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Vera de Muis is dol op koken. En haar 

vriendjes proeven graag alle lekkere 

dingen die ze maakt. Zelf maken ze ook 

wel eens iets. Een heerlijke Bastognecake 

bijvoorbeeld, of een frisse frambozen-

yoghurtshake. De recepten hiervoor vind 

je in dit kookboek. Vera en haar vriendjes 

vertellen je wat je moet doen.
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Vera
Veel plezier!
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Postmerel heeft diepvriesbladerdeeg uit de stad gehaald. Maar als hij in de 
keuken van Vera stapt, schrikt hij. “Jeetjemina Vera, het is helemaal 
ontdooid!”
“Dat komt goed uit,” zegt Vera, en ze stroopt haar mouwen alvast op. “Het 
moet ook ontdooid zijn.”

Vera legt vier plakjes bladerdeeg op elkaar en rolt ze uit tot een deeglap van 
ongeveer 20 x 20 centimeter. Nu mag Kipje helpen. Ze bestrijkt de deeglap
met de gesmolten boter. Ondertussen roert Popje de kaneel door
de suiker. 

Vera strooit het suikermengsel over de deeglap en met een mes 
snijdt ze de lap in 20 reepjes van een centimeter breed. “Weten 
jullie hoe een acht eruitziet?” vraagt ze.
“Ik wel,” roept Popje trots.
“Maak dan maar eens een acht van een reepje deeg,” zegt Vera.
“Verroest!” zegt Popje. “Nou lijkt het wel een krakeling!”

“De eindjes goed vastdrukken, hoor!” zegt Vera.
Dan leggen ze alle krakelingen heel voorzichtig op de bakplaat die Vera met 
bakpapier heeft bekleed. De oven is al warm, 220 ºC. In het midden van de 
oven bakken de krakelingen goudbruin krokant.

“Zullen we voortaan iedere dag van die lekker 
krakelingen maken?” vraagt Saar met volle 
mond. “Veel lekkerder dan hondenbrokjes.”



Weg! Foetsie! Verdwenen! Géén enge dromen meer voor Popje, want muizen 
kunnen poezen eten. O zo!

Vera mengt het bakmeel en de suiker met een snufje zout. Met twee messen 
snijdt ze de boter erdoor, net zo lang tot de boter heel fijn is verdeeld. Nu 
kneedt ze er vlug een deegje van, wat een uurtje afgedekt in de koelkast 
moet opstijven.

Na dat uur rolt ze het deeg uit tot een lap van een halve
centimeter dik. Met een katervormpje steekt ze er allemaal
koekjes uit. Popje is erg knap, die heeft niet eens een vormpje
nodig. Ze weet uit haar hoofd hoe die kater eruitziet!

Dan bekleden ze de bakplaat met bakpapier en gaan de
koekjes de oven in, die al voorverwarmd is op 175 ºC. De
katers hebben 15 à 20 minuten nodig om bruin te bakken. 
Op een rooster mogen ze afkoelen. 

Ondertussen heeft Frits het glazuur gemaakt.
Hij deed de poedersuiker in een kom en deed
er druppel voor druppel wat water door tot
het mengsel glad was. Toen roerde hij de
oranje kleurstof erdoor.
Nu mag het glazuur op de koekjes gestreken
worden. Laten drogen… en weg met de rode
katers! HAP!

“Ik heb weer een nachtmerrie 
gehad…” Jeetje, Popje ziet er nog 
steeds wit van en haar knieën 
bibberen. “Het was weer van die 
rooie kater…”
Getsie! Frits trekt zenuwachtig aan 
zijn snorharen. Saar doet gauw de 
buitendeur op slot.

“Weet je,” zegt Vera, “als je ergens 
bang voor bent, moet je niet hard 
weglopen. Dan word je alleen maar 
banger. Nee, je moet erop af!”
“Ik ben gekke Henkie niet,” zegt 
Popje verontwaardigd. 
Nee, Vera wil 
natuurlijk ook niet dat 
Popje wordt 
opgegeten door die 
rode kater. Ze heeft 
een beter plan. Ze 
gaan rode koekjes 
bakken die de vorm 
hebben van die 
ellendige rode 
kater en die 

gaan ze dan allemaal achter elkaar opeten. En dan lekker 
kruimelen en héél hard smakken! Eerst zijn staart eraf 
bijten. Hap! En dan zijn oren. Hap! En dan is die kater op. 
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