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Bedrijfsfotografie Gemeente Ede - bedrijventerreinen
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Bedrijfsfotografie Gemeente Ede - bedrijventerreinen



Bedrijfsfotografie Gemeente Ede - bedrijventerreinen



Bedrijfsfotografie Brandsen - personeelswerving



Bedrijfsfotografie Brandsen - personeelswerving



Bedrijfsfotografie Brandsen - corporate



Bedrijfsfotografie Brandsen - corporate



Bedrijfsfotografie Kernhem Accountants



Studiofotografie



Studiofotografie Operatie Mobilisatie Nederland - Gerard en Nelinda Troost



Studiofotografie Gemeente Ede - Personeelsmagazine

WERK  |  LIFESTYLE  |  ONTSPANNING  |   1

Personeelsmagazine gemeente Ede FEBRUARI 2021

WERK  |  LIFESTYLE  |  ONTSPANNING

De week van 
bosbeheerder Jochem

Sfeerproeven bij 
Sandra van Liere
“Geborgenheid zit in 
comfort en sfeer”

Thuiswerken
Veilig en gezond 
aan het werk blijven

Nieuw in
coronatijd

Alja Bastiaansen



Studiofotografie Party-to-go - verjaardagsthema’s



Studiofotografie Kinderkoor Jedaja - CD cover en inlay “Ik héb ‘t”

hypotheken pensioenenverzekeringen

Postbus 91 - 6720 AB Bennekom

betrokken adviseurs



Studiofotografie Kinderkoor Jedaja - CD cover en inlay 
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Vrijwilligers
BANENMARKT

Woensdag

15 oktober 2014
18.30 - 21.00 uur, Raadhuis, Bergstraat 4 in Ede

www.demedewerker.nl

Studiofotografie De Medewerker - campagnebeelden



Studiofotografie De Medewerker - promotiecampagne



Studiofotografie PDR - Portretten team voor website



Studiofotografie Boarding Partner - Portretten voor website



Studiofotografie Gemeente Barneveld - Campagne duurzaamheid



Reclamefotografie



Reclamefotografie Gemeente Barneveld - Wandelgidsen



Reclamefotografie Gemeente Barneveld - Wandelgidsen



Reclamefotografie Stichting BME - Cover magazine Ei

‘Boeren midden in de 
samenleving, dat betekent 
openheid en verbinding’

Een kleurrijk 
kunstproject voor en 
door Barneveld

Magazine Wereld Eidagen
2025

EI ARTISTIQUE

IKB Ei
30 jaar kwaliteit

en vertrouwen

EEN ODE AAN HET 
NEDERLANDSE EI

WERELD EIDAGEN

BEN DELLAERT

ASJE VAN DIJK



Reclamefotografie Cultura Ede - cursussen

techlab
LORUM IPSUM SIT
AMET CORDIS

kijk op 
www.cultura-ede.nl/cursussen

tekenen en 
schilderen
LORUM IPSUM SIT
AMET CORDIS

kijk op 
www.cultura-ede.nl/cursussen

kleuter-
dans
LORUM IPSUM SIT AMET

kijk op 
www.cultura-ede.nl/cursussen

spaanse
les
LORUM IPSUM SIT AMET

kijk op 
www.cultura-ede.nl/cursussen

musical
volwassenen
LORUM IPSUM SIT AMET

kijk op 
www.cultura-ede.nl/cursussen



Reclamefotografie Cultura Ede - ZomerBries Straatfestival



Reclamefotografie Operatie Mobilisatie Nederland - Gerard en Nelinda Troost



Reclamefotografie Gemeente Ede - Interieur tbv magazine



Reclamefotografie Gemeente Ede - Interieur tbv magazine



Reclamefotografie Gemeente Ede - Personeelsmagazine Connect



Reclamefotografie CNS basisschool De Vuursteen - missiepaneel



Reclamefotografie CNS basisschool De Vuursteen - schoolgidsen



Productfotografie



Productfotografie April Sports Group - Kookaburra wedstrijdbal



Productfotografie Alveka - website



Productfotografie Batach - Evenement Heel Laurens Bakt Samen



Drie uur, één 
missie: wie bakt 
zich naar de titel 
Beste Bakker 
van Laurens?

Oefenen, proeven, 
perfectioneren… en 
dan alles geven in 
de Grote Finale!

2120

Passievruchten curd

Verwarm ondertussen de passievruchtpuree met de suiker in een steelpannetje 

op laag vuur. Roer tot de suiker volledig is opgelost. Klop in een kom de 

eierdooiers los met een garde. Voeg een beetje warme puree toe aan het 

eimengsel (tempereren), terwijl je door blijft kloppen. Voeg dan al kloppend het 

hele eimengsel terug in de pan bij de rest van de passievruchtpuree.

Laat op laag vuur indikken, terwijl je continu blijft roeren. Dit duurt ongeveer 

5-10 minuten. Let op, het mengsel mag niet koken! Wanneer de curd dik genoeg 

is (blijft aan je spatel hangen), haal je de pan van het vuur.  Voeg de koude 

boterblokjes beetje bij beetje toe en roer tot alles is opgenomen. Laat afkoelen 

tot kamertemperatuur. Laat het daarna minstens 2 uur in de koelkast opstijven.

Opbouw en vullen van de taart

Wanneer de biscuit goed is afgekoeld kun je deze in lagen snijden. Snij de taart 

twee keer horizontaal door. Vul een spuitzak met een deel van de botercrème en 

knip zo’n 1 cm van de punt van de spuitzak af. 

Leg de onderste biscuitlaag op een cake board. Leg de andere 2 lagen even opzij. 

Maak met de spuitzak een “dijkje” langs de rand van het biscuit. Vul deze laag 

met een laagje van de passievruchten curd. Smeer dit weer af met een laag 

botercrème. Zorg dat de passievruchten curd en de botercrème niet met elkaar 

gaan mengen. Leg de volgende laag biscuit erop en vul deze laag op dezelfde 

manier. Leg vervolgens de bovenlaag op de taart en laat de taart even koelen 

voor de stevigheid.

Afsmeren en decoreren van de taart

Smeer de buitenlaag van de taart af met een dun laagje botercrème. Laat even 

koelen om te verstevigen. Verdeel ondertussen de botercrème over bakjes met 

de hoeveelheid naar wens en breng op kleur met de kleurstoffen voor decoratie. 

Haal je taart uit de koelkast en smeer (eventueel met een kleurlaag) opnieuw af. 

Zorg dat je de kleur van de onderlaag niet meer ziet.  Vul per kleur een spuitzak 

(met spuitmondje) met botercrème. Decoreer de taart naar wens.

3938

Sjiek de friemel Appeltaart

Waarom heb je gekozen voor dit baksel? 

Deze taart kun je altijd meenemen als je indruk moet maken op je schoonmoeder.

Bereidingswijze

Deeg

Doe alle ingrediënten voor het deeg in een kom en kneed er met je handen een samenhangend deeg 

van. Kneed vooral niet te lang. Zodra je een bal van het deeg kunt vormen is het goed. Verpak het deeg in 

plasticfolie en laat het minimaal 1 uur rusten in de koelkast.

Vulling en jam

Snij ondertussen de appelpartjes met een mandoline in dunne plakken. Kook deze een paar seconden 

in kokend water en dep deze goed droog. Je kunt wat citroensap toevoegen aan het kookwater om te 

voorkomen dat de appels verkleuren.

Maak ondertussen de jam door de abrikozen, het citroensap en de geleisuiker zachtjes aan de kook te 

brengen en te laten koken tot het de juiste dikte heeft (ongeveer 10 minuten).

Verwarm de oven voor op 180 °C (boven- en onderwarmte) en vet een lage (quiche)vorm (met een 

doorsnede van ongeveer 25 centimeter) in met 

boter. Doe voor de vulling het amandelmeel, 

de boter, suiker, bloem, eieren, het zout en de 

citroenrasp in een kom en mix dit met een mixer 

tot een egale massa. 

Appeltaart afmaken

Haal het deeg uit de koelkast. Kneed het deeg 

nog kort door en rol dit vervolgens op een licht 

Ingrediënten
Voor het deeg
• 175 gr bloem
• 75 gr witte basterdsuiker
• 40 gr amandelmeel
• 100 gr boter, op 

kamertemperatuur
• 1 ei, op kamertemperatuur
• 1/4 tl zout

Voor de amandelvulling
• 3-4 grote appels, in dunne plakjes
• 100 gr amandelmeel
• 80 gr boter, op kamertemperatuur
• 100 gr suiker
• 30 gr bloem
• 2 eieren, op kamertemperatuur
• snuf zout
• rasp van 1 citroen

Voor de abrikozenjam
• 200 gr abrikozen
• 160 gr geleisuiker
• 1 1/2 el citroensap

Verder nodig
• boter, om in te vetten
• bloem, voor het werkblad
• 1 el suiker
• 1/2 tl kaneelpoeder

Lotte Gilijamse    
Antonius Binnenweg

bebloemd werkblad uit tot een dikte van 3-4 millimeter. Bekleed 

de bakvorm met het deeg en snij het overhangende deeg 

netjes af. Verdeel de amandelvulling over de bodem en bekleed 

dit vervolgens van buiten naar binnen met de appelpartjes, 

zodat er een roosvorm ontstaat. Meng de suiker met de kaneel 

en strooi dit over de appels. Bak de taart in 40-50 minuten 

goudbruin en gaar.

Bestrijk de taart met de abrikozenjam als deze uit de oven komt 

voor de glans.
4746

Passievolle 
Mang(o)fieke Droom

Waarom heb je gekozen voor dit baksel? 

Ik	koos	voor	de	“Passievolle	Mang(o)fieke	Droom”,	mijn	allereerste,	volledig	zelfontworpen	taartrecept.	

Extra bijzonder: ik mocht hem maken voor de bruiloft van mijn oud-huisgenoot. Voor mij symboliseert deze 

taart alles wat bakken is: liefde, verbinding, creativiteit, pure producten en oog voor detail.

De naam van de taart vat het perfect samen: 

• Passievolle: mijn passie voor bakken én de passievruchtgelei die zoet, zuur en structuur combineert

•	 Mang(o)fiek:	een	knipoog	naar	het	prachtige	uiterlijk	én	de	zoete	mangostukjes	in	de	kern

• Droom: de romige mascarponeroom die fris en luchtig aanvoelt – en de droom om Robèrt te ontmoeten

Met deze taart toon ik de technieken die ik onderweg leerde, zoals strak afsmeren. Daarnaast breng ik 

smaken, texturen en kleuren samen tot één geheel. Precies zoals bij Laurens: unieke mensen die samen 

iets moois vormen.

Bereidingswijze

Biscuit 

• Verwarm de oven voor op 180 °C (boven- en onderwarmte). Vet een ronde vorm (24 cm) in en bekleed de 

bodem met bakpapier.

• Klop eieren, suiker, vanillesuiker en zout au bain-marie tot ca. 37 °C (handwarm).

• Haal van het vuur en klop verder tot het 

mengsel op kamertemperatuur is en als een 

lint van de garde loopt.

• Zeef bloem en maïzena erboven en spatel 

voorzichtig door het beslag, zodat de 

luchtigheid behouden blijft.

• Bak het biscuit in 25–30 minuten op 180 °C.

Ingrediënten
Vanillebiscuit
• boter om in te vetten
• 5 eieren
•	 150	gr	fijne	kristalsuiker
• 1 zakje vanillesuiker
• 25 gr maïzena  
• 125 gr (patent)bloem
• ¼ tl zout

Mascarponeroom
• 750 gr mascarpone
• 375 ml ongeklopte slagroom
• 2 zakjes slagroomversteviger 

(Klop-Fix)
• 6 zakjes vanillesuiker
• optioneel: poedersuiker naar 

smaak

Passievruchtgelei
• 500 gr passievruchtblokjes 

(diepvries, ontdooid en op 
kamertemperatuur)

• 225 gr geleisuiker speciaal

Overige vulling
• 500 gr mangostukjes (diepvries, 

ontdooid en in stukjes)

Decoratie
• 2 mango’s (vers)
• 1 passievrucht (vers)
• 150 gr blauwe bessen (vers)
• eventueel: gehakte 

pistachenootjes

Esther Grin  
Liduina

Mascarponeroom 

Klop de mascarpone los met een mixer en voeg vanillesuiker toe. Giet de ongeklopte slagroom en 

slagroomversteviger erbij en klop tot een stevige room. Breng op smaak met poedersuiker.

Passievruchtgelei

Breng de ontdooide passievruchtblokjes samen met de geleisuiker speciaal al roerende aan de kook. Laat 

2 tot 3 minuten doorkoken. Giet de gelei in een grote schaal of pan, zodat deze kan afkoelen. 

Opbouwen taart

Laat de taart volledig afkoelen en snij het biscuit met een taartzaag in drie gelijke lagen. Bouw de taart 

direct	op	het	serveerbord.	Bestrijk	de	onderste	laag	met	1/6	van	de	mascarponeroom	en	verdeel	de	

passievruchtgelei hierop, laat 1 cm vrij aan de rand en spuit daar wat room op. Leg de tweede biscuitlaag 

erop	en	druk	deze	lichtjes	aan.	Bestrijk	weer	met	1/6	room	en	verdeel	de	mangostukjes	hierover.	Sluit	af	met	

de derde biscuitlaag.

2e plaats

•  
w

in
na

ar zilveren garde  •
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Productfotografie Batach - Evenement Heel Laurens Bakt Samen



Concertfotografie



Concertfotografie Cultura Ede - Optreden Ragazze Quartet



Concertfotografie Adrian Snell - Artwork voor CD



Concertfotografie Adrian Snell - Artwork voor CD



Bruidsfotografie



Bruidsfotografie  Peter en Merel Kleiman
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Bruidsfotografie  Peter en Merel Kleiman
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