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INGREDIENTEN

200 g boter

100 g fondantchocolade
350 g tarwebloem

40 g cacaopoeder

1tl bakpoeder

% tl zout

200 g donkerbruine suiker
100 g fijne kristalsuiker

4 eieren

CHOCOLADE-
WAFELS

WERKWIJZE

1.

Smelt de boter met de fondantchocolade zachtjes in

de magnetron. Zet opzij.

. Doe de tarwebloem, het cacaopoeder, het bakpoeder,

het zout, de donkerbruine suiker en de fijne kristalsuiker

in een grote kom.

. Maak een kuiltje in het midden en voeg het chocolade-

mengsel en de eieren toe. Meng tot een glad beslag.

. Plaats het beslag minstens 1 uur in de koelkast zodat

het wat kan uitharden.

. Verwarm het wafelijzer en vet de platen in met een

beetje bakspray.

6. Verdeel een goede eetlepel beslag over het wafelijzer.

. Bak de wafeltjes 5 minuten of tot ze gaar zijn.

Jelunt deze wafelfjes
ongeyeer een weel bewaren

Io M&%t&mm
naar sehosl!







INGREDIENTEN
KOEKEN

250 g tarwebloem

30 g cacaopoeder

1tl bicarbonaat
snufje zout

200 g donkerbruine suiker
150 g karnemelk

100 g zonnebloemolie
Tei

1tlvanille-extract

VULLING

180 g zachte boter
180 g bloemsuiker
200 g marshmallows
2 tlvanille-extract
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WHOOPIE-PIES

WERKWIJZE
KOEKEN

1.

Verwarm de oven voor tot 180 graden en bekleed twee

bakplaten met een vel bakpapier.

. Plaats op de vellen een klein glas of potje met een

diameter van ongeveer 5 centimeter en teken zes cirkels

met een potlood. Draai het vel bakpapier om.

. Doe de tarwebloem, het cacaopoeder, het bicarbonaat

en het zout in een grote kom. Meng met een garde alles

door elkaar.

. Klop in een andere kom de donkerbruine suiker los met

de karnemelk, de zonnebloemolie, het ei en het vanille-

extract.

. Voeg de natte ingrediénten toe aan de droge en meng

tot een homogeen, glanzend beslag.

. Doe het beslag in een spuitzak en spuit je beslag op de

getekende cirkels.

. Bak de whoopie-pies 10 & 12 minuten en laat daarna

volledig afkoelen op een rooster.






INGREDIENTEN
CHOCOLADEBISCUIT

4 eieren

100 g zeer fijne kristalsuiker
80 g tarwebloem, gezeefd
20 g cacaopoeder, gezeefd
1tl bakpoeder

BOTERROOM

300 g zachte boter

300 g bloemsuiker

150 g gesmolten witte chocolade
20 g melk

2 tlvanille-extract

snufje zout

gele gelkleurstof

rode gelkleurstof

VULLING
chocolademelk, om te sauceren
2 el aardbeienconfituur

AFWERKING
sjabloon oren, p. 126
zwarte rolfondant
witte rolfondant
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SLUWE-VOSTAART

WERKWIJZE
CHOCOLADEBISCUIT

1.

N O 01 N

Verwarm de oven voor tot 160 graden en bekleed een
ronde springvorm (diameter 18 cm) met bakpapier

(de bodem en de randen).

. Klop de eieren met de zeer fijne kristalsuiker in de

keukenmachine met ballongarde tot een luchtige,
lichtgele massa (dit noemen we een ruban). Dit duurt

ongeveer 10 minuten.

. Voeg voorzichtig in twee keer de gezeefde bloem,

het cacaopoeder en het bakpoeder toe.

. Meng met een spatel alles zachtjes door elkaar.
. Verdeel het beslag in de ronde springvorm.
. Bak de biscuit 30 & 35 minuten.

. Laat de biscuit even afkoelen in de vorm. Verwijder

daarna de springvorm en het bakpapier. Laat hem

volledig afkoelen op een rooster.

BOTERROOM

1.

Klop de zachte boter kort luchtig in de keukenmachine

(met ballongarde) tot ze wat lichter is van kleur.

. Voeg in drie keer voorzichtig de bloemsuiker toe en

klop tot een luchtige, witte massa.

. Voeg vervolgens de gesmolten witte chocolade toe

(let op dat de chocolade niet té warm is, anders smelt de

boter). Klop nog even verder tot alles goed gemengd is.

. Voeg als laatste het scheutje melk, het vanille-extract

en het snufje zout toe.

. Verdeel de boterroom in twee gelijke porties en kleur

één deel oranje met rode en gele gelkleurstof.

. Doe de gekleurde boterroom in een spuitzak met

gekarteld spuitmondje. Laat de witte boterroom in de

kom.






OPBOUW

1.

uN

Verdeel de biscuit horizontaal in twee gelijke delen.

Sauceer de cake met een beetje chocolademelk.

. Verdeel 3 eetlepels ongekleurde boterroom op de

onderste laag biscuit en strijk mooi uit. Zorg dat je iets
meer boterroom op de rand hebt, zo loopt de confituur

straks niet uit de taart.

. Verdeel 1 eetlepel aardbeienconfituur over de boter-

room.

. Leg de tweede laag chocoladebiscuit erbovenop.
. Strijk de taart volledig af met een wit laagje boterroom.

. Spuit met de oranje boterroom toefjes op de taart in de

vorm van een vos.

. Rol drie bolletjes uit zwarte rolfondant voor de oogjes

en neus van de vos. Plaats ze op de cake. Maak de oogjes

nog schattiger met een klein bolletje witte rolfondant.

. Steek de kartonnen oortjes (zie pagina 126) opzij in de

cake en spuit nog wat oranje boterroom op de rand van

de oren.
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INGREDIENTEN
CAKE

200 g zachte boter
200 g fijne kristalsuiker
4 eieren

180 g tarwebloem

40 g amandelpoeder
1tl bakpoeder

snufje zout

150 g gekonfijte kersen, in stukjes
zeste van 1sinaasappel

ZWITSERSE BOTERROOM
4 eiwitten (130 g)

240 g zeer fijne kristalsuiker
240 g zachte boter
1tlvanille-extract

blauwe gelkleurstof

AFWERKING

eetbare (parelmoer)parels
gekonfijte kersen
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VINTAGE CHERRY-
CAKE

WERKWIJZE
CAKE

1.
2.

Verwarm de oven voor tot 160 graden.

Klop de zachte boter met de fijne kristalsuiker met een
elektrische klopper (of in de keukenmachine) tot een
luchtige, lichtgele massa.

. Voeg een voor een de eieren toe. Voeg pas het volgende

el toe als het vorige volledig is opgenomen.

. Voeg de tarwebloem, het amandelpoeder, het bakpoeder

en het snufje zout toe. Meng alles goed met een spatel.

. Voeg als laatste de stukjes gekonfijte kers en de zeste

van sinaasappel toe.

. Verdeel het cakebeslag gelijkmatig in een ronde, inge-

vette (met boter en bloem) bakvorm (diameter 18 cm).

. Bak de cake 55 a2 60 minuten. Controleer met een

satéprikker of de cake gaar is.

. Laat de cake 5 minuten in de vorm en laat hem daarna

volledig afkoelen op een rooster.

ZWITSERSE BOTERROOM

1.

Doe de eiwitten met de zeer fijne kristalsuiker in een
grote, hittebestendige kom. Meng kort met een garde en
zet de kom au bain-marie op het vuur. Blijf constant
roeren tot de suiker volledig is opgelost in de eiwitten.
Dit kun je controleren met een suikerthermometer: de
massa moet 71 graden zijn. Of je kunt voorzichtig voelen
met je vingers: voel je geen korreltjes meer tussen je

duim en wijsvinger, dan is het klaar!

. Giet de witte massa in de keukenmachine met ballon-

garde. Zet op hoge stand en laat volledig koud kloppen

tot stevige pieken.

. Voeg een voor een de stukjes zachte boter toe. Wacht

met het volgende stukje boter tot het vorige goed is

opgenomen.






4. Blijf mengen tot een mooie, gladde créme. Voeg als
laatste het vanille-extract toe. Houd enkele eetlepels
witte boterroom opzij voor de afwerking en doe deze in
een spuitzak met gekarteld spuitmondje. Voeg aan de
overige boterroom wat blauwe gelkleurstof toe.

OPBOUW

1. Snijd de bolle top van de cake weg. Snijd de cake
vervolgens horizontaal in twee gelijke lagen.

2. Neem de eerste cakelaag en verdeel er drie eetlepels
blauwe boterroom over. Leg de bovenste cakelaag erop
en bestrijk dan de volledige cake met een blauwe laag
boterroom.

3. Plaats de eetbare (parelmoer)parels in boogjes rond de
cake; doordat de boterroom nog niet is opgesteven,
zullen deze vanzelf blijven kleven.

4. Werk af met toefjes witte boterroom boven op de cake

en plaats er een kersje op.
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