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Voorwoord
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Wortelcake met roomkaastopping
Upside down abrikozencake
Tiramisucake

Appelcake®

Speltcake met bosbessen
bananenbrood met chocolade
Gember-citroencake met citroenglazuur
Tulbandcake met pecannotenkruim
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brésilienne-flantaart

Tiramisutaart

GCréme bralée-taart met rood fruit

Suikertaart
frambozengebak
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Taart met citroen en chocolade
frangipanetaart

Rijsttaart

Citroenmeringuetaart

flini noten-karameltaart
brésiliennetaart
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Ricottataart met framboos
Appeltaart

Clafoutis van kersen
Frambozenmeringues

Tarte Tatin

bramentaartjes
Amandel-framboostaart
bavarois van rode vruchten
framboos-pistachetaart
fabarbertaart
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Chocoladetaart met peer
brownie met room en walhoten
loelleuxtaart
Chocolade-notenbrownie
Chocoladetaart

flini-brownies
fliLlionaire’s brownie
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faastaart met citroen

_ .+ blueberry cheesecake

. Oheesecake met avocado en Limoen
Vegan cheesecake met karamel
Limoen-framboos cheesecake
Zomerse cheesecake
faastaart met appel
framboos cheesecake
Chegsecake met citroen en bosbessen
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banoffee pie
Fastéis de lata

Rabarbertaart met meringue

flini-amandine

~ Vegan mangotaart

Courgettebrownie

bosvruchtenmeringuetaart

Roosjestaart
Dulce de Leche rijstpap
Favlova met rood fruit
fley lime pie

Dankwoord
Tips van de deelnemers
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Bereidingstijd: 4 uur
Aantal personen: 10

VOOR DE CAKE:

700 g wortelen, geraspt
200 g bruine suiker

4 eijeren

300 g suiker

2,35 dl zonnebloemolie
375 g patisseriebloem

1 t1 bakpoeder

t1 bicarbonaat

t1 zout

t1 kaneel

t1 gemberpoeder

t1 nootmuskaat

t1 gemalen kruidnagel
0 g pecannoten, grof gehakt
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VOOR DE ROOMKAASTOPPING:
400 g roomkaas

80 g volle yoghurt
zeste van % Timoen

1 zakje vanillesuiker
160 g bloemsuiker

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

CAKE

WORTELCAKE MET ROOMKAASTOPPING

&ngo%\sapp@ombuu&gawhmmmmm%@
af Te Ubken, Doge Tl WU qemalhelie enkele, dagen, goed.
i do koelkail, gonden T disgen, Tenmintle, als o do
vedeiding kil weorilaan, ge nidh mileen, op o smullen

Verwarm de oven voor op 180 °C.

lleng de wortelen met de bruine suiker. leng in een tweede, grote
mengkom de eieren met de suiker en de zonneblosmolie. KLop Stevig Los
met de garde en voeg vervolgens de wartelen met bruine suiker toe en
meng. Ieef de bloem boven de mengkom en voeg 0ok het bakpoeder,
het bicarbonaat, het zout en de kruiden tos. lleng dit alles tot esn mooi
geheel. flak de pecannoten grof en voeg toe aan het beslag.

leem er twee vierkante springvormen van 23 centimeter bjj en bekleed
de bodem van beide vormen met een vel bakpapier. Vet de randen van
de vormen goed in. Verdesl het beslag in twee gelijke delen en giet in de
vormen. bak 40 minuten in de oven.

laat de wortelcake volledig afkoelen en maak vervalgens 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.

dnjjd de randjes van de taarten af. Let hierbjj op dat je dit geljk doet voor
beide helften. Snjjd eventueel een stukje van de bovenkant af zodat de
cake recht staat en niet arhangt. leg é6n 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.
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Bereidingstijd: 3,5 uur
Aantal personen: 8

800 g abrikozen

6 el honing

1 el gedroogde, eetbare
lavendel

4 eijeren

150 g patisseriebloem
60 g amandelmeel

1 t1 bakpoeder

150 g boter, gesmolten

VOOR DE AFWERKING
geroosterde amandelschilfers
verse lavendel

CAKE

UPSIDEDOWN ABRIKOZENCAKE

Dege cake it cen plegien om e maken en nog leukers om op
T den. De cake is niel Te g0l en de lawendel, 204 000t cen
verpussend, lekkere Toelb. Jekers eenlle om Te yrusberen als je

Verwarm de oven voor op 180 °C.

3njjd de abrikozen in tweeén 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. taat 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 hierbjj zovesl mogeljjk
siroop in de pan en bewaar deze voor de afwerking. Snjd de overgeble-
ven abrikozen in stukjes en zet apart.

fleng in een grote kom de eieren en de rest van de honing met de garde
tot één geheel. Voeg er de gezeefde blosm, het amandelmeel en het
bakpoeder aan toe en meng. Giet er de gesmolten boter bjj, samen met
de abrikozenblokjes en roer glad. Giet het beslag over de abrikozen en
zet de taart 0 minuten in de oven. Laat hem daarna volledig afkoslen,
verwjder 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 lavendsl.
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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 d1 volle room

VOOR DE AFWERKING:
cacaopoeder

CAKE

TERAMISUCAKE

By dege Taail, mie, mascargone,en, ke als hoofdsmaken,
bun o i anders, denken, dan, aan dé Massicke, goligheid,
L, de Waliaanse, keuken: Tramisu, €on, Tkl Wl op jo
boid,

Verwarm de oven voor op 180 °C.

flop de eieren en de suiker schuimig met de garde. Giet er de koffie en
de gesmolten boter bjj. Zest de bloem boven de mengkom en meng tot
een glad deeg. Vet een gekartelde taartvorm van &4 centimeter in. Stort
er het beslag in en zet het gehesl 30 minuten in de oven. Laat volledig
afkoelen.

flaal de cake uit de vorm, snjjd de bovenkant eventuesel wat geljjk en
draal hem om.

lleng de melk met de Koffie en smeer er de cake royaal mee in. fleng
vervolgens de mascarpone met de suiker. Klop de room volledig st
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: 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

CAKE

APPELCAKE

gmwwdmhm&a@emlmmm
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Resullaal? Cen supersrmenige cake mel; beelgase appellies.
Srmakelife

Verwarm de oven voor op 170 °C.

Giet de arachideolie in een kom en voeg er de poedersuiker aan toe,
gevolgd door de boter. fleng tot een glad geheel en voeg vervolgens de
sulker, de eieren, het amandelmeel, de gezeefde bloem en het aard-
appelzetmeel toe. floud zeker deze volgorde aan en meng steeds
tussendoor.

Vet een langwerpige bakvorm in en giet het beslag erin. chil de appels,
snjid ze in vieren en druk ze in het deeg. Strooi een handvol parelsuiker
over de cake en bak 40 minuten. Laat volledig arkoelen en serveer.
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Tarte a Noi schept een stukje plezier, als onderdesl van
[a Lorraine bakery Group.





