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Inleiding 




De winter nodigt ons uit om te vertragen. Nu de dagen korter worden en de wereld stiller lijkt, verlangen we vanzelf naar meer warmte, comfort en voeding. 
 Dit is het seizoen van knusse keukens, warm licht, dampende mokken en het simpele plezier om iets met je eigen handen te maken. ✨❄️



In dit boek vind je hartverwarmende cadeautjes, eenvoudige feestelijke recepten, aromatische mengsels en kleine creatieve ideeën die de winter zachter en magischer maken. 🎁🕯️


 Niets ingewikkelds — gewoon betekenisvolle, troostende projecten die jou en de mensen om je heen blij maken.



En omdat winter altijd een seizoen van geur en smaak is geweest, heb ik iets bijzonders toegevoegd:
 een bonusgedeelte met 11 traditionele winterkruiden & specerijen. 🌿✨


 Ze worden al eeuwen gebruikt om het lichaam te verwarmen, de spijsvertering te ondersteunen, de stemming te verheffen en dat heerlijke decembergevoel in huis te brengen.
 Je ontdekt hoe je ze kunt gebruiken in thee, gerechten, cadeaus en eenvoudige rituelen — als zachte ondersteuning, zonder de hoofdrol op te eisen.



Dit boek draait om warmte, verbinding, creativiteit en comfort.
 Of je nu een zelfgemaakt cadeautje voorbereidt, iets lekkers bakt, een winterthee-blend maakt of gewoon je huis heerlijk laat ruiken — elke kleine handeling brengt licht in de donkerste maanden. 🧡





Laat de winter zacht voor je zijn.
 Laat je keuken warm zijn.
 En laat deze cadeautjes en recepten een vleugje magie in jouw seizoen brengen. ✨🎄














  
  
Kerstrecepten zoet




De winter vraagt om warmte, zachtheid en kleine momenten van verwennerij. Zoete gerechten brengen precies dat: geurige kruiden, romige smaken en nostalgie die terugkomt bij elke hap. In deze recepten vind je de magie van kaneel, vanille, sinaasappel en andere kerstklassiekers — perfect voor lange avonden, feestdagen en stille genietmomentjes aan de keukentafel. 



Glutenvrij Amandelmeel Bananenbrood

Ingrediënten

• 300 g glutenvrij amandelmeel

• 60 g glutenvrije bakmix

• 3–4 bananen (ca. 4 grote bananen)

• 3 eieren

• 100 g suiker of honing

• 30 g kokosolie

• 1 tl kaneel

• 1 tl kardemom

• 100 g (optioneel) diepvriesfruit

• Snufje zout



Bereiding

Verwarm de oven voor op 200°C.

Bekleed een cakevorm met bakpapier of vet deze in.

Prak de bananen helemaal fijn in een grote kom.

Voeg de eieren, suiker (of honing), kaneel, kardemom en de gesmolten kokosolie toe en meng goed.

Voeg het amandelmeel, de bakmix en het zout toe en roer tot een egaal beslag ontstaat.

Hak (indien gebruikt) het diepvriesfruit en spatel dit door het beslag.

Verdeel het beslag over de cakevorm.

Bak het bananenbrood ca. 35–40 minuten in het midden van de oven.

Laat het brood minstens 15 minuten afkoelen voordat je het  aansnijdt. 
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Recept: Warme Sinaasappel–Kruidnagel Infusie

Ingrediënten:
 • 1 sinaasappel in plakjes
 • 4–6 kruidnagels
 • 1 kaneelstokje
 • Warm water of cider
 • Optioneel: honing
 
 Bereiding:
 1. Snijd de sinaasappel in dunne plakken.
 2. Prik kruidnagels in enkele plakjes.
 3. Doe alles in een glas of pot.
 4. Overgiet met warm water of cider.
 5. Laat 5 minuten trekken.
 
 ✨ Een glas vol licht, bescherming en winterwarmte.




[image: Warme Sinaasappel–Kruidnagel Infusie]
Warme Sinaasappel–Kruidnagel Infusie






Vanille–Amandel Kerstcake met Roomlaag

Een zachte, luxe kerstcake met echte vanille, amandel en een romige laag die perfect past bij de sfeer van jouw kerstkruidenboek. Warm, feestelijk en elegant — ideaal voor een kerstbrunch, koffiemoment of dessert.



Ingrediënten

- 200 g amandelmeel

- 150 g bloem (of extra amandelmeel voor glutenvrij)

- 150 g roomboter, zacht

- 150 g suiker of honing

- 3 eieren

- 1 vanillestokje (merg) of 2 tl vanille-extract

- 1 tl bakpoeder

- Snufje zout

- 50 ml melk of amandelmelk

- Optioneel: handje amandelschaafsel



Roomlaag

- 200 ml slagroom

- 150 g mascarpone

- 1 tl vanille-extract

- 2–3 el honing of poedersuiker



Bereiding

1. Oven voorverwarmen op 170°C.

2. Klop boter en suiker romig.

3. Voeg één voor één de eieren toe en meng goed.

4. Schraap het merg uit het vanillestokje en meng dit door het beslag.

5. Voeg amandelmeel, bloem, bakpoeder en zout toe.

6. Giet de melk erbij en meng tot een glad beslag.

7. Schenk het beslag in een met bakpapier beklede bakvorm.

8. Bak 35–45 minuten tot goudbruin en gaar.

9. Laat volledig afkoelen.



Roomlaag maken

1. Klop slagroom stijf.

2. Voeg mascarpone, honing en vanille toe.

3. Klop tot een stevige, romige crème.

4. Smeer over de volledig afgekoelde cake.
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Kardemom–Vanille Kerstkoekjes met Witte Chocolade

Ingrediënten

• 200 g bloem

• 100 g zachte roomboter

• 100 g lichte basterdsuiker

• 1 ei

• 1 tl gemalen kardemom

• 1 tl vanille-extract

• 1/2 tl bakpoeder

• Snufje zout

• 80 g witte chocolade (in kleine stukjes)

• Optioneel: 1 el sinaasappelrasp



Bereiding

Verwarm de oven voor op 180°C.

Klop boter en suiker romig.

Voeg het ei, vanille en kardemom toe en meng goed.

Meng bloem, bakpoeder en zout erdoor.

Schep de stukjes witte chocolade door het deeg.

Maak 16–20 kleine bolletjes en leg ze op een bakplaat met bakpapier.

Druk de bolletjes licht plat.

Bak 10–12 minuten tot de randjes licht goud kleuren.

Laat volledig afkoelen zodat de chocolade kan uitharden.
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Kardemom–Vanille Kerstkoekjes met Witte Chocolade






Gekonfijte Gember – Kersteditie



Ingrediënten

• 250 g verse gember (geschild en in plakjes of blokjes)

• 300 g kristalsuiker

• 300 ml water

• Extra suiker om te rollen (optioneel)



Bereiding

• Schil de gember en snijd in dunne plakjes of kleine blokjes.

• Breng het water en de suiker aan de kook en roer tot de suiker is opgelost.

• Voeg de gember toe en laat 45–60 minuten zachtjes pruttelen tot de gember glazig en zacht is.

• Laat de gember uitlekken in een zeef (bewaar de siroop eventueel voor thee of desserts!).

• Rol de warme stukjes gember eventueel door wat extra suiker.

• Laat de stukjes drogen op bakpapier gedurende 2–4 uur.

• Bewaar luchtdicht. Blijft weken goed!
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Kerst Latte met Kaneel, Vanille, Anijs & Kardemom

Een romige, warme latte met klassieke kerstkruiden. Perfect voor bij de haard of als feestelijk drankje na het diner.



Ingrediënten

• 300 ml warme melk (of plantaardige melk)

• 1 espresso of een sterke koffieshot

• 1 kaneelstokje

• 1 steranijs

• 1 snufje kardemom

• 1 tl vanille-extract of het merg van ½ vanillestokje

• 1 tl cacao (optioneel)

• Slagroom (topping)

• Cacaopoeder of kaneel (afwerking)



Bereiding

1. Verwarm de melk in een pannetje en voeg kaneel, steranijs, kardemom en vanille toe.

2. Laat 5 minuten zacht trekken (niet laten koken).

3. Zet een espresso of sterke koffie klaar.

4. Giet de gekruide melk door een zeef in de mok bij de koffie.

5. Roer eventueel de cacao erdoor voor een chocoladetwist.

6. Werk af met een royale toef slagroom.

7. Bestuif met kaneel of cacaopoeder.
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Recept: Sinaasappel–Steranijs Taart



Ingrediëntenlijst – Sinaasappel–Steranijs Taart

Voor de siroop en citruslaag

• 2 sinaasappels
 • 1 mandarijn
 • 1 limoen
 • Extra sinaasappel of mandarijn om uit te persen
 • Rasp van sinaasappel en limoen
 • 150 g suiker
 • 3–4 steranijs



Voor het biscuit

• Basismix voor biscuit (1 standaard verpakking)
 • 4 eieren
 • 5 eetlepels van de siroop



Voor de botercrème

• 200 g zachte roomboter
 • 2 eetlepels melk (of plantmelk)
 • 1 theelepel vanille-extract
 • Wat citrusrasp naar smaak



1. Voorbereiden

• Verwarm de oven voor op 160°C en bekleed twee springvormen. Vet ze licht in.
 • Snijd sinaasappel, mandarijn en limoen in dunne plakjes.
 • Pers de overige citrusvruchten uit en bewaar de rasp.
 • Kook het sap met suiker, steranijs en de rasp 30 minuten in tot een siroop.
 • Smeer één springvorm in met een laagje siroop en leg de citrusschijfjes op de bodem.



2. Biscuit

• Mix de basismix met de eieren en vijf eetlepels siroop tot een luchtig beslag.
 • Giet een derde van het beslag in de vorm met de citrusschijfjes.
 • Giet de rest in de tweede springvorm.
 • Bak beide biscuits 40 minuten en laat volledig afkoelen.



3. Vullen

• Maak een botercrème van boter, melk, vanille en wat citrusrasp.
 • Snijd de “blote” biscuit horizontaal doormidden en vul deze met de crème.
 • Plaats de biscuit met de citrusschijfjes bovenop als decoratieve toplaag.
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 De zoete winterverwennerij heeft zijn werk gedaan, ❄️ en nu zetten we de stap naar hartige recepten — warm, stevig en perfect voor de koude dagen. 
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