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WORTELCAKE MET ROOMKAASTOPPING
Een zoete, sappige en kruidige cake om duimen en vingers bij 
af te likken. Deze taart blijft gemakkelijk enkele dagen goed 
in de koelkast zonder uit te drogen. Tenminste, als je de 
verleiding kunt weerstaan ze niet meteen op te smullen.

Verwarm de oven voor op 180 °C.

Meng de wortelen met de bruine suiker. Meng in een tweede, grote 

mengkom de eieren met de suiker en de zonnebloemolie. Klop stevig los 

met de garde en voeg vervolgens de wortelen met bruine suiker toe en 

meng. Zeef de bloem boven de mengkom en voeg ook het bakpoeder, 

het bicarbonaat, het zout en de kruiden toe. Meng dit alles tot een mooi 

geheel. Hak de pecannoten grof en voeg toe aan het beslag. 

Neem er twee vierkante springvormen van 23 centimeter bij en bekleed 

de bodem van beide vormen met een vel bakpapier. Vet de randen van 

de vormen goed in. Verdeel het beslag in twee gelijke delen en giet in de 

vormen. Bak 40 minuten in de oven.

Laat de wortelcake volledig afkoelen en maak vervolgens de topping 

door de roomkaas met de yoghurt tot een egaal geheel te mengen. Voeg 

de zeste van limoen, de vanillesuiker en de bloemsuiker toe en meng 

glad. 

Snijd de randjes van de taarten af. Let hierbij op dat je dit gelijk doet voor 

beide helften. Snijd eventueel een stukje van de bovenkant af zodat de 

cake recht staat en niet afhangt. Leg één cake op een bord. Strijk er de 

helft van de topping overheen, leg daarop de tweede helft en bestrijk 

opnieuw royaal met de topping. Werk af met de noten en bewaar de taart 

in de koelkast.

Bereidingstijd: 4 uur
Aantal personen: 10 

VOOR DE CAKE: 
700 g wortelen, geraspt
200 g bruine suiker
4 eieren
300 g suiker
2,35 dl zonnebloemolie
375 g patisseriebloem
1 tl bakpoeder
1 tl bicarbonaat 
1 tl zout 
4 tl kaneel
1 tl gemberpoeder
1 tl nootmuskaat
1 tl gemalen kruidnagel
70 g pecannoten, grof gehakt

VOOR DE ROOMKAASTOPPING:
400 g roomkaas
80 g volle yoghurt
zeste van ½ limoen
1 zakje vanillesuiker
160 g bloemsuiker

VOOR DE AFWERKING: 
25 g walnoten, grof gehakt
25 g pecannoten, grof gehakt

__________________
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De randjes van de cake 
afsnijden zal voor een mooier 
resultaat zorgen, maar is 

niet essentieel. Doe je het 
toch, maar houd je niet van 

verspilling? Mix dan de cake-
restjes met een restje van 
de roomkaastopping in 
de blender en maak er cakepops van! 

- tip -
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UPSIDE DOWN ABRIKOZENCAKE 
Deze cake is een plezier om te maken en nog leuker om op 
te eten. De cake is niet te zoet en de lavendel zorgt voor een 
verrassend lekkere toets. Zeker eentje om te proberen als je 
van abrikozen houdt. 

Verwarm de oven voor op 180 °C. 

Snijd de abrikozen in tweeën en haal de pit eruit. Verwarm 3 eetlepels 

van de honing op middelmatig vuur en voeg de abrikozen en de eetbare 

lavendel toe wanneer de honing stroperig is. Laat 10 minuten garen en 

kleuren. 

Leg een vel bakpapier op de bodem van een springvorm van 24 centi-

meter en vet de randen in. Verdeel de abrikozen met de binnenkant naar 

beneden over de bodem van de springvorm. Laat hierbij zoveel mogelijk 

siroop in de pan en bewaar deze voor de afwerking. Snijd de overgeble-

ven abrikozen in stukjes en zet apart. 

Meng in een grote kom de eieren en de rest van de honing met de garde 

tot één geheel. Voeg er de gezeefde bloem, het amandelmeel en het 

bakpoeder aan toe en meng. Giet er de gesmolten boter bij, samen met 

de abrikozenblokjes en roer glad. Giet het beslag over de abrikozen en 

zet de taart 20 minuten in de oven. Laat hem daarna volledig afkoelen, 

verwijder de vorm en draai de taart om. 

Strijk met een borsteltje de siroop over de taart en werk af met de 

geroosterde amandelschilfers en enkele takjes verse lavendel. 

Bereidingstijd: 3,5 uur
Aantal personen: 8

800 g abrikozen
6 el honing
1 el gedroogde, eetbare 
lavendel
4 eieren
150 g patisseriebloem
60 g amandelmeel
1 tl bakpoeder
150 g boter, gesmolten

VOOR DE AFWERKING
geroosterde amandelschilfers
verse lavendel

___________________
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TIRAMISUCAKE  
Bij deze taart, met mascarpone en koff ie als hoofdsmaken, 
kun je niet anders denken dan aan dé klassieke zoetigheid 
uit de Italiaanse keuken : Tiramisu. Een stukje Italië op je 
bord. 

Verwarm de oven voor op 180 °C. 

Klop de eieren en de suiker schuimig met de garde. Giet er de koffie en 

de gesmolten boter bij. Zeef de bloem boven de mengkom en meng tot 

een glad deeg. Vet een gekartelde taartvorm van 24 centimeter in. Stort 

er het beslag in en zet het geheel 30 minuten in de oven. Laat volledig 

afkoelen. 

Haal de cake uit de vorm, snijd de bovenkant eventueel wat gelijk en 

draai hem om. 

Meng de melk met de koffie en smeer er de cake royaal mee in. Meng 

vervolgens de mascarpone met de suiker. Klop de room volledig stijf 

en spatel deze door het kaasmengsel. Doe de mascarponeroom in een 

spuitzak met een spuitmondje naar keuze en spuit toefjes room op de 

cake totdat deze volledig bedekt is. 

Werk af met cacaopoeder. 

Bereidingstijd: 3,5 uur
Aantal personen: 8

VOOR DE CAKE:
3 eieren
130 g suiker
0,5 dl sterke koffie
120 g boter, gesmolten
250 g zelfrijzend bakmeel

VOOR DE TOPPING:
0,6 dl melk
0,5 dl koffie
400 g mascarpone
140 g suiker
1,5 dl volle room

VOOR DE AFWERKING:
cacaopoeder

___________________
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APPELCAKE
Geen standaard appelcake maar eentje met een mix van 
olie en boter, bloem en amandelmeel, suiker en poedersuiker. 
Resultaat? Een supersmeuïge cake met beetgare appeltjes. 
Smakelijk! 

Verwarm de oven voor op 170 °C. 

Giet de arachideolie in een kom en voeg er de poedersuiker aan toe, 

gevolgd door de boter. Meng tot een glad geheel en voeg vervolgens de 

suiker, de eieren, het amandelmeel, de gezeefde bloem en het aard-

appelzetmeel toe. Houd zeker deze volgorde aan en meng steeds 

tussendoor. 

Vet een langwerpige bakvorm in en giet het beslag erin. Schil de appels, 

snijd ze in vieren en druk ze in het deeg. Strooi een handvol parelsuiker 

over de cake en bak 40 minuten. Laat volledig afkoelen en serveer. 

Bereidingstijd: 1 uur
Aantal personen: 8

1,2 dl arachideolie
100 g poedersuiker
100 g boter, zacht
100 g suiker
4 eieren
40 g amandelmeel
200 g patisseriebloem
20 g aardappelzetmeel
2 appels
parelsuiker

__________________
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