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Veel plezier met aftellen naar kerst!
Lijkt het je wel wat om zelf een cupcake kerstboom te maken? Om je hierbij te
helpen heb ik een placemat gemaakt waarop je de mini cupcakes kunt zetten.

Van de placemat heb ik een adventskalender gemaakt, hierop staan
opdrachten.  In dit boekje geef ik je alle informatie en recepten die je daarbij

nodig hebt. Bladzijde 6 en 7 vormen samen de placemat & adventskalender. Je
maakt deze door beide vellen aan elkaar te plakken. Bewust koos ik voor a4

formaat, zo kun je het eenvoudig thuis printen. 

Omdat steeds meer mensen last hebben van allergieën, zijn de recepten gluten
en lactose vrij. Verder geef ik suggesties voor ongeraffineerde suikers. 

Maar we gaan niet alleen bakken, op de kalender staan ook gezellige doe
opdrachten. Ik vind het belangrijk dat de suggesties die ik geef eenvoudig uit te

voeren zijn. De feestdagen zijn best druk, we willen en hebben veel te doen.
Met alle afspraken vergeten we soms tijd te nemen voor ontspannen

samenzijn. 

Deze opdrachten helpen je een beetje tot rust te komen. Zo heb je momentjes
samen waarbij je door geur en warmte, of door iets te maken met je handen,
even kunt ontprikkelen. Of het resultaat heel mooi of lekker is, dat is eigenlijk
niet zo belangrijk. Door samen deze opdrachten te doen, heb je even echt tijd
voor elkaar. Hierdoor ontstaan de mooiste gesprekken. Ik wens jullie een kerst

vol verbinding en waardevolle herinneringen.  

Veel liefs, 
Annemarie Mulderij 



1 December  

Bedenk een zelf maak cadeau, b.v. een pennenbakje van een doosje dat anders wordt
weggegooid. Met wat mooi papier en lijm ziet het er heel gezellig uit. 

4 December

Maak je eigen inpakpapier, voor een klein cadeautje kun je op a4 papier werken.
Misschien hebben jullie wel grote vellen waarop je kunt schilderen of tekenen.

6 December

Lees en bekijk een mooi prentenboek, b.v. ‘Het winterboek’ van Anton Pieck of  ‘De
jongen, de mol, de vos en het paard’ van Charlie Mackesy. 

7 December

Dans op kerstmuziek en zing mee met Mariah Carey’s ‘All I want for Christmas’ of iets
anders wat jij mooi vindt. 

9 December

Maak een boswandeling, van het groen kom je helemaal tot rust. Doe het samen en kijk
of je mooie dennenappels kunt vinden, misschien zie je wel een hert of een specht.   

12 December

Geef iemand een compliment, je zult merken dat je er zelf ook blij van wordt. 

13 December 

Knip sneeuwvlokken, als je in Google of Pinterest ‘sneeuwvlokken’ intikt zie je veel
voorbeelden voor het maken van een papieren sneeuwvlok. 

14 December

Schrijf een kerstmenu; wat zou jij allemaal met kerst willen eten? Is er iets wat je zelf
(met hulp) zou willen koken? Vertel het je ouders en maak samen een plannetje. B.v. een
lekker toetje als tiramisu of appel kruimel met ijs. 

15 December

Pluk kleine takjes groen, rond kerst laat de boswachter vaak takken groen in het bos
liggen. Hiervan kun je kleine takjes plukken die je bij de opdracht morgen kunt
gebruiken. Geniet van de frisse geur die de takjes hebben. 

Aanwijzingen bij de activiteiten 
Voor de niet genoemde dagen zijn de aparte werkbladen



Op de adventszondagen maken we de fondant figuurtjes die in de mini cupcake boom
komen. Ze zijn maar heel klein en soms is het best priegelen. Voor de figuurtjes op de
foto gebruikte ik zelfgemaakte suikervrije marsepein. Het was niet eenvoudig om ermee
te werken, daarom raad ik je aan een paar pakjes fondant in de kleur bruin, rood, wit en
geel te kopen. Deel je op Insta jouw creatie? Tag Joy cakes kindercoaching dan, ik vind het
heel leuk te zien wat je maakt! Misschien bedenk je er wel veel meer figuurtjes bij.
Bewaar ze in een vershoudbakje, buiten de koelkast op een koele plek.

Kijk voor de juiste maat van het figuurtje naar de rondjes op de adventskalender. Deze
hebben de maat van een mini cupcake. Met kerstavond kun je jouw cupcakes op de
rondjes zetten en dan heb je een kerstboom van cupcakejes! 

De fondant figuurtjes voor in de 
mini cupcake boom

3 December 

Dit peperkoekmannetje vorm je
uit een bolletje bruin fondant.
Twee bolletjes kan ook, één voor
het hoofdje en een grotere voor
het lijfje. Met de punt van een
mesje steek je de armen en
beentjes uit. Dan kneed je ze in
vorm. Je maakt een klein rondje
voor het hoofd, wat je dan op de
romp drukt. Met een tandenstoker
teken je oogjes en een mond. 

10 December  

Het zuurstokje maak je door van
wit en rood een sliertje te rollen. Je
draait deze dan om elkaar heen.
Dit rol je dan weer glad. Dan snijd
je het rolletje op maat en je buigt
het tot een zuurstokje.  



17 December

Dit kleine kerstsokje maak je door
een bolletje rode fondant plat te
drukken of rollen. Niet te dun,
maar als het plat is kun je er
makkelijker mee werken. 
Met een tandenstoker teken je
voorzichtig de sok in het fondant.
Nu heb je een lijntje om langs te
snijden. Van een heel klein stukje
wit rol je een worstje. Deze plak je
met een heel klein beetje water
tegen het rood, dan snijd je het bij.  

24 December 

Het is het mooiste om de ster met
een stekertje uit te steken. De
goedkoopste klei setjes in de
speelgoedwinkel hebben vaak
mini stekertjes voor klei.  Hiermee
kun je deze ster maken. Druk een
stukje gele fondant plat en steek
de ster uit.  

Zoals je ziet kun je ook een boom
maken van 12 cupcakes, de keus is
aan jou. Je kunt er zelfs twee
maken en één cadeau geven!
Maar een grote op de
adventskalender maken is ook
stoer! De onderste cupcakes
vormen de stam. Je hoeft hiervoor
niet apart botercrème te maken,
neem gewoon wat
chocoladepasta. Dat werkt ook
goed en is heerlijk. Enjoy!



Zie je wat in het donker?
In het donker zie je meestal niets.
Maar als je op onderzoek gaat, ontdek je
misschien lichtjes. Die geven hoop. Net als
iets fijns om aan te denken. 

Als je moet wachten
Als je hoop op de proef wordt gesteld moet
je wachten. Wat ga je dan doen? De moed
verliezen of volhouden en alvast iets
bedenken? 

Kom, het kan ook andersom
Als er iemand is, die naar je luistert en naar je
omkijkt, dan heb je niet voor niets gewacht en
gehoopt. Iemand die zegt: Kom, nu wordt alles
anders!

Feest voor iedereen
Het wordt een feest voor iedereen als wij zelf
ook iets doen voor anderen. Als wij hen
uitnodigen om mee te doen. 

En daarom is het kerstfeest!
Op het kerstfeest vier ik dat Jezus is geboren.
Hij is geboren om ons te laten zien hoe het
leven een feest wordt voor iedereen. 

Tekst uit het boek Lichtjes in het donker van Hinke Baukje Wever

Mag ik met je delen wat kerst voor mij betekent? Elke advent sta ik stil bij de gebeurtenissen
rondom de geboorte van Jezus. Ik vier hoe Hij licht in mijn leven bracht. En liefde voor de

mensen om mij heen, Waardoor ik jou respecteer als je het anders ziet. Liefs, Annemarie
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Plak de andere helft van de adventskalender kerstboom
 hierop  vast



Doe alle ingrediënten in een kom. Zorg dat deze voordat je begint op
kamertemperatuur zijn. Daarvoor haal je de margarine een uur tevoren uit de
koelkast. De margarine snijd je in kleine blokjes. Meng het goed met je vingers,
een mixer met deeghaken of gebruik twee messen. Kneed het hierna tot een
mooi deeg. 
Maak het deeg een beetje plat en wikkel het in vershoudfolie. Laat het een half
uurtje in de koelkast rusten. 
Verwarm de oven voor op 150 graden.
Maak van het deeg rolletjes van een centimeter dik, hiervan snijd je ook stukjes
van 1 cm. Vorm van elk stukje een pepernoot en leg deze op een bakplaat met
bakpapier. 
Bak de pepernoten 20 tot 25 minuten in de voorverwarmde oven af. 
Laat ze na het bakken goed afkoelen, daar worden ze knapperig van. Eet
smakelijk! 

1.

2.

3.
4.

5.
6.

2 December
Bak alvast pepernoten, het is bijna Sinterklaas en het zelf bakken van pepernoten
is heel gezellig. De geur is fijn en lekker met je handen bezig zijn is leuk. 

Recept pepernoten
150 gram glutenvrij meel dat geschikt is voor bakken 
75 gram kokosbloesemsuiker, of donkerbruine basterdsuiker
90 gram margarine 
een flinke theelepel speculaaskruiden
2 eetlepels plantaardige melk of water
een snuf zout 



5 December
Zet kaneelthee. 

Dit is heel eenvoudig, breng in een pannetje zoveel kopjes water aan de kook als
je nodig hebt. 

In het water kook je 1 á 2 kaneelstokjes mee. Laat het zachtjes koken voor een
minuut of 10. 

Andere smaakmakers die je kunt meekoken zijn: 

stukjes appel, sinaasappelschil, kardemompeulen, een stukje gember of een
kruidnagel.

Probeer maar eens uit wat je lekker vindt. Het geeft een heerlijke geur. 

Doe als het iets afkoelt een theelepel honing in je mok erbij. Dat is lekker zoet en
gezond. 



 Knip over de stippellijn.  
 Vouw de kaart dubbel.   
 Maak een tekening / decoratie in het vak.   
 Schrijf iets voor degene aan wie je de kaart stuurt.

1.
2.
3.
4.

Instructie:
6 December



16 December
Maak een drijfkaars pot

Kies een glazen pot die je mooi vindt, een schoon gewassen pindakaas potje
bijvoorbeeld.

Onderin leg je de takjes groen en besjes die je gisteren hebt geplukt. Hier giet je
water op tot een stukje over de helft van de pot. 

Leg je drijfkaars op het water.

Je kunt om de pot een strikje met jute of touw maken. Daar kun je ook een lief
kaartje aan hangen. Dan heb je een leuk cadeautje om weg te geven. Aan wie geef
jij dit kaarsje? 

Als ze even branden wordt het glas aan de bovenkant heet, raak dit dus niet aan
en pak het potje zo nodig onderaan vast.

Maak er gerust meer, en gebruik verschillende maten potten. Je kunt ze gezellig
op tafel zetten. 



3 steranijsjes en evt. een kaneelstokje
500 ml plantaardige melk
Wat honing of agavesiroop
Een pannetje

18 December
Proef anijsmelk.  Heb je het weleens gedronken? Bij buikpijn kan het fijn zijn
voor je buik. Niet iedereen vindt het lekker. Als je een slokje neemt, hoe
omschrijf jij de smaak dan? 

Je kunt blokjes in de winkel kopen, maar het is beter om dit zelf te maken. 

Je hebt nodig:

Doe alles, behalve de zoetmaker, in de pan en laat het 5 minuten zachtjes
pruttelen. 
Giet de melk voorzichtig door een zeef in een kan en schenk een beker of
meer in. 

Als het iets afkoelt doe je er een theelepel honing in. 



19 December
Maak een glitter pot.
Door te schudden dwarrelen overal rustig mooie glinstertjes in de pot. Het is
leuk om naar te kijken en het brengt je tot rust. Terwijl je schudt stel je jezelf
voor dat de glitters je drukke gedachten en onrustige gevoelens zijn, wanneer
je stopt met schudden vallen de glitters langzaam terug op de bodem. Net als
bij ons, even rust nemen en stil zijn brengt ons tot rust. 

Vul de pot verder met flink warm 
water en glitters die je mooi vindt. 

Vul de pot tot 1/3 met lijm

Lijm de deksel op de pot 



   Mijn wens: Ik ben 
dankbaar

voor:

20 December
Schrijf op de cupcake kerstbal jouw wens voor kerst en schrijf op de andere
kant iets waarvoor je echt dankbaar bent. Tot slot kun je de cupcake bal nog
inkleuren, versieren en uitknippen. Plak de cupcakes tegen elkaar met een
lusje ertussen en hang de cupcake bal in de boom. 



citroenschil
sinaasappelschil
vanille
wat peperkorrels
een paar kruidnageltjes 
kaneel
rode besjes
dennengroen
een appel

21 December
Zet een pannetje potpourri op, niet een potpourri van rozenblaadjes, maar
een beetje als de thee. Een pannetje met winterse geuren. Je vult een pan
met een dikke bodem met wat water. In het water doe je b.v.

Breng het water aan de kook en zet het vuur zacht, zo kan het een poosje
staan te pruttelen. Je kamer ruikt dan al snel naar kerst. Let er wel op dat
het water niet droog kookt. Het is dus ook het beste dat je dit met een
volwassene doet. 



500 gram plantaardige boter op kamertemperatuur (Violife gebruik ik
graag hiervoor)
125 ml plantaardige melk
2 theelepels vanille extract
een snuf zout
330 gram poedersuiker
groene voedselkleurstof

Verwarm de melk een halve minuut in de magnetron, het hoeft niet heet
te zijn. Gewoon goed warm.
Doe de poedersuiker bij de melk en roer het door tot de suiker oplost.
Het wordt een dunne pasta.
Zeef de suikermassa en laat deze afkoelen tot kamertemperatuur. Af en
toe even voorzichtig voelen.
Klop de boter in ongeveer 5 minuten tot deze luchtig en wit is geworden. 
Voeg in kleine beetjes de suikerpasta toe. De crème kan gaan schiften,
schrik niet. Blijf gewoon doorkloppen en je zult zien dat het goed komt. 
Als alles gemengd is, schraap je de zijkanten en onderkant van de kom,
zodat echt alles erdoor zit. Nu klop je nog 10 minuten door. 
Voeg de groene voedselkleurstof druppelsgewijs toe. Probeer eerst 1
druppel en meng door tot de kleur goed is. 
Doe de crème in een spuitzak met een kartelspuitmondje en spuit
morgen op 21 mini cupcakes een toef. 

22 December
Maak de groene botercrème, je hebt hiervoor nodig:

1.

2.

3.

4.
5.

6.

7.

8.



23 December
Bak min. 24 mini cupcakes.
Dit is een recept wat traditioneel de eerste cake is die kinderen in Frankrijk
leren bakken. De kinderen krijgen daar yoghurt uit het bakje als snack en dit
bakje wordt dan als maatbeker gebruikt; Gateau au yaourt.
Het is het cupcake recept waar ik tijdens de kindercoaching mee werk, het is
ook het recept dat mijn moeder altijd gebruikte voor onze verjaardagstaarten. 

1 halve cup maatbeker/ bakje plantaardige yoghurt van 125g
1,5 tot 2 bakjes (kokosbloesem, ruwe riet) suiker, net hoe zoet je het wilt.
3 eieren
2 bakjes glutenvrij zelfrijzend bakmeel. Heb je geen zelfrijzend bakmeel, voeg
dan 1 tl bakpoeder en een halve theelepel baking soda toe 
1 bakje amandelmeel
1 bakje (zonnebloem-, milde olijf-, kokos-) olie
snuf zout
1 tl vanille extract / 1 vanille peul

Verwarm de oven voor op 180 °C
Leeg het bakje yoghurt in de kom en doe daar vervolgens de olie, suiker en
eieren bij. Meng dit met je garde.
Nu doe je er 2 bakjes glutenvrij zelfrijzend bakmeel en1 bakje amandelmeel bij.
Je roert dit tot een mooi beslag. 
Verdeel je beslag met een tablespoon maatlepel in de cupcake cups. Vul ze tot
halverwege.
Bak de cupcakes voor 10 tot 12 minuten, het ligt een beetje aan de oven. Check
even na 10 minuten.

Zet klaar: Een bakje yoghurt van 125 g (ongeveer een halve cup maat), een kom en
garde, 1 of 2 mini cupcake blikken en 24 tot 53 cupjes. Het recept is heel ruim, je
kunt er 2 keer een blik mee vullen met daarbij nog 5 losse vormpjes.  Je kunt met
wat over is ook een aantal grotere cupcakes bakken. Of halveer het recept, maar
het komt altijd wel op.

1.
2.

3.

4.

5.

Zijn de cupcakes klaar, dan veren ze iets terug wanneer je ze zachtjes indrukt. Een
prikker komt er schoon uit. 

Bon appétit! 


