokende melk op het eimengsel gieten even 
doorroeren en dan terug in de pan gieten en even goed door laten 
koken onder voordurend roeren. Uit storten op een bord en af 
laten koelen. Ondertussen de boter met de poedersuiker luchtig 
kloppen. Als de banketbakkersroom af gekoeld is bij de luchtig 
boter mengen. 
Karamel saus met rum-rozijnen 
200 gram suiker in een pan laten smelten en bruin laten worden 
afblussen met 200 
ml slagroom en 
even door laten 
koken tot alle 
karamel is opgelost. 
Dan de rozijnen die 
in de rum hebben 
geweekt er bijdoen 
samen met de rum 
en af laten koelen. 
Afwerken 
De appel-karamel 
opspuiten met 
botercrème en en 
karamel saus met 
rozijnen. De 
chocolade 
opspuiten met 
botercrème en wat 
gehakte chocolade. 
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Alexa Vandendael 
Appelroosjes 
 
Ingrediënten  
o 1 appel 
o 1 citroen 
o abrikozenconfituur 
o 1 pakje bladerdeeg 
o klein beetje bloem 
o kaneel (optioneel) 
 
 
Bereiding 
Zet een pot water op het vuur, knijp hier de halve citroen in uit. 
Zorg dat er geen pitjes in vallen. En breng het water aan de kook. 
Snij je appel in de helft en verwijder het klokhuis. Snij daarna in 
dunne reepjes. Als het water kookt dompel je de appelschijfjes 1 
minuut onder in het kokende water. Laat ze daarna uitlekken en 
koel een beetje af met koud water, want als de schijfjes te warm 
zijn zal het bladerdeeg week worden. 
Doe in een kommetje 1 el confituur en 2 el water. Zet 1 minuut in 
de magnotron. 
Snij je bladerdeeg in stroken. Doe wat bloem op je werkblad, zodat 
het bladerdeeg niet blijft kleven. Strijk een lepeltje 
abrikozenconfituur van boven aan het bladerdeeg. Leg er 
dakpansgewijs de appelschijfjes over. Vouw het bladerdeeg toe, 
druk wat aan en rol voorzichtig op tot roosjes. Je begint bij één 
kant, oprollen en terwijl de appeltjes een beetje tegenhouden dat 
ze er niet uitglijden terwijl je rolt. Zet ze in een siliconen 
bakvormpje. 
Zet ze 12 minuten op 180 graden op en dan nog twee minuten 
zonder siliconen bakvormpje op 180 graden zodat het deeg 
vanonder ook lekker krokant is. 
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 Andrea Buta 
Hartentaart 
 
Ingrediënten 
1 pak Jumbo Boerencakemix 
roze kleurstof 
2 bekers slagroom 
1 beker kwark 
marsepein  

 
Bereiding 
Taartdeeg maken 
volgens 
gebruiksaanwijzing op 
pak. Kleurstof toevoegen 
 Vervolgens baken in de 
airfryer in 20 minuten op 
165 graden.  
De cake door snijden en 
vullen met een mengsel 
van opgeklopte room en 
kwark. (een beker kwark 
op 2 bekertjes slagroom) 
Hiermee ook de 
bovenkant en zijkanten 
bestrijken. Vervolgens 
roze marsepein erover 
leggen.  
De kids hebben de 
afwerking gedaan en ik 
de tekst. 



Angelique Konter 
Dochtercakejes 
 
Samen met mijn drie dochters cakejes gemaakt die ze zelf mochten 
versieren. 
Gewoon met Koopmans en een beetje smaak en liefde toevoegen. 
 
Ingrediënten 
o pak Koopmans 
o 2 eieren 
o 50 ml melk 
o vanillesuiker  
o klein beetje 

cacaopoeder  
o heel veel versiersels 
 
Bereiding 
Cakemix, eieren, 
melk,cacaopoeder en 
vanillesuiker mixen tot een 
glad mengsel. 
In de vorm gieten en in de 
airfryer.  
Ik heb hem voorverwarmd op 180 graden.  
Daarna de vormpjes erin zetten op 180 graden voor 12 minuten 
Even af laten koelen....en versieren maar! 
Chocolade smelten, aardbeien glazuur smelten, eroverheen 
draperen en de kinderen de rest laten doen. 
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Anita van Geffen 
Appeltaart met banketbakkersroom  
 
Het is een beetje mislukt maar zal er niet minder om smaken. 
 
Ingrediënten 
o pak appeltaartmix Koopmans  
o banketbakkersroom dr Oetker 
o appels 
o 500 ml water 
o 500 ml appelsap 
 
Bereiding 
Pak maken zoals op verpakking staat. Vorm bekleden zorg dat het 
tot de rand komt (had ik dus niet gedaan). Blind bakken 15 minuten 
180 graden in de af. De gedroogde peulvruchten eruit en nog 10 
minuten afbakken op 180 graden. 
In de tussentijd dr Oetker banketbakkersroom maken en laten 
opstijven. 
De appels in dunne plakjes raspen. Vervolgens water met appelsap 
koken en appelschijfjes 1 minuut in koken en  in ijskoud water 
afspoelen. 
Als de taart is afgekoeld de room er in en van de appelschijfjes 
roosjes maken. 



Ann van Gompel  
Kokoshartjes 
 
Ingrediënten 
o 15 gram kokosolie 
o 10 gram geraspte kokos 
o 10 gram speltbloem 
o 45 gram havermout 
o 2 el honing 
o 25 ml warm water 
o 15 gram chocolade op basis van rijstmelk en agavesiroop 
 
Bereiding 
Ik heb eerst 15 gram kokosolie gesmolten in de microgolf. Daar heb 
ik de geraspte kokos en de speltbloem onder gemengd, vervolgens 
havermout erbij en de honing om het een zoetere smaak te geven. 
Daarna gebruik ik warm water om het geheel tot een 'deeg' te 
maken. Alles goed onder elkaar mengen en tot slot de chocolade! 
Ook de chocolade is op basis van rijstmelk en agave siroop 
trouwens en heb ik zelf in grove stukjes gehakt. 
 Met een hart vormpje heb ik op bakpapier de koekjes gemaakt, 
maar je kan ook gewoon mopjes maken van het deeg en die dan 
plat duwen. De koekjes zijn 17 minuten gebakken op 180 graden 
(zonder 
voorverwarmen, 
daar ben ik niet zo'n 
fan van). 
Echt heel mooi zijn 
ze niet maar wel 
gezond en lekker en 
bovendien erg snel 
en makkelijk te 
maken! 
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Anne Mieke 
Mijn harte diefjes 
 
Ingrediënten 
o blikje croissantdeeg  
o banaan in plakjes 
o geraspte chocolade( of stukjes)  

2 verschillende grote hartvormpjes 
om hartjes uit te steken 
 

Bereiding 
Op grootste hartje banaan en chocolade 
leggen. Rand van het hart met melk 
bestrijken. Het kleinere hart erop leggen 
en met een vork randen aandrukken. 
Met melk bestrijken en eventueelueel verder versieren.  
Bakken in de airfryer op 170 graden in 10 minuten 
 
 
 

Anneloes van Ardenne 
Vetvrije appelmoes cake 
 
Ingrediënten 
o 170 gram havermout 
o 300 gram appelmoes 
o 3 eieren 
o 1 el kaneel 
o 1 tl bakpoeder 
 
Bereiding 
Met frambozen voor valentijn. 
Alles mengen en dan 30 minuten op 180 
graden in de airfryer.



Antoinette Hol 
Taart met kersen en botercrème vulling 
 
Ingrediënten 
o biscuitmix van de 

Gooische banketbakker  
o 4 eieren 
o 50 ml halfvolle melk 
o rode kleurstof 
o pak botercrème van de 

Gooische banketbakker 
o 500 gram zachte boter 
o pot jam van zonnatura 

zomerfruit 
o fondant in verschillende 

kleuren 
o  # geheim  ingrediënt liefde 

 
Bereiding 
Kleurstof mengen met de #geheime liefde, de melk en de 
biscuitmix tot een glad beslag. Af bakken op 145 graden in 35 
minuten. Af laten koelen en de biscuit in 3 lagen snijden. 
De botercrème mixen tot glad beslag met de zachte boter en op de 
onderste biscuit laag smeren. 
Kersen vulling 
Bovenste biscuitlaag in smeren met de jam. 
Voor het bekleden de taart volledig afgesmeerd met de 
botercrème. Fondant in verschillende kleuren en wat fantasie. 

https://www.facebook.com/hashtag/geheim?source=feed_text&story_id=885660801532819
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Astrid Elisabeth 
Eclair met bananenroom 
 
Ingrediënten soezenbeslag 
o 100 ml melk 
o 100 ml water 
o 100 gram boter 
o 100 gram bloem 
o 4 medium eieren 
Ingrediënten bananenroom 
o geleroom van AH 
o melk 
o banaan 
Ingrediënten canache 
o 235 ml slagroom 
o boter 
o 250 gram chocolade 
 
Bereiding soezenbeslag 
De boter smelten water toevoegen  en dan de bloem roeren tot de 
klontjes weg zijn. De eieren er één voor één bij roeren tot stevig 
beslag. Dit in een cakevormpje doen en 15 minuten op 180 graden 
in de airfryer bakken. Tussendoor kijken.  
Eclair met bananenroom vulling en chocolade ganache  
Maak de bananenroom volgens de aanwijzing klaar. Mix door de 
melk wel een banaan. 
Voor de ganache heb ik slagroom, boter en chocolade gebruikt. 
Doe de chocolade in een middelgrote kom. Verwarm de room in 
een klein steelpannetje op middelmatig vuur op en breng heel kort 
aan de kook. Pas hierbij goed op want als je het een paar seconden 
te lang kookt zal de room direct overkoken. Zodra de room gekookt 
heeft, giet het dan over de stukjes chocolade heen en klop tot een 
glad mengsel. Laat de ganache een beetje afkoelen voordat je het 
over een cake giet.  



Ben Smeets 
Wolkencake 
 
Ingrediënten 
o pak Dr. Oetker wolkencake 
o kersenvulling 
o slagroom 
o chocoladevlokken 
o chocolade hartje 
 
Bereiding 
De cake maken volgens het recept op het pak. 
Afwerken met een heerlijke kersenvulling, met slagroom. En de top 
en rondom met chocoladevlokken op een roomdek. 45 minuten op 
150 graden bakken in de airfryer. Met een chocolade hartje. 



Het Groot Valentijns Bakboek 2016 

 

Beppie in de Wei 
Bladerdeeg hartjes 
 
Ingrediënten 
o 2 plakjes bladerdeeg 
o 2 hartenvormpjes 
o 2 el custard 
o Bekertje Crème Fraîche (200 ml) 
o Slagroom 
o 1 el palmsuiker 
o diepvries rode vruchten 
 
Bereiding 
Diepvries vruchten ontdooien. Bladerdeeg ontdooien en dan 
blindbakken op 180 graden een minuut of 7. (tussen doorkijken) 
Beetje laten afkoelen, blindvulling eruit halen en bladerdeeg uit de 
vorm halen, dan nog een kleine 3 minuten afbakken voor de 
onderkant mooi bruin te laten worden. 
Crème Fraîche met 2 el custard beetje stevig kloppen met mixer, op 
het laatst wat vloeibare slagroom er door roeren en de el 
palmsuiker. De "crème fraîche" vulling in de bladerdeeg hartjes 
doen en daarop de rode vruchten en een toef slagroom. 

Je kan ook 
eventueel blikje 
vlaaivulling 
gebruiken in 
plaats van 
diepvries 
vruchten. 



Bianca Kotterink 
Een cake met daarin verstopt een hart 
 
Ingrediënten hartjescake 
o 100 gram boter 
o 100 gram suiker 
o 2 eieren 
o 100 gram bloem 
Ingrediënten grote cake 
o 200 gram boter 
o 200 gram suiker 
o 3 eieren 
o 200 gram bloem 
o 4 el cacaopoeder 
o 50 gram grofgehakte gemengde noten 
 
Bereiding 
Ik heb eerst een kleine hartjes cake gebakken: ingrediënten 
mengen en in voorverwarmde airfryer op 160 graden 30 minuten 
bakken. Deze in plakken gesneden en vervolgens hartjes 
uitgestoken. Daarna beslag gemaakt voor grotere cake. De tulband 
eerst met een dun laagje chocolade beslag gevuld. Vervolgens de 
hartjes erin gezet en verder afgevuld met chocolade beslag. In de 
airfryer voorverwarmd 160 graden 40 minuten.
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Carin de Vogel 
Taai taai in februari 
 
Morgen ben ik jarig. Ik vier het pas 5 maart, dus dan is er pas taart, 
maar we lusten natuurlijk morgen ook wat bij de koffie. Er bleek 
nog een pak mix zich in de kast schuil te houden sinds december. 
Daarom heb ik vanmiddag met een paar van de kinderen 
taaitaaiharten gebakken. 

 
Ingrediënten 
o pak taai taai mix 
o parelsuiker 
 
Bereiding 
Maak het deeg 
volgens de verpakking. 
Rol het uit. Ik heb er 
parelsuiker overheen 
gestrooid. Steek er 
vormpjes uit (in het 
pak zit een 
poppetjesvorm maar 
ik heb een andere 
gebruikt). 
Verwarm de airfryer 
voor op 160 graden en 
bak de taaitaai 7 
minuten. Leg er een 
spatdeksel tegen 
eventueel vliegen van 
de suiker. 
Het huis ruikt 
helemaal naar 
Sinterklaas! 



Carla Berkhof 
Citroenpie met merengue 
 
Ingrediënten 
o 1 plakje bladerdeeg 

per persoon 
Ingrediënten Lemoncurd 
o rasp van 2 citroenen 
o sap van 2 citroenen 
o 120 gram suiker 
o 125 gram ongezouten 

roomboter 
o 2 eieren 
 
Bereiding 
Rasp en pers de 
citroenen. Doe de rasp, 
boter en suiker in een 
pannetje laat alles smelten en voeg de citroensap toe. 
Klop 2 eieren in een apart kommetje. Neem pan even van het vuur 
en roer de eieren goed door het citroen mengsel. Zet dit op half 
hoog vuur tot de curd de dikte van yoghurt krijgt. Dan de 
lemoncurd laten afkoelen. 
De bladerdeeg in bakblikje leggen en dit blind bakken in de airfryer 
op 180 graden en 13 minuten. 
In de tussentijd het eiwit met beetje suiker stijfkloppen. Kom kan je 
op de kop zetten zonder dat het eiwit eruit loopt. 
Het bladerdeeg uit het bakblikje halen de blindbakbonen eruit 
halen. In het bladerdeegbakje wat lemoncurd doen en dit afwerken 
met de merengue. De airfryer op 200 graden en 3 minuten zetten. 
Het gebak in de airfryer zetten tot het eiwit mooi bruin is 
geworden. De airfryer openen en gebakje eruit halen en op bordje 
zetten serveren met gebakvorkje. 
Laat het jullie smaken. 
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Cattery Ofthe Black Moon 

"❤ voor je lijf" 

 
Na al die heerlijke en mooie zoetigheden wil ik graag deelnemen 

met "❤ voor je lijf". Een heerlijke koek zonder vet en suiker en 
boordevol lekkere rauwe noten en raw foods.  
 
Ingrediënten 
o 100 gram gemengde walnoten, paranoten en pecannoten 
o 2 el lijnzaad 
o 2 el chiazaad 
o 4 el agavesyroop 
o 2 el kokosolie  
o 1,5 tl kaneel  
o 0,5 tl zout 
o 0,5 tl bakpoeder 
o 1 ei 

 
Bereiding 
Alles in de keukenmachine 
gemengd. Daarna 
gebakken in 13 minuten 
op 160 graden  



Céline van Sluijs 
Met liefde gemaakt 
 
Ingrediënten 
o wolken cake vanille Choco (dr. Oetker) 
o merengue van Dr. Oetker 
o roze kleurstof 
 
Bereiding 
Beslag maken volgens gebruiksaanwijzing op het pak. 
Beslag in vorm storten en afbakken in airfryer in 40 minuten op 150 
graden. 
Daarna de bovenste plak afgesneden, en daar een hartje 
uitgedrukt. 
Op de onderste laag een flinke laag merengue (dr. oetker), roze 
kleurstof toegevoegd. En als laatste het gat vullen met merengue 
en het dekseltje er weer terug op plaatsen. 
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Chantal van der Wouden 
Valentijns Makronen  
 

Ingrediënten 
o 200 ml gecondenseerde melk 
o 200 gram kokos  
o pure chocolade 
 
Bereiding 
De melk en kokos met elkaar mengen tot een plakkerig geheel. Dit 
op bakpapier steeds in een hartjes vorm stoppen met een lepel en 
aandrukken. De vorm daarna verwijderen en herhalen tot alles op 
is. Daarna in de airfryer op 155 graden in 10 minuten bakken. 
 Als de koekjes klaar zijn pure chocolade smelten in de magnetron 
en er overheen gieten. Nog wat spikkels om het af te maken en de 
koekjes zijn klaar. 



Christel van de Beek 
Valentijn Baksels 
Misschien niet het allermooist wat ik voorbij heb zien komen. Maar 
wel met veel liefde gemaakt door mijn zoontje van drie (en een 
beetje hulp van mama) 
 
Ingrediënten 
o 1 kant en klare mix van home made stracciatella cake  
o witte glazuur 
o roze spikkels 
o pure chocolade 
 
Bereiding 
Gemaakt zoals op de 
verpakking stond. 
In een hartjes vormig 
bakblik gegoten en 
daarna in het mandje 
gezet. airfryer op 175 
graden voor verwarmd 
en daarna 30 minuten. 
Gedecoreerd met wit 
glazuur.  
Met roze spikkels en 
kleine stukjes pure 
chocolade versierd. 
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Claudia Boeckholtz 
Gevulde koeken  
 
Ingrediënten 
o 150 gram koude boter 
o 200 gram bloem  
o 2 eieren 
o 100 gram witte basterdsuiker 
o snufje zout 
 
Bereiding 
Alles mengen half uur in de koelkast of vriezer zetten 
 
Ingrediënten amandelspijs 
o 160 gram suiker 
o 160 gram amandelen  
o 1 eiwit 
 
Meng dit in de keukenmachine 
Steek van je deeg rondjes uit ik heb 2 opvolgende ronde uitstekers 
gebruikt. Klein rondje onderop met hoopje spijs en dan de grotere 

cirkel deeg erboven op. 
Motiefje maken met de 
vork en gelijk het deeg 
aan drukken en 
bestrijken met eigeel. 
Garneren met 
amandelen nogmaals 
bestrijken met eigeel.  
Bak in 25 minuten op 
145 graden (zorg voor 
een gladde onderkant. 



Conny Makaay 
Valentine sorbet. 
 
Ingrediënten cupcake 
o 125 gram 

roomboter 
o 275 gram bloem 
o 250 ml melk 
o 100 gram 

basterdsuiker 
o 1 ei 
o 2 tl vanillesuiker 
o 1el bakpoeder 
o chocolade rasp en 

wat rozijnen 
 
Ingrediënten garnering 
o botercrème van  

Dr. Oetker 
o 100 gram boter 
o 125 ml melk 
o marshmallows 
 
Bereiding 
Mix de ingrediënten voor de cupcakes op kamertemperatuur door 
elkaar en vul de papieren  vormpjes tot driekwart. Bak het op 180 
graden voor zo 10 à 12 minuten. 
Ondertussen maak je botercrème zakje van Dr. Oetker met 100 
gram boter en 125 ml melk laat dit even in de koelkast staan. 
Vul de glazen met marshmallows, duw voorzichtig de cupcake er 
boven op om daarna een lekkere toef botercrème toe te voegen. 
Decoreer naar eigen keus en smaak.  
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Corina van Dijk 
Appelcake van Granny  
 
Ingrediënten 
o 125 gram applepie mix van Granny’s 
o 100 gram boter 
o 2 eieren 
o 2 elstar appels 
o walnoten gehakt  
o rozijnen 
o kaneel 
o 1 zakje vanillesuiker 
 
Bereiding 
Boter romig mixen daarna mix en eieren toevoegen en nog 2 
minuten mixen. 
In ingevette  springvorm (18 cm blik voor de viva) mengsel gieten. 
Beetje uitsmeren tegen de randen, appelmengsel erin eventueel 
bestrooien met amandelschaafsel. De airfryer voorverwarmen op 

180 graden. Bakken 
in 17 minuten op 
155 graden en 
daarna nog 17 
minuten op 145 
graden. 
Voor het vermijden 
van het rondvliegen 
van het 
amandelschaafsel 
een matje op de 
binnenpan. Mijn 
eerste baksel in de 
airfryer wonderwel 
gelukt! 



Dan Scorke Muermans 
Macarons/Kokosmuffins (KHA) 
 
Ingrediënten 
o 40 gram kokosmeel 
o 1 el gesmolten kokosolie 
o 2 eitjes 
o 2 el kokoscrème/melk 
o 1 el roomkaas 
o ½ tl baking soda 
 
Bereiding 
Alle ingrediënten goed mengen 
Deel in muffin vorpmjes scheppen. In de airfryer bakken in 10 
minuten op 180 graden en 5 minuten op 150 graden. 
Het geeft een lekker en zeer mals cakeje. 
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Daniëlle Pater 
Hartjes cake gevuld met banaan  

 
Ingrediënten 
o halve verpakking boerencake mix van Koopmans  
o 2 middelgrote eieren 
o blooker cacao mix  
o 80 gram roomboter  
o halve banaan  
o aardbeienjam  

o veel liefde voor je geliefde die in gedachten bij het proces is ❤  
 
Bereiden 
Alles met de hand gemixt en de vormpjes ingesprayd met bakspray, 
vormpjes vullen. 
De airfryer voorverwarmen 140 graden. 
Cake bakken in 20 minuten op 140 graden in de airfryer en af en 
toe oogje 
liefde geven. 
Cake net bij 
de rand 
vorm 
snijden, 
insmeren 
met jam en 
het kapje 
erweer op 
plaatsen. 
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Daphne Huion 
Hartvormige Brownies 

 
Dit recept is voor 4 hartjes. De gebruikte bakvorm is 11 cm. 
 
Ingrediënten: 
o 200 gram pure chocolade 
o 150 gram ongezouten roomboter 
o 4 eieren 
o 125 gram rietsuiker 
o 125 gram donkere basterdsuiker 
o 1 tl vanille extract 
o 150 gram zelfrijzend bakmeel 
o 1 el cacaopoeder 
o 100 gram witte chocolade 
 
Bereiding 
Begin met het au bain marie smelten van de pure chocolade en de 
roomboter. 
Klop in een andere kom ondertussen de eieren los en voeg hier de 
rietsuiker en basterdsuiker aan toe. Voeg daarna de tl vanille 
extract, het zelfrijzend bakmeel en de el cacaopoeder aan het 
mengsel toe. Mix dit voorzichtig op de laagste stand met de mixer 
tot het allemaal goed gemengd is. 
Als het goed is, is nu je chocolade en je roomboter gesmolten en 1 
geheel geworden. Voeg de gesmolten chocolade aan je beslag. 
Hak de witte chocolade in kleine stukjes en spatel dit door je beslag 
heen. 
Vet je bakvorm in. Ik heb een hartjesvorm van ongeveer 11cm 
gebruikt. Met dit recept heb ik 4 hartjes gebakken. Vul het 
bakvormpje voor ongeveer 3/4de. Verwarm je airfryer voor op 170 
graden. Zodra de airfryer klaar is met voorverwarmen, zet je je 
bakvorm in het mandje. 
Bak 5 minuten op 170 graden en bak hierna 20 minuten op 160 
graden. 

https://www.facebook.com/daphne.huion?fref=nf


Prik met een satéprikkertje. Bij mij was het satéprikkertje nog nat, 
maar ik heb mijn browniehartje laten afkoelen op het aanrecht en 
toen was het niet meer zo nat. 
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Diana Hamer 
Mini rum/rozijnen tulband  
 
gemaakt van biscuitdeeg wat over was van het hartje, en een hartje 
gevuld met slagroom en zelfgemaakte kersenjam. 
 
Ingrediënten 
o 1 pak biscuitdeeg 
o 50 ml melk 
o 4 eieren (medium) 
o slagroom geklopt 
o kersenjam 
o marsepein  
o roosje van marsepein 
 
o Hartvomig bakblik 
 
Bereiding 
Biscuitdeeg van een kant en klaar pak, daaraan toegevoegd melk en 
eieren. Dit alles bij elkaar in een beslagkom 5 minuten mixen op de 
hoogste stand.  
Hartvorm ingevet en gevuld, 20 minuten in de airfryer bakken op 
150 graden. Na het afkoelen doorgesneden en slagroom op de 
onderste helft gesmeerd. Hierna in het midden van de slagroom 
een flinke lepel (zelfgemaakte) kersenjam. Bovenkant erop en het 
geheel voorzien van slagroom. Bekleed met een dun laagje 
marsepein en roosjes van marsepein erop. Klaar en erg lekker. 
Voor de mini rum/rozijnen tulband het restant biscuitdeeg gebruikt 
en daaraan toegevoegd rozijnen in witte rum geweld. Deze is 25 
minuten in de airfryer geweest op 150 graden. 
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Dianne Theunissen 
Valentijnstaart 
 
Koolhydraatarm, glutenvrij, granenvrij 
Niet vegetarisch/veganistisch/halal ivm varkensgelatine, bevat 
zuivel en eieren. 

 

Ingrediënten Bodem 
o 40 gram amandelmeel (6 gram kh)  
o 15 gram eiwitpoeder (0 gram kh)  
o 2 eieren (0 gram kh)  
o 25 gram boter (0 gram kh)  
o 50 ml kokosmelk (1 gram kh)  
o 1 tl bakpoeder (0 gram kh)  

 

Ingrediënten Vulling 
o 100 ml slagroom (3 gram kh)  
o 100 gram mascarpone (3 gram kh) 
o slagroom stijfkloppen en daarna de mascarpone toevoegen en 

nog even mixen. 
o vruchtensaus 
o handje aarbeien (2 gram kh)  
o handje frambozen (4 gram kh)  
o 3 gelatineblaadjes (0 gram kh)  
o eventueel zoetstof 

 

Bereiding 
Alles goed door elkaar mixen en in 20 minuten bakken op 180 
graden. Ik heb een 16 cm springvorm gebruikt. 
De aardbeien en frambozen in de blender met de gelatine blaadjes, 
5 minuten laten staan. Daarna het sausje koken en even zachtjes 
door laten koken. 
Intussen is de bodem klaar. Haal hem uit de airfryer en smeer er 
direct de slagroom/mascarpone mix op met een spatel. Daarna de 



nog warme vruchtensaus erover gieten en een mooi marble 
patroontje maken. Laat 2 uur in de vriezer opstijven. 
Eet smakelijk! 
Totaal 19 gram kh. Taartje in 4 porties verdeeld, bijna 5 gram kh per 
portie. 
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Diny Smit 
Tulband 
 
Ingrediënten 
o ½ pak home made cakemeel 
o roodfruit 
o zakje vanillesuiker 
o chocolade schaafsel 
 
Bereiding 
Cakemeel klaarmaken volgens 
de gebruiksaanwijzing op pak. 
Tulbandvorm (20 cm) invetten 
De airfryer voorverwarmen op 
155 graden. 
Deeg in de tulband doen en in 
de airfryer afbakken op 140 
gaden in 35 minuten 
Af laten koelen en garneren. 



Edendaan Bliksem 
Sweet 16 
 
Ingrediënten  taartvulling  
o 250 gram wortels 
o 250 gram amandelen 
o 5 eieren 
o 125 gram witte suiker 
o  125 gram bruine suiker 
o 80 gram zelfrijzend 

bakmeel 
o mespunt zout 
o boter om springvorm in te 

vetten 
o 1 a 2 tl kaneel  
 
Ingrediënten afwerking 
o 125 gram abrikozen jam  
o 500 gram witte 

marsepein 
o 250 gram roze marsepein 
o busje parels 
o busje suiker bloemen 
 
Bereiding 
Maak de wortels schoon en rasp fijn. Hak de amandelen fijn en 
splits de eieren. Klop de eierdooiers met helft van de witte suiker 
schuimig. Meng de fijngehakte wortels en amandelen erdoor. Zeef 
het bakmeel en voeg een mespunt zout al roerend toe. Klop de 
eiwitten met de rest van de suiker stijf en schep voorzichtig door 
het mengsel. Vet bakvorm in met boter schep het beslag erin.  
Bak in de airfryer op 160 graden, 30 à 35 minuten. 
 Als de taart is afgekoeld bestrijk de taart met abrikozenjam. Nu is 
de taart klaar om te bekleden met marsepein en te decoreren. 
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Elisabeth en Kees de Vries 
Peren karamel taart 
 
Ingrediënten 
o 1 pak appeltaart mix van Koopmans 
o 175 gram roomboter 
o Ong. 1 kilo rijpe handperen 
o 50 gram suiker 
o 1 zakje vanillesuiker 
o 1 ei, (bewaar een deel ei om af te strijken als de taart klaar is 

om af te bakken) 
o 3 tl kaneel 
o 1 blikje gecondenseerde melk 
 
Bereiding 
Zet het blikje melk  eerst in de airfryer voor 1uur op 95 graden dan 
het blikje omdraaien (is heet!) en nog eens 1 uur op 95 graden 
zetten en dan.... Et voilà... dulce deleche ! 
Volg de bereidingswijze op het pak appeltaart mix, het deeg een 
half uur in de koelkast zetten. 
Schil de peren en klokhuis eruit nemen, daarna in dunne partjes 
snijden. 
Maak een mix van de suiker, vanillesuiker en het kaneel. Bedek de 
bodem en de rand van springvorm met driekwart van het deeg en 
bewaar de rest. (springvorm van 24 cm doorsnede.) Rol het 
overgebleven deeg uit en steek er met een hartjes vormpje 4 
hartjes. Beleg het deeg met de partjes peer en strooi daar over de 
mix van suiker en kaneel. 
Een half blikje karamel over de peren schenken en de deeg hartjes 
daar overheen leggen en bestrijkt het geheel met ei. 
Verwarm de airfryer voor, plaats het steuntje in de bak ( dit 
steuntje gemaakt door mijn Willie Wortel houd mijn springvorm 
heel mooi waterpas!) Doe dan de springvorm in de Airfryer, en bak 
op 165 graden 40 minuten. 
Haal de taart uit de airfryer laat de taart afkoelen. 



Smakelijk eten 
Wat een pech, de hartjes van het deeg zijn niet goed zichtbaar na 
het bakken. 
 



Het Groot Valentijns Bakboek 2016 

 

Ester Meinten 
Choclate cookies 
 

Ingredienten voor ong. 20 stuks 
o 375 gram bloem (gezeefd) 
o 200 gram gesmolten roomboter 
o 1 ei 
o 2 tl bakboeder 
o 1 tl vanille extract 
o 1 zakje vanillesuiker 
o 275 gram grof gesneden/gemalen chocolade (wit) 
o 200 gram lichte basterdsuiker 

 

Bereiding 
Alles goed mixen, 
balletjes van 
draaien en dan 
plat drukken.  
De airfryer voor 
verwarmen op 150 
graden. Leg 
bakpapier onderin 
het mandje en 
afbakken op 150 
graden in 15 
minuten. 
 



Esther Schaap 
Caramel shortcake 
 
Ingrediënten deeg 
o 180 gram bloem 
o 120 gram roomboter 
o 70 gram suiker 
o snufje zout 
 
Bereiding 
Meng bovenstaande ingrediënten tot er een deeg ontstaat en duw 
deze aan in het bakvorm. Daarna in de voorverwarmde airfryer op 
160 graden gedurende 15 minuten. 
 
Ingrediënten caramel  
o 50 gram boter 
o 400 gram gecondenseerde melk 
o 4 el bruine basterdsuike 
 
Bereiding 
Verwarm dit al roerende/kloppende tot het een dikkige substantie 
wordt (ongeveer 10 minuten) 
Als laatste smelt 100 gram pure chocolade en 100 gram 
melkchocolade voor de bovenlaag. Het beste resultaat krijg je 
wanneer je de 
lagen eerst laat 
afkoelen voor 
je de volgende 
laag toevoegt. 
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Eugenie Terhorst  
Valentijn Muffins 
 
Ingrediënten 
o muffins volgens Koopmans pakket 
o botercrème 
o hagelslag 
o versierspulletjes 
 
Bereiding 
Gebruiksaanwijzing op pak volgen 
Botercrème vulling met boter en water. Botercrème in de koelkast 
gezet. 
Muffins gebakken op 160 graden 15 minuten Muffins af laten 
koelen. Botercrème met spuitzak opgespoten en versierd met 
hagelslag en versierspulletjes. 

❤❤❤alles voor valentijn ❤❤❤ 



Eveline Kleijn 
Kokosmacroontaart 
 
Ingrediënten 
o 2x 200 gram geraspte 

kokos 
o 2x 200 gram 

gecondenseerde melk 
o eetbaar papier (look-

O-look) 
o ongeveer een halve 

pot Nutella 
 
Bereiding 
Meng 200 gram geraspte 
kokos met 200 gram 
gecondenseerde melk.  
Bekleed de bodem van 
een 24 cm springvorm 
met het eetbare papier 
en doe het mengsel hier 
boven op. En strijk het 
glad. Zet het voor ca. 7 minuten in de airfryer op 160 graden. Laat 
het afkoelen. 
Vervolgens maak je het mengsel nog een keer maar nu zonder het 
eetbare papier dus vet de bodem van je springvorm een beetje in. 
Dit dus ook weer op 160 graden ongeveer 7 minuten.  
Ondertussen kan je op het deel met het eetbare papier(de kant 
met het papier naar beneden) lekker veel Nutella smeren.  
Zodra de tweede kokosmakroontaart is afgekoeld leg je deze met 
de lichtbruine kant boven op de ingesmeerde bodem.   
Dan nu de zijkant insmeren met Nutella en daar nog wat losse 
kokos op strooien. Dit gaat het best door de taart een beetje schuin 
te houden. Nu kan je hem nog een beetje versieren en dan is hij 
klaar om gegeten te worden. Eet smakelijk! 
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Fiona de Jong 
Mijn Valentijn 
 
Ingrediënten 
o 1 pak Dr. Oetker wolkencake 
o glazuur 
o chocolade 
 
Bereiding 
Heb mijn best gedaan voor mijn Valentijn. Heb het gemaakt met 
een pak van dr. Oetker wolkencake. Neem de helft van het pak en. 
Bak dit in 40 minuten op 150 graden in de airfryer. Af laten koelen 
en versieren met glazuur en chocolade. 
Het versieren was een beetje uitproberen voor mij want dat doe ik 
meestal alleen met slagroom maar dit kleurtje glazuur vond ik zo 
leuk bij Valentijn passen. 



Gerard Dingemans 
Samensmelten 
 
Ingrediënten 
o pak oliebollenmix, 
o flesje bokbier, liefst lentebok en water 
o rode kleurstof 
o 7 gram droge gist 
o frambozen en blauwe bessen (of ander roodfruit) 
o boter om bakblik in te vetten 
o versiering (roosjes) 
o poedersuiker 
o 2 bakblikjes in de vorm van een hartje 
 
Bereiding 
Maak het beslag klaar zoals voorgeschreven met Lentebok (30 cl) 
en water (en 370 cl). De gist toevoegen en op kleur brengen met 
rode kleurstof. Zet ruim 1 uur afgedekt weg met een vochtige 
theedoek op een warme plaats om te rijzen. 
Wrijf de bakblikken in met boter. Doe het fruit in een schaal en 
maak het los van elkaar. Bedek de bodem met beslag. Druk daar 
het fruit in en dek dat weer af met beslag. Zet de bakblik in een 
voorverwarmde 200 graden de airfryer en bak het in 18 minuten af 
op 170 graden. Let op: het beslag gaat nog verder rijzen.  
Laat het geheel 
afkoelen en schik de 
hartjes tegen elkaar. 
Decoreer ze met 
overgebleven fruit 
en de suikerroosjes, 
bestrooi met 
poedersuiker en 
biedt het aan  aan je 
Valentijn.
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Gerda van Bronswijk  

Chocoladelaagjestaart!! 
 
Ingrediënten voor de cake 
o 225 gram bloem 
o 150 gram zachte boter 
o 25 gram suiker  
o 4 eieren 
o 100 ml melk 
o 50 gram cacao poeder 
o zakje bakpoeder 
o snufje zout 
 
Ingrediënten voor de 
vulling 
o 1 doosje aardbeien 
o ½  el aardbeienjam  
o 400 ml slagroom 
o 3 el suiker 
 
Bereiding 
Vet de springvormen in (2 stuks van 20 cm). Doe ze 1 voor 1 in de 
airfryer. (35 minuten op 150 gr) 
Doe de eieren met de cacao in een kom en klop het los. Voeg de 
boter en de suiker toe. Zeef de bloem, bakpoeder en het zout 
boven de kom. Mix het tot een glad beslag. Verdeel het beslag over 
de 2 springvormen. Doe ze dan in de airfryer. Laat ze afkoelen op 
een bord. En snij daarna de cakes doormidden ( je krijgt 4 schijven). 
Klop de slagroom stijf met de suiker. 
Stapel de cake als volgt: 
1 laag cake, jam erover en kwart van de slagroom, volgende plak 
cake et cetera. Spuit mooie toetjes slagroom op de bovenste laag 
en versier met de aardbeien!!! 
Smakelijk eten..... 
 



Greetje Hendriks.  
Mijn eerste en laatste baksel was een misbaksel  
 
Ik schaam me er niet voor. Maar zo weten jullie zeker dat er ook 
'non-Google's' meedoen. Om het nog iets te doen lijken een fleurig 
lijstje erom. Hij smaakte goed, dat wel.  
 
Ingrediënten 
o 1 pak havermoutappeltaart van Koopmans.  
 
Bereiding 
Dit kan eigenlijk niet mislukken. Met een beetje fantasie lijkt hij 
erop. Ergens ... In de verte ... Om problemen te voorkomen, deze 
taart bakte ik een tijdje geleden en plaatste hem hier. Heb het later 
niet meer aangedurfd om te gaan bakken. Voldoe hopelijk aan 
deelnamereglement. 
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Ignatia Mannoe 
Mini Red Velvet taartje 
 
Recept van Ellouisa met eigen aanpassingen 
25 minuten 160 graden(voorverwarmd) 
 
Ingrediënten voor een taart van 20 cm:  
(voor dit recept is alles gehalveerd en in twee mini vormen 
gebakken) 
o 300 gram suiker 
o 1 zakje vanillesuiker 
o 4 eieren 
o 175 gram gesmolten boter 
o 235 ml melk 
o 220 gram bloem 
o 1 zakje bakpoeder 
o 2 el cacao 
o geraspte kokos 
o rode kleurstof 
 
Ingrediënten vulling: 
o 200 ml slagroom 
o 1 zakje klopfix 
o 2 el poedersuiker 
o 250 gram mascarpone 
o 100 gram witte chocolade 
 
Bereiding 
Mix de suiker met de vanillesuiker en boter cremig. Mix één voor 
één de eieren erdoor. Meng bloem met bakpoeder en cacao en 
voeg om en om met de melk toe en mix tot een dik beslag. Voeg 
dan een mespuntje kleurstof per keer toe en mix elke keer goed. 
Ga daarmee door tot je een soort rozige kleur krijgt. 
Vet een springvorm van 20 cm goed in en bedek de bodem 
desnoods met bakpapier (tip: vet vormen in met een mengsel van 1 



el zachte roomboter, 1 el olie en 1 el bloem). Schep het beslag erin 
en strijk glad. Bak de cake dan zo'n 45-60 minuten in een 
voorverwarmde oven van 175 graden (hetelucht 160). 
 
Mix ondertussen de slagroom stijf met de klopfix en poedersuiker. 
Mix de mascarpone erdoor (niet te lang!) tot het glad is. Smelt de 
witte chocolade au bain marie en laat 10 minuten afkoelen tot het 
dik is. Mix dit ook door de room. 
 
Als de cake gaar is, laat je hem afkoelen op een rooster. Snijd 
daarna in 3 delen. Bestrijk de onderste laag met een derde van de 
roomvulling. Leg de volgende laag erop en bestrijk die ook met een 
derde van de room. De laatste laag erop en bestrijk met room. Was 
je aardbeien en droog af. Het mooiste is als je de kroontjes eraan 
laat zitten. Verdeel ze over de rand van de taart en druk in de 
room. Smelt de 
overige 
chocolade au 
bain marie en 
garneer de 
aardbeien en 
het midden van 
de taart ermee. 
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Inge Blomme 
Valentijns Tom Pouce 

 
Ingrediënten 
o bladerdeeg  
o banketbakkersroom 
o frambozen 
o witglazuur 
o roze snoepjes 
 

Bereiding 
Bladerdeeg in hartvorm steken en afbakken 10 minuten op 180.  
Banketbakkersroom van Dr. Oetker met een aroma van aardbeien 
mengen en in de bladerdeeg spatelen. Daarop witte glazuur voegen 
met de diepgevroren frambozen  en roze snoepjes voor de 
decoratie. 

 
Iris Haverdings 
Cakejes gevuld met frisse frambozen  
 
Ingrediënten 
o boerencakemix  
o verse frambozen 
o roze fondant 
o roze topping Dr. Oetker 
 
Bereiding 
Mix boerencake van Koopmans zoals in de gebruiksaanwijzing 
staat. Na het mixen verse frambozen door het deeg heen lepelen. 
Ongeveer 15 à 20 minuten in de airfryer op 130 graden. Aantal 
minuten is afhankelijk van de grote van de cakejes. Ik heb de 
cakejes op de grillplaat gezet. 
Decoratie is naar eigen keuze. Hier is gebruik gemaakt van roze 
fondant, zachte roze topping van Dr. Oetker 



Jacqueline Bobeldijk 
Bladerdeeghart met appeltaartvulling  
 
De onderkant had ik misschien even zonder de vulling moeten 
bakken, die is nog erg nat. Ach ja, er moet wat te wensen 
overblijven, hij is vast evengoed erg lekker . 
 
Ingrediënten 
o 6 plakjes bladerdeeg uit de vriezer 
o 3 grote appels 
o 1 à 2 el suiker 
o 2 tl kaneel 
o ½ el custard 
o beetje melk 
 
Bereiding 
Laat de plakjes 
bladerdeeg 
ontdooien. 
Schil de appels, 
snijd in stukjes en 
doe ze in een kom 
(klokhuis er ook 
uit). Doe hier 
suiker, kaneel en 
custard bij en roer 
het door. 
Inmiddels is het 
bladerdeeg ontdooid en kan je de vorm ermee bekleden. Ik had een 
siliconen vorm, die heb ik niet ingevet. Bij een gewone vorm kan je 
het wel doen. Doe de appeltaartvulling in de vorm en maak van het 
resterende deeg leuke figuurtjes met een uitsteker. De figuurtjes 
op het taartje en de bovenkant besmeren met een beetje melk. 
Dan kan ie de airfryer in. 10 minuten op 190 graden, daarna nog 5 
minuten gedaan met folie erop. 
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Jannie de Graaf 
Boerencake 
 
Ingrediënten 
o boerencake van Koopmans 
 
Bereiding 
Volg het recept op het pak, maar 
dan van alles de helft. Bak in 20 
minuten op 165 graden in de 
airfryer. 
Tja...ik wilde m nog opmaken, 
maar tijdens t afkoelen is zoonlief 
vast begonnen met proeven. 
Gelukkig is de smaak goed. 
 

Jojo Gewicht 
Appel kwark taartje  
 
Ingrediënten voor 2 personen  
o 70 gram zelfrijzend bakmeel 
o 1 eiwit  
o 1 vanillecandarel  
o 1 appel 
o Rasp van 1 citroen 
o 70 gram Franse magere kwark  
o mespunt kaneel  
 
Bereiding 
In 15 minuten op 180 graden 
bakken in de airfryer. De vorm is 11 cm. 
Ik doe weight watchers, voor wie dit ook volgt: 
8 smart punten voor de helft van het taartje. Je zou er ook rozijnen 
door kunnen doen, maar dan komt het puntentotaal hoger uit. 



Jolanda van Dam 
Amarena Kersen cupcake's met kersen 
 

Ingrediënten 
o 500 gram amarenacakemix 
o 2 eieren 
o 250 gram ongezouten boter 
o 65 gram amarenakersen 
 
Bereiding 
De mix met roomboter en tde 
eieren,De cupcake voor de helft 
vullen en daar een amarena kers 
op. Dan de cups afvullen en 15 
minuten in de airfryer op 160 
graden bakken. 

 
 
 
 
 

Jolanda voor t Hekke  
Cheesecake met frambozensaus  
 
Ingrediënten 
o 1 pak cheesecake Dr. Oetker 
o frambozensaus 
 
Bereiding 
De bereiding staat op het pak! Ik 
heb het 30 minuten op 130 
graden gebakken en daarna nog 
20 minuten op 140 graden. 
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José van Druten 
Toetje 
 
Dit is een heerlijk super snel toetje voor Valentijn.  
Geen poespas maar wel met liefde gemaakt. 
 
Ingrediënten 
o vruchten van de Aldi 
o 2 plakjes bladerdeeg 
o rietsuiker 
o slagroom 
 
Bereiding 
Vruchten van Aldi in een schaaltje scheppen. 2 deegplakjes met de 
bovenkant van het schaaltje uitsteken. Deegplakje op het schaaltje 
leggen, een beetje aandruken. Bovenkant een beetje nat maken 
met water. Dan wat rietsuiker er op strooien. 
De airfryer 3 minuten voorverwarmen op 200 graden. Daarna de 
toetjes afbakken 8 minuten op 200 graden. 
Even laten afkoelen dan slagroom erop spuiten en nog een beetje 
warm opeten. 
Heerlijk! 



José van Gageldonk 
Zoete flapjes  
 
Ingrediënten 
o bladerdeeg 
o caramel (bebogeen) 
o chocopasta 
o marshmallows 
o kaneelsuiker 
 
Bereiding 
Hartjes uit bladerdeeg steken. 2 besmeerd met caramel (bebogeen, 
dus niet zelf gemaakt), 2 met chocopasta. Op die met chocopasta 
nog wat mini marshmallows. Dichtgemaakt en met vork randjes 
dichtgedrukt. Bovenkant ingesmeerd met ei en daarna kaneelsuiker 
erop gestrooid. De airfryer voorverwarmen 3 minuten op 200 
graden. Flapjes 7 minuten erin op 160 graden. En dan....smullen 
maar. Ze waren heerlijk. Simpel, maar super lekker.  
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Joyce Blankers 
EgeltjesTaart 
 
Ingrediënten Chocoladebiscuit 
o 50 gram boter  
o 6 eieren  
o 190 gram suiker  
o 190 gram bloem  
o 1 el cacaopoeder 

 
Ingrediënten Garnering 
o 700 gram blanke 

amandelen,  
o 1½ tl cacaopoeder 
o 1 tl bietensap, 
Ingrediënten Chocoladeroom 
o 150 gram pure chocolade  
o 750 ml room  
o 4 el poedersuiker  
o 50 gram gekonfijte 

sinaasappel  

Ingrediënten Chocoladeglazuur 
o 300 gram pure chocolade 
o 3 blaadjes gelatine  
o 100 ml melk  
o 100 ml slagroom  
o 50 gram poedersuiker  
o 30 gram boter 

 
Extra nodig 
o bakvorm 20cm Blokker 
o bakpapier  
o kom van ca 20 cm 

doorsnede  
o plasticfolie  
o deegroller  
o poedersuiker 

 
Bereiding 
Chocoladebiscuit, de airfryer voorverwarmen op 180 graden 
Smelt de boter. Klop de eieren met de suiker luchtig. Zeef de bloem 
en het cacaopoeder en spatel in twee gedeeltes voorzichtig door de 
eieren. Spatel de gesmolten boter erdoor. Strijk eenderde deel van 
het beslag gelijkmatig uit over de bakvorm en bak het biscuit in 
circa 6 minuten gaar en laat het afkoelen. Dit doe je 3x. 
Chocoladeroom 
Snijd de chocolade fijn en smelt de helft van de chocolade. Klop de 
slagroom met de poedersuiker stijf. Spatel de gesneden chocolade 
en de gekonfijte sinaasappel door de slagroom. 



Bekleed een kom met plasticfolie. Bekleed de rand en de bodem 
van de kom met twee van de gebakken chocoladebiscuits. Gewoon 
in stukken op maat snijden. Vul de kom met de helft van de vulling. 
Spatel de gesmolten chocolade door de rest van de vulling en schep 
de vulling in de vorm. Plaats de derde biscuit erop. Vouw het 
plasticfolie dicht en druk dit goed aan. Laat de bombe minimaal 2 
uur opstijven in de koelkast. 
Garnering 
Snijd alle amandelstiften in drie langwerpige stukjes voor de 
stekeltjes en rooster ze circa 5 minuten goudbruin op 160 graden 
op de grillplaat. Kneed de bietensap door een klein stukje 
marsepein en rol hier een neusje van. Kneed twee andere stukjes 
marsepein met cacaopoeder tot twee tinten bruin. Maak met de 
twee kleuren bruin en het roze neusje een gezichtje. Rol de 
resterende blanke marsepein uit tot een dunne lap. Steek twee 
cirkeltjes uit voor de ogen en gebruik de rest van de marsepein om 
de bombe te bekleden. Zet de taart in de vriezer. 
Chocoladeglazuur 
Hak de chocolade fijn. Week de gelatine in koud water. Breng de 
melk met de slagroom en de poedersuiker aan de kook. Giet het 
roommengsel over de chocolade en roer tot een glad mengsel. 
Snijd de boter in blokjes en roer door de chocolade. Los de gelatine 
op in aanhangend water en roer door de chocolade. Giet het 
chocoladeglazuur over de aangevroren bombe.  
Bevestig het marsepeinen gezichtje aan de zijkant. Gebruik de 
amandelstiften 
om stekels in 
de taart te 
maken. 



Het Groot Valentijns Bakboek 2016 

 

Karin Josemanders 
Cupcakes  
 
Ingrediënten 
o bakmix voor cupcakes 
o 2 eieren 
o 125 gram boter 
o 50 ml water.  
o ½ el cacao 
o roze glazuur van Dr. Oetker 
o hartjes van Dr. Oetker 
 
Bereiding 
Alles samen geklopt. 6 cupcakes gevuld en gebakken in de airfryer: 
8 minuten op 170 graden en 3 minuten op 140 graden. Voor andere 
6 cupcakes heb ik door resterende beslag nog een halve el 
cacaopoeder gemengd. Deze 6 cupcakes gebakken volgens 
bovenstaande temperaturen. 
Nadat ze afgekoeld waren hebben mijn kinderen (2 & 4) de 
cupcakes voorzien van roze glazuur en hartjes . 
Ze waren heerlijk! 
 

Karina de Pauw 
Speculaascakejes 
 
Ingrediënten 
o 250 gram speculaasmeel 
o 100 gram boter 
o 2 eitjes 
 
Bereiden 
Ingrediënten mixen en in 
bakvorm doen. Afbakken in 20 
minuten op 160 graden in de airfryer en klaar 



Kim Heeren 
Appelstrudel  
 
Ingrediënten 
o 2 appels 
o 3 el vanillesuiker ( of na smaak) 
o 75 gram rozijnen (geweld in water kan eventueel ook in kaneel 

thee) 
o 2 el kaneel ( doe ik altijd op de gok) 
o 6 plakjes bladerdeeg 
o 1 geklutst ei 

 
Bereiding 
Mocht de appel er rozijnen wat vochtig zijn eventueel een eetlepel 
paneermeel toevoegen aan het appelmengsel. Dit op het 
bladerdeeg scheppen en dicht vouwen. De bovenkant insnijden en 
insmeren met geklutst ei. Bakken op 180 graden in 12 minuten (190 
voorverwarmen)  
En wachten tot ie klaar is! Eet smakelijk!  
Ooooo en voor snelle vanille saus... vanillevla erbij. 
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Kim Visser 
Verstopt hart 
 
Dochter Maud van 8 jaar heeft het zelf gedaan. 
 
Ingrediënten 
o pak cakemix 
o 4 scheppen nesquik 
o roze kleurstof 
o marsepein hartjes 
 
Bereiding 
Bereiding van de cakemix de gebruiksaanwijzing op het pak volgen. 
Als deeg klaar is 4 flinke scheppen nesquik erbij door doen 
Ze heeft eerst rose cake gebakken en daar rose hartjes uitgestoken 
maar volgende keer iets meer kleurstof gebruiken 
Leg onderin de bakvorm een laagje bruin nesquikdeeg, vervolgens 
uitgestoken hartjes er in gezet om tenslotte de rest van het deeg 
erbij doen. 
Bakken in de airfryer op 160 graden 35 à 40 minuten. 
De vorm van de hartjes is niet heel duidelijk. Maar wat was ze trots 
om  dit vanmiddag te maken, ons meisje van 8. 
Ze had hem nog versierd met rode marsepein hartjes 



Kitty van Schoonderwalt 
Boterhart 
 
De kids hebben voor papa een 
heerlijke boterkoek gebakken voor 
valentijnsdag! 
 
Ingrediënten  
o emte eigen merk boterkoekmix 
o 1 ei 
o 185 gram boter 
 
Bereiden 
Klaarmaken volgens de 
gebruiksaanwijzing op het pak. 
Bakken in de airfryer in 25 minuten 
op 165 graden. Later versieren zoals je zelf wilt en smullen maar!! 
 

Koen Boot 
Bananen chocolade hart 

 
Ingrediënten 
o 50 gram kokosmeel 
o 1 ei 
o 1 banaan 
o 10 gram agavesiroop 
o 20 gram cacaonibs 
o 50 gram kokosolie 
o 2 tl vanille extract 
o snufje zout 
 

Bereiding 
Mix alle ingrediënten door elkaar.  
Doe in een vorm en 15 minuten 180 graden bakken in de airfryer. 
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Laura Bom 
Chocoladetaart 
 
Ingrediënten taart  
o 3 eieren 
o 125 ml zure room 
o 150 gram bloem 
o 150 gram basterdsuiker 
o 125 gram ongezouten 

boter 
o 40 gram cacaopoeder 
o 1 tl bakpoeder 
o ½ tl baksoda 
o 2 tl vanille-essence 
Ingrediënten 
Cocoladeglazuur 
o 150 gram chocolade 
o 50 gram ongezouten 

zachte boter 
o 200 gram poedersuiker 
o 1 tl vanille-essence 
 
Bereiding 
Verwarm de airfryer voor op 
180 graden. 
Doe alle ingrediënten voor de 
taart in een keukenmachine 
en meng goed. Giet in de ovenschaal.  
Bak in de airfryer in 38 minuten op 180 graden. Controleer met 
satéprikker of het deeg gaar is. Laat buiten de airfryer afkoelen. 
Smelt de chocolade au bain marie. Laat iets afkoelen en voeg 
vervolgens de andere ingrediënten voor het glazuur toe. 
Haal de afgekoelde taart uit de kom en bedek met 
chocoladeglazuur 



Leoni Flink 
Be my Valentine 
 
Ingrediënten 
o 1 pak biscuitbeslag 
o aardbeienkwark 
o fondant 
 
Bereiding 
Bescuit deeg bakken op 145 graden in 35 minuten 
Vulling aardbeien kwark. Afgewerkt met fondant. 
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Leonie Raadsen 
Valentijnstaart 
 
Ingrediënten 
o 1 pak dr Oetker Red Velvet 
o 100 gram mon chou 
o 250 ml slagroom 
o 2 eieren 
o bakvorm 16 cm 

 
Bereiding 
Maak de taart volgens de gebruiksaanwijzing op het pak. De 
airfryer voorverwarmen op 160 graden. Daarna de taart 30 
minuten bakken. Goed af laten koelen en dan vullen en afsmeren. 



Leontine den Heijer 
Hartvormige cupcakes 
 
Ingrediënten 
o 1 blikje gecondenseerde melk 
o 120 gram geraspte kokos 
 
Bereiding 
De melk en de kokos roer je door elkaar en daarmee vul je de 
cupjes (je kunt alles ook in een grote vorm bij elkaar doen). De 
airfryer verwarm je voor op 175 graden en vervolgens gaan de 
cupcakes er 8 minuten in. Als je alles in een grote vorm doet, dan 
doe je die op 10 minuten. 
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Linda en Nina Bogers 
Homemade minicakes 
 
Geen heel bijzonder recept maar een pakket van 'Homemade 
minicakes'. Niet heel spannend maar daar dacht ons dochtertje 
anders over. 
 
Ingrediënten 
o 1 pak homemade minicakes 
o 55 ml water 
o botermix van funcakes 
o roze kleurstof van wilton 
 
Bereiding 
De inhoud van beide zakjes mengen met 55 ml water. De 
chocolademix met de hand mengen en de vanillemix met 55 ml 
water 3 minuten met de handmixer mixen. Deze 2 verdelen over de 
6 vormpjes. 
Ik heb de airfryer voorverwarmd op 180 graden. 15 minuten en ze 
waren klaar! Toen kon het echte feest beginnen. De botercrème is 
gemaakt met de mix van Funcakes. Het laatste minuutje mixen heb 

ik er de roze 
kleurstof van 
Wilton aan 
toegevoegd. 
En nu.. 
Proeven 

HAPPY 
VALENTIJN! 
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Linda van leeuwen 
Happy Valentijn 
 
Ingrediënten 
o 3 eieren 
o 250 gram boter (op kamertemperatuur) 
o 250 gram zelfrijzend bakmeel 
o 250 gram suiker 
o zakje vanillesuiker 
o snufje zout 
o kleurstof 
o botercrème 
o fondant 
 
Bereiding 
Doe de suiker en de boter in een kom bij elkaar en meng dit tot een 
glad deeg. Vanillesuiker en zout erbij. Eieren toevoegen (wij deden 
ze één voor één laten opnemen en dan de volgende... weet niet of 
dit echt noodzakelijk is). Tenslotte de bloem erbij en mixen tot je 
een mooi deeg hebt. 
Wij hebben een klein gedeelte van dit basisdeeg gekleurd met rode 
kleurstof. We hebben een hartjes-koekjesvormpje in de grote 
hartjesvorm gelegd en het kleine hartje gevuld met dit rode deeg. 
Het resterende deeg hebben we op de gok verdeeld, één deel 
gemengd met wat zelf geschaafde cacao-snippers (van een reepje 
pure chocolade) en we hebben er een paar druppels vanille-
essence aan toegevoegd. Hiermee het grote hart opgevuld en deze 
gebakken in de airfryer XL op 160 graden voor 25 à 30 minuten (zelf 
even kijken wanneer hij gaar is). 
Na het bakken was de cake in het midden het meest gerezen, dus 
konden we mooi een plakje daarvan afsnijden zodat het rode hart 
goed zichtbaar werd. Manon heeft de taart versierd met 
botercrème (gemaakt met mix voor botercrème) en roosjes van 
fondant. De eerste keer dat we de malletjes hebben gebruikt die ik 



eerder bij Aliexpress had besteld, werkt erg makkelijk en erg leuk 
resultaat! 
In het derde en laatste deel van het deeg heeft Manon brokjes pure 
chocolade gedaan (wederom van die reep), maar dit keer brokjes 
vanaf gesneden, ze wilde grotere stukken dan het fijne raspsel en 
wat cacaopoeder. Hiermee de kleine siliconenvormpjes gevuld en 
ze gebakken in de 'schoenendoos' (de Daily Collection Airfryer), 
voor ca. 20 minuten. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Na het bakken heeft Manon de cakejes iets beter naar hartvorm 
gesneden en ze vervolgens bekleed met fondant (kan naar keuze 
uiteraard ook met marsepein, wat ikzelf lekkerder vind en mooi 
versierd. 
De restjes van deeg (er was nog wat rood deeg over en wat cacao-
deeg die we verwerkt hebben tot mini-cupcakes. Eveneens 
gebakken in de 'schoenendoos', voor ongeveer 10 minuten. Na het 
bakken afgetopt met botercrème en strooisel en nog wat fondant-
figuurtjes uit de malletjes. 
Was een superleuke middag en ook een mooie aanleiding om eens 
wat dingen (voor het eerst) uit te proberen. Nooit botercrème 
gemaakt, nooit malletjes gebruikt, nooit een cakeje ingepakt in 
fondant of marsepein. 
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Lisanne VanEe 
Happy Valentine 
 
Ingrediënten 
o bladerdeeg 
o jam 
 
Bereiding 
Even snel in een paar minuten op tafel... bladerdeeg met jam, 10 
minuten op 200 graden 



Lisette de Groot 
Indische Spekkoek 
Het neemt een paar uur in beslag maar het is Echt de moeite 
waard! 
 
Ingrediënten 
o 250 gram 

basterdsuiker 
o 125 gram bloem  
o 250 boter  
o 8 eieren gesplitst 
o 4 el koek- en 

speculaaskruiden 
o 1 tl vanillesuiker 
o mespuntje zout 
 
Bereiding 
Roer de boter en de basterdsuiker met de mixer. Roer de 
eierdooiers er doorheen. Voeg de bloem en het mespuntje zout 
samen en roer dit eveneens door de mix. 
Klop de eiwitten in een tweede kom en spatel dit mengsel door het 
beslag. Pak nog twee kommen en doe hier een gelijke hoeveelheid 
van het beslag in. Strooi in de ene kom de vanille in het mengsel en 
in de andere de koek- en speculaaskruiden. 
Beboter een springvorm en doe hierin een dun laagje van het lichte 
beslag. Plaats de vorm in de voorverwarmde airfryer op 150 graden 
en laat het beslag in ongeveer 6 minuten gaar worden. Haal de 
vorm uit de airfryer en doe nu een dun laagje van het bruine beslag 
bovenop de gare lichte laag. Plaats de vorm weer in de airfryer en 
laat ook dit laagje in ongeveer 6 minuten gaar worden. 
Breng nu weer een licht laagje aan en ga zo steeds door tot alle 
beslag verwerkt is. 
Laat de spekkoek afkoelen en serveer dit met slagroom en/of ijs. 
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Luc van Empten 
Magere appelstrudel  
 
Ingrediënten 
o 250 gram bloem 
o 1 ei 
o snufje zou 
o 1el olie 
o beetje water 
o 1 kg appelen 

o beetje rum 
o 1 el kaneel 
o 50 gram rozijnen 
o 50 gram pijnboompitten  
o sap van halve citroen 
o 150 gram paneermeel 
o wat boter 

 
Bereiding 
De bloem mengen met het ei, zout, el olie en een beetje water. 
Goed kneden en vervolgens een half uurtje laten rusten. 
Ondertussen de appelen in kleine stukjes snijden. Deze mengen 
met een beetje rum, kaneel, rozijnen, pijnboompitten en het sap 
van halve citroen. Mengsel een beetje laten rusten.  
Paneermeel met een beetje boter laten aanstoven totdat het bruin 
is. Het deeg heel dun uitrollen 2/3 van het deeg vullen met het 
paneermeel en vervolgens de appelvulling er op doen.Vervolgens 

het deeg met de vulling 
dicht rollen tot een 
rollade. Buitenkant 
insmeren met een 
beetje olie en 
vervolgens een half uur 
op 180 graden in de 
airfryer. 
 



Marianne Hoogland 
Caramel kokoskoek  
 
Ingrediënten 
o 4 blikjes gecondenseerde melk 
o 200 gram biologisch kokosmeel 
 
Bereiding 
Ik had nog zelfgemaakte caramel staan, dus toen ging het snel...  
[Als je geen caramel hebt duurt het wat langer. Er kunnen 4 blikjes 
tegelijk in de Airfryer: neem 4 blikjes gecondenseerde melk en 
plaats die in de airfryer. Verwarm de airfryer op 95 graden en laat 
de blikjes er 50 minuten in staan. Draai ze dan om (pas op: heet!) 
en doe ze nog een keer 50 minuten op 95 graden. Laat een nachtje 
afkoelen. Het is nu caramel geworden.] 
Neem 200 gram biologisch kokosmeel en meng dit met de inhoud 
van het blikje gecondenseerde melk. Bak 10 minuten op 175 graden 
(voorverwarmd) en je hebt een caramel-kokoskoek. Ik heb de 
Philips bakaccessoire gebruikt. 
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Marianne van Dijk 
Cakeje met verrassing 
 
Ingrediënten 
o 100 g boerencakemeel van Koopmans 
o 100 g roomboter 
o 100 g suiker 
o 2 eieren 
o 4 Ferrero Rocher bollen 
 
Ingerdiënten versiering  
o 50 g poedersuiker 
o 1 volle tl cacao poeder 
o beetje water 
 
Bereiding 
Beslag maken van meel, 
boter, suiker en eieren 
Bakblikje invetten en 
vullen met beslag, druk 
hierin 3 ferrero bollen 
en zorg dat ze onder het 
beslag zitten. 
Ongeveer 25 minuten 
bakken op 150 graden. 
Poedersuiker mengen 
met cacao en water en 
dat over het afgekoelde 
cakeje smeren, hartje 
gemaakt van 
poedersuiker en er nog 
1 Ferrero bol opgezet. 
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Marie-José Vloeijberghs 
Valentijnsflap uit de AirVrijer 
 
Ik ben totaal geen bakster, ik ben meer “van de kook”! Eerst 
vannacht wakker gelegen! “Wie niet waagt die niet wint!” en dat 
neem ik dan nu maar letterlijk! OK,  
 
Ingrediënten 
o bladerdeeg 
o appels 
o rozijnen 
o eitje. 
o geitenkaas 
o honing 
o mager ontbijtspek 
o kirsch 
o 5-spice-kruiden 
o prei 
o ui 
o tomaat 
 
Bereiding 
Met een hartvormige vorm het bladerdeeg gesneden. De appel in 
de Onionchef klein gemaakt en samen met de rozijnen in wat kirsch 
te marineren gelegd. De plakjes magere ontbijtspek in de Airfryer 
laten grillen. Wat zijn die héérlijk, zo lekker bros gebakken. Ik heb 
moeite om ze niet allemaal op te eten (mijn man ook!). De 
appelstukjes en de rozijnen in een zeefje laten uitlekken. Even de 
kirschmarinade proeven: hè jakkes, te lekker toch om weg te 
gooien!!! 
Op een hartvormig stuk bladerdeeg: appels/rozijnen scheppen, 
daar bovenop een plakje honing/geitenkaas leggen en dáár 
bovenop wat gesneden gebakken ontbijtspek doen. Daarna alles 
aan elkaar gelijmd met geklopt ei en het randje afgewerkt. De 
kleine hartjes bestrijk ik met ei en met 5-spices-kruiden. Hupsakee, 



alles in de airfryer, 180 graden en 4 minuten en nog wat. Er blijft ei 
over en we blijven “zuinig” toch? We kunnen een ommeletje 
bakken met een gehakt stukje prei, uitje en tomaat. Wat is die 
Onionchef toch een fijn apparaat!!! De ommelet maar eens in de 
hartvorm proberen te bakken in de airfryer en kijk … het lukt!! Wat 
ziet dat er mooi uit! 
Ik zie zóveel moois over de groep verschijnen, om bij te 
watertanden en zulke schitterende creaties en moeilijk!! Dat zal mij 
tot in lengte der dagen niet lukken! Zal ik maar niets insturen 
dan??? Nee, laat ik eerlijk zijn: ik vond het achteraf best leuk om te 
doen, toch weer een ochtend lekker bezig geweest en vanavond 
hebben we mijn baksels gegeten. Ze waren héérlijk!!!!!!!! 
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Marina Peters 
Marmercake 
 
Samen met mijn jongste zoon een harten marmercake gebakken in 
de philips airfryer en daarna heeft hij hem omgetoverd tot een 
taart. 
 
Ingrediënten 
o 1 doosje marmercakemix 
o cacao 
o aardbeienjam 
o klop klopslagroom 
o vlokken 
 
Bereiding 
Cake gemaakt met een gewoon doosje marmercake mix. Eerst doe 
je gewone mix volgens de verpakking maken. De bakvorm met 
tweederde daarvan vullen. En bij het eenderde deel doe je nog 
cacao en dat mix je nog even en voeg je dan toe in de bakvorm. De 
airfryer voorverwarmen op 150 graden en dan in 40 minuten 
bakken. Vulling is aardbeienjam en slagroom van "klop klop". 
Hij heeft hem ook afgewerkt met de slagroom en wat vlokken. 



Marion van Oostveen 
Bananenbrood 
Helaas geen suiker hier maar wel een heerlijk bananenbrood uit de 
airfryer.  
 
Ingrediënten 
o 3 bananen 
o 50 gram dadels 
o 100 gram speltmeel 
o 50 gram havermout 

(gemalen) 
o 3 eieren  
 
Bereiding 
Blender de bananen, 
dadels en eiren tot een 
smeuïg geheel. Roer 
hier de speltmeel en 
havermout doorheen. 
Alles in een bakblik 
doen. Dan in de airfryer 
op 160 graden en 15 
minuten. Heeeeeerlijk. 
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Mariska Sanders 
Carnavals Verjaardagstaart 
 
Ingrediënten 
o pakje biscuitdeeg 
o aardbeienjam 
o 500 ml slagroom 
o suiker 
o nougatine 
o snoepconfettie en minsmarties 

 
 
Bereiding 
Biscuitdeeg bakken (met hulp van een pakje of de ingrediënten zelf 
mixen). Deze doormidden snijden en op de bodem een laagje 
aardbeienjam smeren. 
Slagroom met suiker stijf kloppen. Met een deel de bodem 
bestrijken. Bovenkant van het biscuittaartje erop leggen en de rest 
van de slagroom op en om de taart bestrijken. 
De zijkant bestrijken met nougatine en voor de finishing touch 
snoepconfetti/mini smarties op de bovenkant strooien. 



Marleen Rops 
Valentijnsflapjes 
 
Ingrediënten 
o appels 
o (riet)suiker 
o kaneel 
o bladerdeeg 
o ei 
 
Bereiding 
Appels in stukjes snijden samen met wat suiker en kaneel. 
Bladerdeeg in hartjes maken, daarin de appelstukjes leggen. Nog 
een hartje van bladerdeeg erboven op. Dichtvouwen, bestrijken 
met ei en wat rietsuiker. De airfryer voorverwarmen op 180 graden 
en in 8 
minuten 
bakken. 



Het Groot Valentijns Bakboek 2016 

 

Martine Strijbos 

Aardbei/amarena cupcakes ❤ 
 
Ingrediënten voor de 
cakejes 
o 150 gram roomboter 
o 150 gram suiker 
o mespuntje zout 
o 3 eieren 
o 1 zakje vanillesuiker 
o 150 gram zelfrijzend 

bakmeel 
Alles op 
kamertemperatuur!!! 
 
Ingrediënten vulling  
o 1 bakje mascerpone 
o amarena siroop 
o 2 el Griekse yoghurt 
o zoetstof 
o een  enkele aardbei 
 
Bereiding 
Roer de boter zacht en romig met de suiker. Voeg daarna één voor 
één de eieren toe; telkens mixen totdat het ei goed gemengd is. 
Voeg zout en vanillesuiker toe en zeef daarna het meel 
erdoorheen. Verdeel het geheel over siliconen vormpjes en bak ze 
in de airfryer af. (15 minuten 165 graden) af en toe checken! 
Als de cakejes afgekoeld zijn in tweeën snijden en een laagje 
mascarpone-mix aanbrengen 
Mascarpone gemengd met amarena-siroop, 2 el Griekse yoghurt, 
zoetstof. Leg hier wat stukjes aardbei bovenop en de bovenkant 
van het cakeje.Bovenop nog een toef mascarpone en een halve 
aardbei. 

Smul smakelijk!! ❤ 



Mattie Hartman 
Suikervrij Appeltaart  
 
Ingrediënten 
o 400 gram amandelmeel 
o rasp van 1 citroen 
o 100 gram kokossuiker 
o snufje zout 
o 125 gram roomboter 
o 2 eieren 
o 1 tl vanille paste  
o  
Ingrediënten Vulling 
o 1 kilo appels 
o 150 gram rozijnen (Mix Fruit) 
o 4 el kaneel  
o sap van de citroen 
o 2 el anijszaad (poeder) 
 
Bereiding 
Verwarm de airfryer op 140 graden. 
Rozijnen wellen, klokhuis uit de appels halen en in plakken snijden. 
Meng in een kom citroensap, anijszaad, kaneel en rozijnen samen 
met de appels. Dit even op zij zetten. 
In een kom amandelmeel, citroenrasp, kokossuiker, zout, eieren en 
boter en vanillepaste mixen tot een kleverig deeg. Leg het dan één 
uur in de koelkast. Haal 250 gram van het deeg af en houd dit 
apart. 
Vet een silleconenvorm in of leg bakpapier op de bodem (21cm). 
Verdeel gelijkmatig de grootste massa deeg op bodem en zijkanten. 
Bekleed dan met de appelvulling druk goed aan en maak van het 
overige stuk deeg sliertjes voor boven op. Bak de taart af in 
ongeveer 30 à 40 minuten. 
Eetsmakelijk 
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MeiSan Lam 
Liefdesbrief 
 
Ingrediënten 
o bladerdeeg 
o appel 
o kaneel 
o suiker 
o koffie melk of ei 
 
Bereiding 
Men neme een paar plakjes bladerdeeg en laten deze ontdooien. 
Verwarm de airfryer voor op 180 graden (Viva). Snij een appel in 
parten, snij het klokhuis eruit en snij de parten vervolgens in dunne 
plakjes. Strooi wat kaneel en eventueel wat suiker over deze 
plakjes appel heen. Leg de bladerdeeg als een ruit voor je neer. Leg 
een paar plakjes appel op het stuk bladerdeeg. Vouw de twee 
zijkanten naar elkaar toe. Vouw de onderkant naar boven toe en 
vorm zo een envelopje. Bestrijk de envelopjes met koffiemelk of ei. 
Bestrooi met wat suiker. Bak voor 10 minuten. 

 
 



Michelle Hagelen 
Tortelduifjes 

 
Ingrediënten 
o 200 gram suiker 
o 5 eieren 
o 200 gram zelfrijzend bakmeel 
o 1 tl vanille extract 
o 1 zakje vanillesuiker (8 gram) 
o 200 gram boter 
o 150 gram verkruimelde bitterkoekjes  
 
Bereiding 
Alle ingrediënten mengen en beslag in cuppapiertjes doen 
Afbaken in de airfryer 9 minuutjes op 170 graden 
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Miranda van Driel 
Voor mijn Valentijn 
 
Ingrediënten deeg 
o 300 gram zelfrijzend bakmeel 
o 200 gram grasboter gezouten (kamertemperatuur) 
o 160 gram witte basterdsuiker 
o 1 ei 
o 2 el paneermeel 
 
Ingrediënten vulling 
o 2 Pink Lady appels 
o 1 Conference peer 
o 50 gram suiker  
o 3 tl kaneel 
o amandelen in kleine stukjes 
o eventueel rozijnen  
 
Bereiding 
Vet de springvorm in met boter. Roer de boter zacht in een 
beslagkom en voeg de basterdsuiker toe. Voeg het bakmeel, de 
vanillesuiker en tweederde van het losgeklopte ei toe. Kneed het 
geheel met de hand tot een samenhangend deeg. Tip: is het deeg 
nog wat plakkerig, zet het dan een uurtje in de koelkast. 
Schil de appels en peer, verwijder de klokhuizen en snijd deze in 
kleine blokjes. Meng de blokjes met suiker, kaneel en amandelen of 
eventueel rozijnen. 
Gebruik ¾ van het deeg voor de bodem en de rand van de 
springvorm, tot ongeveer 3 cm onder de rand van de vorm. Strooi 
de paneermeel over de bodem, dit voorkomt dat de bodem door 
het vocht uit het fruit soppig wordt. Vul de vorm met de appel/peer 
en druk dit aan. 
Maak van het resterende deeg dunne reepjes. Leg deze kruislings 
over het appel/peer mengsel maar niet te dicht tegen elkaar, dit zet 
nog best flink uit. 



Bestrijk de reepjes en de rand van de taart met de rest van het ei. 
Bak het ongeveer in 28 minuten op 160 graden in de airfryer Viva. 
Laat de taart 1 uur afkoelen voordat je de springvorm verwijdert. 
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Miriam Braun 
De liefde van de man maar ook van de vrouw gaat 
door de maag. 
 
Ingrediënten 
o pak appeltaartmix 
o appels 
o krenten 
o walnoten 
o suiker 
o kaneel 
o blikje vlaaivulling appel/rozijnen 
 
Recept. 
Maak het deeg zoals je gewend bent. Met op de bodem 
custardpoeder (krijg je geen kleverige bodem). Dan spijs onderin 
leggen. 
De appels, krenten, walnoten, suiker, kaneel, blikje vlaaivulling 
appel/rozijnen door elkaar mengen en bovenop de spijs verdelen. 
Afmaken met het overige deeg en bestrijken met ei. Afbakken in de 
airfryer  in 45 minuten op 165 graden. 
Weet niet hoe die smaakt maar hij ruikt heerlijk. 



Monique Kirchjunger 
Chocoladetaart 
 
Ingrediënten taart 
o 3 eieren 
o 125 ml zure room 
o 150 gram bloem 
o 150 gram 

basterdsuiker 
o 125 gram 

ongezouten boter 
o 40 gram 

cacaopoeder 
o 1 tl bakpoeder 
o ½ tl baksoda 
o 2 tl vanille-essence 
 
Ingrediënten 
chocoladeglazuur 
o 150 gram chocolade 
o 50 gram ongezouten 

zachte boter 
o 200 gram poedersuiker 
o 1 tl vanille-essence 
 
Bereiding 
Verwarm de airfryer voor op 160 graden. 
Doe alle ingrediënten voor de taart in een keukenmachine en meng 
goed. Giet het daarna in een ovenschaal van 20 cm. 
Plaats de schaal in de airfryer en bak in 25 minuten. Controleer met 
satéprikker of de taart gaar is en bak tot de prikker droog er uit 
komt. Haal de schaal uit de airfryer en laat afkoelen. 
Smelt de chocolade au bain marie (of in de magnetron), laat iets 
afkoelen en meng de ingrediënten voor het glazuur hierdoor. 
Haal de taart uit de schaal en bedek deze met het glazuur 
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Nadine Westenbrink 
Cupcakes met een hartje van chocolade cake 
 
Zoonlief van nog geen 2, wilde perse de bakjes vullen. Dus geen 
hartjes, maar wel heel veel liefde en ze smaken heerlijk. 
 
Ingrediënten 
o 150 gram boter op kamertemperatuur 
o 150 gram suiker 
o 3 eieren op kamertemperatuur 
o 150 gram zelfrijzend bakmeel gezeefd 
o 1 zakje vanillesuiker 
o 1 flinke el cacaopoeder  
 
Bereiding 
Alles, behalve de cacao mengen. 
Dan één de helft van de mix in een andere bak doen en dat mengen 
met de cacao. 
Normaal gesproken zou ik dan dus een hartjes vorm in de cupcake 
vorm doen en de 
binnenkant vullen 
met het cacao 
mengsel en de 
buitenkant met de 
gewone mix. 
Nu dus een lepel 
gewone mix en 
daarbij een lepel 
van de mix met de 
cacao. 
Dan bakken in de 
airfryer op 160 
graden voor 30 
minuten. 



Nanette Bakkeren 
Versmolten Harten 
 
Ingrediënten 
o 75 gram boter 
o 75 gram zelfrijzend bakmeel 
o 75 gram fijne kristalsuiker 
o 1 groot ei 
o 1 volle el cacaopoeder 
o chocolade druppels 
o ½ tl bakpoeder 
 
Bereiding 
Boter, bakmeel, suiker en ei goed mixen. Bakpoeder toevoegen en 
weer goed mixen. Cacao en chocolade druppels erbij doen en weer 

mixen. 
Vier cups vullen 
en afbakken op 
160 graden in 
ongeveer 15 
minuten. 

https://www.facebook.com/nanette.bakkeren?fref=photo
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Nicolette Ernst 
Valentijnscake  
 
Je moet 2x een cake bakken. De eerste voor de hartjes en dan de 
chocolade cake met daarin de hartjes.  
 
Ingrediënten 
o 400 gram boter 
o 400 gram suiker 
o 400 gram bloem 
o 8 eieren 
o 2 tl bakpoeder 
o 2 zakjes vanillesuiker 
o 3 el cacaopoeder  
o roze kleur stof 
 
Bereiding 
Van de helft van de benodigdheden beslag maken zonder cacao en 
met de kleurstof.`Cake bakken 40 minuten op 165. Cake aflaten 
koelen en de hartjes eruit steken. 

2e beslag maken met 
cacao, bodem beslag 
in de vorm, hartjes 
erin steken en 
opvullen met rest 
van beslag. 
Deze cake ook weer 
bakken en dan heb je 
de cake met een 
hartje erin. 
 



Nishana Kok 
Roze Hartje 
 
Ingrediënten 
o cakemix van Koopman 
o 4 eieren 
o 50 ml melk 
o 150 boter 
o zakje cakemix 
o roze kleurstof 

 
Bereiding 
Eerst boter los 
kloppen daarna ei, 
melk en mix 
toevoegen.  
Kleustof in 
druppelen tot 
gewenste kleur. 
Even goed mengen. 
Daarna hartjes 
cakeblik invetten en 
blik vullen met een 
beetje mix.  
De airfryer 
voorverwarmen op 
160 graden. 

Daarna bakblik in 15 minuten afbakken in de airfryer.  
Ik heb een klein stukje van de onderkant gesneden zodat deze recht 
is voor te versieren. Smarties erop geplakt met een beetje Nutella. 
Aardbei door de helft gesneden en beetje hartjes vorm van 
gemaakt. 
Alles samen met dochterlief gedaan en wat hebben wij samen 
genoten! Ingepakt en klaar om te geven! 
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Paola Bier 
Brownie oreo muffins 
 
Pas op: smelt in je mond krokant van buiten zacht van binnen 
 
Ingrediënten 
o 165 gram boter 
o 200 gram pure chocola 

of 100 melk en 100 
puur 

o 3 eieren 
o 2 eidooiers 
o 1 zakje vanillesuiker 
o 165 gram lichtbruine 

bastardsuiker 
o 2 el bloem 
o 1 el cacao poeder 
o 154 gram oreo koekjes 
 
Bereiding 
Boter smelten, chocola 
mee smelten. Als alles gesmolten is van het vuur halen. 
Eieren en eidooiers mixen tot een schuimige massa. Vanillesuiker 
mee mixen. 
Spatel nu voorzichtig de suiker er doorheen. Giet de chocola bij het 
ei-schuim. Doe er de bloem en de cacao bij. Kruimel 3 kwart van 
het pak koekjes en spatel deze er door heen. 
Giet ze in de hart vormpjes. Kan natuurlijk ook gewoon in muffin 
vormpjes. Verkruimel de laatste koekjes en doe die er nog boven 
op. 
Bak in de airfryer op 160 graden in 20 minuten. 
Heerlijk met een bolletje ijs en slagroom 
In hart vorm wel voor 2,.want hij is erg machtig 
 



Patricia Leertouwer 
Brownie cheescake frambozen 
 
Ingrediënten  
o 100 gram pure chocolade 
o 100 gram ongezouten boter op kamertemperatuur. 
o 200 gram fijne kristalsuiker 
o 3 eieren 
o 55 gram (glutenvrije) bloem 
o 200 gram verse roomkaas 
o ½ tl vanillearoma 
o 75 gram frambozen (vers of diepvries) 
 
Bereiding 
Smelt de chocolade. Zet de airfryer aan op 160 graden 
Klop de boter met 125 gram van de suiker tot een luchtig mengsel 
en voeg er 2 eieren é’n voor één toe (voeg het volgende ei pas toe 
als het vorige geheel is opgenomen) Roer de gesmolten chocolade 
erdoor en spatel de bloem er luchtig door. Schep het mengsel in de 
vorm. Klop in een andere kom de roomkaas met de rest van de 
suiker en het ei en het vanillearoma tot een glad mengsel en spreid 
dit uit op het chocolademengsel in de bakvorm. Roer met een vork 
voorzichtig op een aantal plekken om een marmer effect te krijgen. 
Druk de frambozen erin. Bak in 25 – 30 minuten op 160 graden en 
dan af laten koelen. 
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Roan en Maud Oosterhof 
Kleine appeltaartjes 
 
Ingrediënten 
o Koopmans kleine appeltaartmix 
o appels 
o krenten geweld 
o kaneel 
o suiker 
o slagroom  
o versierselen 
 
Bereiding 
Maak een deeg van de appeltaartmix volgens de 
gebruiksaanwijzing op het pak. 
Appel fijn snijden en mixen met krenten, kaneel en suiker. 
In cupkakes doen en in airfryer bakken op 160 graden, 15 minuten, 
4 in het mandje. 
Cups af laten koelen. Slagroom kloppen en op de cakes doen. 
Daarna versieren. 



Samantha Doorschodt 
Appel-notentaart! 
 
Ingrediënten 
o appeltaart mix 
o 100 gram ongebrande en ongezouten noten 
o 2 el ahornsiroop 
o 2 – 3 tl speculaas kruiden 
 
Bereiding 
De speculaas kruiden heb ik door het deeg gedaan. De noten mixen 
met de appels, suiker, kaneel en de ahornsiroop. Bakken in de 
airfryer in 40 minuten op 160 graden. Hij is nu af aan het koelen en 
we gaan 
hem straks 
proberen 
met een dot 
zelfgeklopte 
slagroom.  
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Samira Gougou 

Muffin mix van funcake 

 
Ingrediënten voor 12 cupcakes 
o muffin mix van Funcake 
o olie 
o 250 gram poedersuiker  
o 250 gram zachte boter op kamertemperatuur 
 
Ingrediënten bloempot 
o bloempot 
o oase 
o huishoudfolie  
o satéprikkers  
 
Bereiding 
Olie heb ik gebruikt omdat en geen boter, door de olie blijven de 
cupcake langer vers en is smeuïger. 
Door de mix heb ik chocoladepoeder gedaan en stukjes pure 
chocolade. 
Voor de caramel de zelfde mix alleen hier heb ik stukjes caramel 
gebruikt. Bakken 160 graden 30 minuten. 
Doe de zachte boter (niet smelten, maar op kamertemperatuur) in 
een kom en mix tot een luchtige smeuïge massa. Voeg dan 
langzaam de poedersuiker toe en mix door tot een mooie crème. 
Hoe langer je blijft mixen hoe beter de delen in elkaar op gaan, de 
textuur en de kleur veranderen! Voeg als laatste het hete water en 
de vanille toe. Hier kan je dan de kleurstof aan toevoegen welke je 
wil.  
Je drukt eerst de oase in de bloempot en snijd het daarna op maat, 
dan de huishoudfolie erom heen en doe het in de bloempot. Saté 
prikkers in de oase prikken, dit verdeel je over de oase zodat de 
cupcakes mooi naast elkaar komen.  En dan doe je botercrème in 
een spuitzak en spuit je de cupcakes. Je begint in het midden en 
gaat met de klok mee. Je kan verder decoreren. 
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Sandra Hoogstadt 
Appel Bauwe bessen muffin 
 
Ingrediënten voor 10 muffins 
o 375 gram fijne bloem 
o 125 gram suiker ( of 150 

gram agave siroop) 
o ½ tl zout 
o 2 tl bakpoeder 
o 90 ml zonnebloemolie 
o 1 ei 
o 2 tl vanilla essence 
o ongeveer 150 ml yoghurt 
o 1 appel in kleine stukjes 
o handje bosbessen/blauwe 

bessen 
 
o 10 silicone vormpjes 
o (kaneel)suiker 
 
Bereiding 
Meng de  fijne bloem, suiker ( of 
agave siroop), zout en 
bakpoeder in een kom. 
Meng in een andere kom de zonnebloemolie, ei en vanilla essence 
en vul dit aan met yoghurt tot ongeveer 250 ml. 
Voeg het natte bij het droge mengsel, niet te lang mengen, gewoon 
tot het goed gemengd is. 
Verwarm de airfryer voor op180 graden. 
Spatel de appel en de bessen door het mengsel. 
Doe het deeg in de silicone vormpjes en bestrooi de bovenkant met 
(kaneel)suiker. 
Bak de muffins ongeveer 12 minuten op 180 graden. Als je twijfelt 
of ze gaar zijn, prik er dan een satéstokje in. Komt deze er schoon 
uit? Dan zijn ze gaar. 



Saskia Fredrix 
Cranberry & Oat cookies 
 
Ingrediënten 
o pot cranberry en oat 

cookies  
o 150 gr(room)boter 
o 1 ei 

 
Verdere benodigdheden 
o bakpapier 
o mixer 
o kom 
o airfryer (natuurlijk) 
 
Bereiding 
Doe de inhoud van de 
pot in een kom. (Houd 
eventueel een paar 
cranberry's achter ter 
versiering op het einde). Voeg een ei en de boter toe. Mix alles tot 
een beslag. Kneed het nog even met de hand na zodat ook de boter 
goed verdeeld wordt onder de andere ingrediënten. 
Knip het bakpapier op maat zodat het in het mandje van de airfryer 
past. 
Maak balletjes van het deeg en druk ze plat op het bakpapier 
(ongeveer 18 tot 20 balletjes in totaal). Doe ze per 4 met het 
bakpapier in het mandje van de airfryer (Viva heb ik gebruikt bij XL 
kunnen er meer in natuurlijk) op 160 graden (zonder 
voorverwarmen) 15 minuten. 
Laat ze afkoelen dan worden ze nog wat harder en duw eventueel 
de overgebleven cranberry's in de koekjes als ze nog zacht zijn 
Eet smakelijk! Hmmm... 
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Sharina Kok 

Witte❤ 
 
Ingrediënten 
o 1 pak boerencake van Koopmans 
o 200 gram roomboter 
o 4 eieren 
o 6 gedroogde pruimen 
o zachte topping Dr. Oetker 
o vanillesuiker 

o roze❤ 

 
Niet alles gebruikt had nog genoeg over om een ❤ en muffin te 
maken Eigelijk het zelfde alleen de gedroogde pruimen niet maar 
roze kleurstof. 
 
Bereiding 

Roze❤ op het witte ❤ gelegd met een mesje het ❤ eruit 
gesneden witte eruit roze erin. 

Zachte topping om het mooier af tewerken. Gekleurde❤tjes met 
vanillesaus gemaakt versierd met decoratie.  
Bakken in de airfryer op 140 graden in 40 minuten en nog even op 
10 minuten op 150 graden. 



Sjra Tiny Zjwaame 
Valentijnstaart 
 
Ingrediënten 
o 1 pak boerencake 
o Dr. Oetker chocoladeglazuur 
o room 
 
Bereiding 
Pak boerencake klaarmaken 
volgens gebruiksaanwijzing. In 
vorm doen en afbakken op 160 
graden in 50 minuten. Controleren 
met satéprikker of het gaar is. Dan 
uit de airfryer laten afkoelen. 
Tot slot afsmeren  met Dr. Oetker chocoladeglazuur en op gemaakt 
met wat room. 

https://www.facebook.com/gerard.eggels?fref=ufi
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Suzan Das 
Gezond chocolade-bananenbrood 

 
Ingrediënten voor ½ cake 
o 1½ ei 
o 50 gram bloem 
o 2 bananen 
o 30 gram havermout 
o  1 el cacao 
o 1 el honing 
o  walnoten, amandelen enz. 
o amandelschaafsel 
 
Bereiding 
Verwarm je airfryer voor op 160 graden. Vet een cakevorm in. Het 
is voor dit recept het handigste (en lekkerste) als je rijpe bananen 
gebruikt. Prak de bananen tot een moes. Als je wat stukjes 
overhoudt in je moes is dat niet erg. Meng de gepureerde bananen 
door de eieren en voeg vervolgens ook de bloem, cacao en 
havermout toe. Het 
is lekker om wat 
fijngehakte noten 
aan het beslag toe 
te voegen. Of wat 
honing. Giet het 
beslag in de 
cakevorm. 
20 minuten in de 
airfryer op 160 
graden en dan komt 
het moeilijkste.... 
wachten tot hij 
afgekoeld is zodat je 
hem kunt proeven. 
Eet Smakelijk! 
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Suzanne Kazemier 
Chocolade Hart met aardbeienroom 

 
Ingrediënten 
o 150 gram havermout 
o 2 rijpe bananen 
o 4 dadels  
o 2 el kokosvet 
o 2 tl bakpoeder 
o 3 eieren 
o 2 el (rauwe)cacao  
o 1 blik / pak kokosroom (minimaal 17% vet) 
o 80 gram (diepvries) aardbeien 
o 1 tl honing 
o optioneel klopfix (heb ik niet gebruikt) 
 
Bereiding chocolade hart 
 Ik heb voor dit recept een handmixer en magic bullet(om de 
havermout te malen) gebruikt. Je kunt er ook voor kiezen om dit 
recept met een blender te maken. 
Smelt het kokosvet om tot olie in een pannetje. 
Ontpit de dadels en snij deze in kleine stukjes. Prak de banaan en 
mix deze daarna samen met de eieren en kokosolie tot een beslag. 
Voeg daarna de havermout, bakpoeder, cacao en dadels toe. Blijf 
net zo lang mixen tot het een mooi beslag is. 
Verwarm de airfryer op 180 graden en vul de vorm met het beslag. 
( ik heb de vorm ingevet met nog een restje gesmolten kokosolie). 
Zet de temperatuur terug tot 160 graden en bak het hart in 23 
minuten gaar. Dit recept is genoeg voor twee harten. 
 
Bereiding aardbeienroom 
Zet het blik/pak kokosroom minimaal twaalf uur van te voren 
achterin de koelkast. Giet het kokoswater af zodat je alleen nog een 
dikke substantie over hebt. (Het kokoswater kun je eventueel nog 
ergens anders voor gebruiken). Klop de kokosroom op dezelfde 

https://www.facebook.com/suzanne.kazemieratema?fref=nf


manier als slagroom(optioneel kun je hier klopfix bij gebruiken) en 
voeg een deel van de aardbeien en de tl honing toe (bewaar wat 
aardbeien als garnering). 
 
Bereiding chocolade hart met aardbeienroom 
Spuit met een spuitzak (of ziplockzakje waar je een punt af knipt) 
toefjes of streepjes op het hart en garneer met de aardbeien. 
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Thérèse Blüm 
Aardbeientaartjes 
 
Ingrediënten 
o bladerdeeg  
o aardbeien (mag ook diepvries zijn) 
o aardbeienjam  
o wat melk om het deeg te bestrijken 
 
Bereiding 
Ontdooi de bladerdeeg en steek hem uit met een ring (iets groter 
dan de vorm). Doe deze in het vormpje. Snij de aarbeien in plakjes 
en vermeng deze met wat jam. Schep dit op het bladerdeeg en 
steek met een uitsteekvormpje wat hartjes uit. Bestrijk het met 
melk voor de kleur. Daarna 12 minuten op 185 graden in de 
airfryer. Even afkoelen en bestrooien met poedersuiker.  
Laat daarna je kind, buurkinderen, kleinkinderen of wie dan ook de 
taartjes 
versieren.  
Mijn hulplijn 
was mijn 
zoontje van 
3... 
Heeeerlijk 
fris! 
 

 



Tineke Kosmis 
Dooley snoepjes 
 
Ingrediënten Brusselse Wafels voor 10 wafels en 11 pootjes 
o 1 groot ei 
o 50 gram suiker 
o 1 zakje vanillesuiker 
o 1½ dl melk 
o 150 gram zelfrijzend bakmeel 
o 50 gram gesmolten boter 
o olie om in te vetten 
o poedersuiker om te bestrooien 
 
Bereiding 
Klop de eierdooier met de suiker schuimig. Klop er de melk door en 
meng het bakmeel erdoor. Roer de gesmolten boter erdoor. Klop 
het eiwit stijf en spatel dit door het beslag. 
Vet de vorm lichtjes in. Verwarm de airfryer 180 graden voor. Het 
bleek dat 8 minuten goed is voor de wafelvorm maar de pootjes 
heb ik 6 a 7 minuten gedaan. Die zijn kleiner. Het is ook voor veel 
meer wafels er stond 8 a 10, maar het bleek genoeg voor 10 wafels 
en 11 pootjes.  
Ik heb de vormen op de grilplaat gedaan dan kan je de vorm 
makkelijker erop zetten en eraf halen dan uit het mandje. 
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Vanessa  Schröer 
S'mores koekjes & Oreo koekjes 
 
Ingrediënten 
o 135 gram nutella 
o 100 gram suiker 
o 130 gram bloem 
o 3 gram bakpoeder 
o 1 ei mini marsmallows 
o chocolate chips 
o mini oreokoekjes 
 
Bereiding 
De airfryer voorverwarmen op 175 graden 
Meng alle ingrediënten door elkaar en vorm er kleine bolletjes van. 
Druk met een glas of lepel de bolletjes plat en verpak het 
oreokoekje, de marmallow en de chocolate chips in het deeg. 
Bak de koekjes in de airfryer in 8 – 10 minuten 
 



Wandena Soerdjbalie 
Maizena koekjes 
Land van herkomst: Suriname 
 
Ingredienten 
o 200 gram margarine 
o 150 gram suiker 
o 1 zakje vanillesuiker 
o 1 zakje bakpoeder  
o 1 el custard 
o 2 eieren 
o 500 gram maizena 
o strooisels disco dip voor decoratie 
 
Bereiding 
Mix eerst de boter, suiker en vanillesuiker door elkaar als dit een 
smeuïge massa is kunnen de eieren één voor één bij. Als laatste de 
custard, bakpoeder en maizena. Laat de koekjesdeeg nog een half 
uur koelen in de koelkast. 
Maak kleine balletjes in je handpalm druk dit plat en steek hier het 
vormpje in uit. Als je dit op een plank zou doen blijft het plakken. 
Verwarm de airfryer voor op 180 graden. Ik heb mijn airfryer 
mandje en grillplaat gebruikt. Wel een stukje bakpapier op gedaan. 
10 minuten op 150 graden en zie het resultaat. 
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Buiten mededinging  

Ango Caris 
Valentijn special 
 
Ingrediënten biscuitdeeg 
o bakvorm van 20x20 
o boter om in te 

vetten  
o 4 eiwitten  
o 100 gram suiker 
o 5 eierdooiers  
o 100 gram bloem  
o snufje zout 
 
Ingrediënten vulling 1 
hazelnoten botercrème 
o 200 gram 

roomboter  
o 200 gram 

suikerpoeder  
o 100 gram 

hazelnotenpasta  
 
Ingrediënten vulling 2 van rood fruit 
o 3 blaadjes gelatine  
o kom met ruim water 
o 200 gram rood fruit uit de diepvries  
o slagroom uit spuitbus. 
o 75 gram suiker 
o 500 gram witte fondant 
o slagroom 
o En de rest kun je doen van resten die je nog hebt liggen 
 



Bereiding 
Verwarm de airfryer voor op 180 graden. Vet de bakvorm in en 
bekleed met bakpapier. 
Smelt de boter ( hij mag niet bruin worden). 
Klop met de mixer de eiwitten en de helft van de suiker tot pieken. 
Klop met een garde de eidooiers met de rest van de suiker au bain-
marie schuimig (dit om het beslag luchtiger te krijgen) Meng de 
eidooiers door het eiwit en spatel de bloem, zout en boter erdoor. 
Schenk het beslag in de beklede bakvorm en bak het biscuit in de 
airfryer op 160 graden 40 minuten. Even met een satéprikker kijken 
of het goed is. 
Bereiding vulling 1 de hazelnoten botercrème 
Klop de boter met de suiker romig, in niet minder dan 10 minuten, 
totdat deze een heel witte kleur heeft. Voeg vervolgens de 
hazelnotenpasta toe en proef of deze de juiste smaak heeft. Voeg 
anders meer pasta toe. Ikzelf vond hem perfect zo. 
Bereiding vulling 2 van rood fruit 
Week de gelatine in koud water. Verwarm het rood fruit in een 
pannetje op het vuur, tot er een beetje vocht uitkomt. Ik heb bij het 
fruit een beetje vloeibare zoetstof gedaan (dit kan ook gewoon met 
suiker). Knijp de gelatine uit en los op bij het rood fruit. Ik heb 
gewoon wat slagroom erbij gespoten en door het fruit mengsel 
geroerd. 
Bereiding taart 
Laat de taart volledig afkoelen op een rooster.Snij de taart in drie 
delen. 
Op een laag heb ik het rood fruitmengel gedaan. En op de andere 
laag de hazelnoten botercrème. 
Leg alle lagen weer op elkaar en besmeer zijkanten en bovenkant 
met de hazelnoten botercrème. Daarna de witte fondant op reliëf 
mat gelegd (eerst goed kneden en een bol ervan maken). Deze 
goed uitrollen tot de juiste maat voor de taart te bekleden. 
Oppakken met de fondant roller en de taart gaan bekleden. Dit kun 
je hartenlust doen.
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Buiten mededinging 

Marcha de Heer 
Voor papa 
 
Luchtige Muffins 
 
Ingrediënten 
o 250 gram baxmix 
o 80 gram chocolade stukjes donke/wit 
o 90 gram zachte boter 
o 2 eieren (medium) 
o 50 ml warm water 
o 15 gram hagelsuiker 
o 12 muffinvormpjes 
o versiering van Dr. Oetker 
 
Bereiding 
De zachte boter in een mengkom doen en met de mixer romig 
kloppen. Bakmix, eieren en warm water toevoegen en met de 
mixer in 1 minuut tot een glad beslag verwerken. De helft van de 
chocolade stukjes door het beslag scheppen met een lepel. 
Het beslag met 2 eetlepels gelijkmatig over de muffinvormpjes 
verdelen. De overgebleven chocolade stukjes er over heen 
strooien. De hagelsuiker er gelijkmatig over strooien. 
Bak de muffins op 160 graden in 15 minuten gaar in de airfryer. 
Laat de muffins afkoelen en decoreer ze met de versiering  
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Buiten mededinging 

MeiSan Lam  
Valentijnsspecial 
 
Ingrediënten 
o 100 gram ongezoute boter (dit recept is voor 8 stuks) 
o 100 gram suiker 
o 100 gram bloem 
o paar druppels citroensap 
o 2 eieren 
 
Ingrediënten glazuur 
o 3 el poedersuiker 
o paar druppels Grenadine siroop 
o een paar druppels roze kleurstof 
 
Bereiding 
Verwarm de airfryer voor op 150 graden. Vet een muffinvorm in of 
zet er muffinvormpjes in. 
Mix de boter en de suiker tot een zacht en romig mengsel. Mix de 
eieren er één voor één goed doorheen. Voeg ook het citroensap 
toe. 
Mix de bloem door het suikermengsel en verdeel het beslag over 
de muffinvormpjes. 
Bak de cakejes ongeveer 15 minuten. Haal de cakejes uit de airfryer 
en laat ze helemaal afkoelen. 
Maak het glazuur door de poedersuiker met limonadesiroop te 
mengen. Voeg kleurstof toe tot de gewenste kleur. Dip de cakejes 
met de bovenkant in het glazuur en laat goed uitlekken boven de 
kom met glazuur. Laat het glazuur hard worden voordat je de roze 
koeken serveert. Decoreer met hartjes of lipjes van icing (gekocht 
in een taartenshop). 
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Buiten mededinging 

Nancy Alexander 
Valentijnsspecial 
 
Ingrediënten  
o 180 gram bloem 
o 1 pakje instant citroen pudding 
o ½ tl bak poeder 
o ½ tl baking soda 
o ½ tl zout 
o 3 eieren 
o 200 gram suiker 
o 2 el boter (zacht) 
o 1 tl vanille extract  
o 2 tl citroen extract 
o 80 ml citroensap 
o 120 ml olie (een neutrale variant)  
o 175 ml Griekse yoghurt (naturel) 
o rasp van 1 citroen 
 
Ingrediënten citroen glazuur 
o 3 el boter (zacht) 
o 150 gram poedersuiker 
o 3 el citroensap 
o 1 tl citroen extract 
o rode kleurstof 
o extra poedersuiker 
 
Bereiding 
Roer bloem, pudding mix, bakpoeder, baking soda en zout door 
elkaar. 
Mix in een andere kom de eieren, suiker, boter, vanille extract, 
citroen extract, citroensap olie en yoghurt toe en mix 3 minuten op 
een lage stand. Voeg de droge ingrediënten toe en mix 3 minuten 



op een lage stand. Voeg de citroenrasp toe en mix 5 minuten op 
een hoge stand. 
Verwarm de airfryer voor op 200 graden met de grillplaat. Let op: 
doe de vorm niet te vol omdat anders de cake tegen het element 
aan komt. 
Bak de cake in 40 minuten op 160 graden. Check door middel van 
een satéprikker of de cake gaar is. Laat de cake afkoelen. 
Citroenglazuur 
Meng de boter, citroensap en het citroen extract met de mixer op 
een lage stand door elkaar. Voeg beetje bij beetje de poedersuiker 
toe. Schep de suiker eerst even om voordat je begint te mixen om 
stuifsuiker te voorkomen. Verdeel het glazuur over de afgekoelde 
cake en duw het glaxuur zachtjes van binnen naar buiten. Laat het 
glazuur minimaal 1 uur opstijven. Bestuiven met poedersuiker. 
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Inhoud 

Inzender Creatie Blz 
Voorwoord  Martin Senders 3 

 
Ango Caris Feestelijk gevulde cupcakes 4 
Astrid Hofmeijer Haver Hartjes 6 
Christel van Nyen Valentijns Biscuit Hartje 7 
Cindy van de Laar Valentijnstaart 8 
Denise Bergshoeff Bananenslof 10 
Dorothea van der Poel KwarkMuffins 12 
Eline van der Pol Tekst koekjes 14 
Fela Felagund Valentijnswolk 16 
Inge Dohmen Valentijnsbiscuit 17 
Ilona Bierkens Valentijn taartjes 18 
Jacqueline Kleisen Hemels Chocoladetaartje 20 
Jolanda Bergshoeff Slagroomtaart 22 
Karin Popken Geïntegreerde cheesecake 23 
Katja van de Akker Wortelcake 24 
Marlies Klarenbeek  I Love You 26 
Nancy Alexander Citroen a la Starbucks 28 
Ruth Bootsma Slagroom marsepein  30 
Sabina Wildenborg Bakmix/cake 32 
Wendy de Wit Hartje 33 

Yvonne Vreeswijk Appel-karamel – chocolade cupcake 34 

 



 

Alexa Vandendael Appelroosje 37 
Andrea Buta Harten taart 38 
Angelique Konter Dochterkoekjes 39 
Anita van Geffen Appeltaart met banketbakkersroom 40 
Ann van Gompel Kokoshartjes 41 
Anne Mieke Mijn harte diefjes 42 
Anneloes van Ardenne Vetvrij Appelmoescake 42 
Antoinette Hol  Taart met kersen en botercrème 43 
Astrid Elisabeth Eclair met bananenroom 44 
Ben Smeets Wolkencake 45 
Beppie in de Wei Bladerdeeg hartjes 46 
Bianca Kotterink Een cake met een verstopt hart 47 
Carin de Vogel Taai Taai in februari 48 
Carla Berkhof Citroenpie met merengue 49 
Cattery Ofthe Black 
Moon 

❤ voor je lijf 50 

Céline van Sluijs Met liefde gemaakt 51 
Chantal van der 
Wouden 

Valentijns Makronen  52 

Christel van de Beek Valentijn Baksels 53 
Claudia Boeckholtz Gevulde koek 54 
Conny Makaay Valentine sorbet 55 
Corina van Dijk Appelcake van Granny 56 
Dan Scorke Muermans Macarons/Kokosmuffins (KHA) 57 
Daniëlle Pater Hartjes cake gevuld met banaan 59 
Daphne Huion Hartvormige Brownies 60 
Diana Hamer Mini rum/rozijnen tulband  62 
Dianne Teunissen Valentijnshart (Kha, glutenvrij, 

granenvrij) 
64 

Diny Smit Tulband 66 
Edendaan Bliksem Sweet 16 67 
Elisabeth en Kees de 
Vries 

Peren Karameltaart 68 

https://www.facebook.com/daphne.huion?fref=nf
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Esther Meinten Choclate cookies 70 
Esther Schaap Caramel shortcake 71 
Eugenie Terhorst Valentijn Muffins 72 
Eveline Kleijn Kokosmacroontaart 73 
Fiona de Jong Mijn Valentijn 74 
Gerard Dingemans Samensmelten 75 
Gerda van Bronswijk Chocoladelaagjestaart!! 76 
Greetje Hendriks Mijn eerste en laatste baksel misbaksel  77 
Ignatia Mannoe Mini Red Velvet taartje 78 
Inge Blomme Valentijns Tom Pouce 80 
Iris Haverdings Cakejes gevuld met frisse frambozen 80 
Jacqueline Bobeldijk   Bladerdeeghart met appeltaartvulling 81 
Jannie de Graaf Boerencake 82 
Jojo Gewicht Appel kwark taartje  82 
Jolanda van Dam Amarena Kersen cupcake's met kersen 83 
Jolanda voor t Hekke  Cheesecake met frambozensaus  83 
José van Druten Toetje 84 
José van Gageldonk Zoete Flapjes 85 
Joyce Blankers Egeltjes taart 86 
Karin Josemanders Cupcakes 88 
Karina de Pauw Speculaascakejes 88 
Kim Heeren Appelstudel 89 
Kim Visser Verstopt hart 90 
Kitty van 
Schoonderwalt 

Boterhart 91 

Koen Boot Bananen Chocolade Hart 91 
Laura Bom Chocoladetaart 92 
Leonie Flink Be my Valentine 93 
Leonie Raadsen Valentijns Taart 94 
Leontine den Heijer Hartvormige cupcakes 95 
Linda en Nina Bogers Homemadecakes 96 
Linda van Leeuwen Happy Valentijn 98 
Lisanne VanEe Happy Valentine 100 

https://www.facebook.com/jbobeldijk?fref=nf


 

Lisette de Groot Spekkoek 101 
Luc van Empten Magere appelstrudel  102 
Marianne Hoogland Caramel kokoskoek 103 
Marianne van Dijk Cakeje met verrassing 104 
Marie-José Vloeijberghs Valentijnsflap uit AirVrijer 106 
Marina Peters Marmercake 108 
Marion van Oostveen Bananenbrood 109 
Mariska Sanders Carnavals Verjaardagstaart 110 
Marleen Rops Valentijnflapjes 111 
Martine Strijbos Aardbei/amarena cupcakes 112 
Mattie Hartman Suikervrij Appeltaart  113 
MeiSan Lam Liefdesbrief 114 
Michelle Hagelen Tortelduifjes 115 
Miranda van Driel Voor mijn Valentijn 116 
Miriam Braun De liefde van de man maar ook van de 

vrouw gaat door de maag 
118 

Monique Kirchjunger Chocoladetaart 119 
Nadine Westenbrink Cupcakes met een hartje van chocolade 

cake 
120 

Nanette Bakkeren Versmolten HartenMannoe 121 
Nicolette Ernst Valentijnscake 122 
Nishana Kok Roze hartje 123 
Paola Bier Brownie oreo muffins 124 
Patricia Leertouwer Brownie cheescake frambozen 125 
Roan en Maud 
Oosterhof 

Kleine Appeltaartjes 126 

Samantha Doorschodt Appel-notentaart 127 
Samira Gougou Cupcake boeket 128 
Sandra Hoogstadt Appel Blauwebessen mufin 130 
Saskia Fredrix Cranberry & Oat cookies 131 
Sharina Kok Witte ❤ 132 

Sjra Tiny Zjwaame Boeren chocolade cake 133 
Suzan Das Gezond Chocolade bananenbrood 134 

https://www.facebook.com/nanette.bakkeren?fref=photo
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De recepten in deze uitgave zijn ingezonden door 116 leden uit 
de Facebookgroep “Philips Airfryer bak avonturen” naar aanleiding 
van de bakwedstrijd ter gelegenheid van de 20.000 leden en 
Valentijnsdag. 
De opdracht luidde: “Deel je muffin, koekjes of taart valentijn recept 

en maak kans op een Airfryer muffin set.” De 20 meest verrassende 
valentijn recepten werden geselecteerd door een jury bestaande uit de 
Philips Chef Martin Senders, de Facebook Philips Airfryer bak avonturen 
beheerder Marc Jacobs en de Facebook Philips Airfryer bak avonturen 
beheerder Maruska Barendse. 

Met dank aan de de 115 deelnemers van de 
facebookgroep Philips Airfryer bak avonturen 

Suzanne Kazemier Chocolade Hart met aardbeienroom 136 
Thérèse Blüm Aardbeientaartjes 138 
Tineke Kosmis Dooley snoepjes 139 
Vanessa Schröer S'mores & Oreo koekjes  140 
Wandena Soerdjbalie Maizena koekjes  141 
   

Extra inzendingen 

Ango Caris Extra Valentijn special 142 

Marcha de Heer Extra Valentijn special 144 

MeiSan Lam Extra Valentijnspecial 146 

Nancy Alexander Extra Valentijnspecial 148 
Inhoud  150 

https://www.facebook.com/suzanne.kazemieratema?fref=nf

