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Ontdek ons gamma smakelijke desserten!

U hebt zin in een heerlijke chooolade cake, een pannenkoek mel gekaramelsserds appel of
ezn charlotte met frambozen? Geen problzem! Met Dr. Oetker Zjn alle desserien zo fekker en
gemakkelijk te bereiden dat elk dessert e=n waar feest wordi! Niets houdt u dus tegen om ze
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De beste ingrediénten voor een optimaal
bakresultaat.

Or. Cetker gebruikt allzsn de allerbeste ingredénten. Bovendizn worden de ingred&nten van slk
recept zorgueldig afgewogen. 2o geeft u e=n sxira fine smaak aan ww desserten.

Het juiste recept voor isdereen: dankz de woorrefielijks recepten in ot boskje kan isdersen, van
beginner tof expert. in een handomdraal het perfecte dessert op tafel zetlen om zijn gasten fe
VEMWENNen.

eiij wensen u alvast veel plezier b het ontdekken, berziden en prosven van deze recepten!
Hebi u een wraag? Aarzel dan 2eker nist en confacteer onze consumeniendienst op het nummer
080020 207 of via email: infoi@ioetker be

Zoekt u nog meer lekkere recepten? Surf dan naar onze website: www.ostierbe

Met wriendelijke groeten.

nigrd Mewen
Vizrantwoordelijks Consurrentendienst Cr. Setker Belgid

Deze symbolen geven de mosilfkheidsgraad weer van de verschillende recepten:

Gemakkeltk te maken

Beeije oefening nodg

Vergt enige kunds
Valg B het bakken steeds de gebruiksaanwijzing van uw oven. Wi] garanderen u dat alle
recepten lukken. Op voorwaarde dat v de orginels ingrediénten wan Dr. Cetier gebruiki.




Eindelijk een pudding
met natuurlijke
vanillesmaak.

Charlotte met frambozen
en frambozensaus

T

Ingrediénten voor 4 personen

B [50mi melk

B 7 gidooiers

m g suler

u Qg Or Cetker frddingposder Vanille
B ZL0mi room

B 7 bigadies Or Oetker Gelotne

B [J0mi frambozensous

B | balge frambozen

B4 dunne krokante koeljes

Bereiding

® Breng de melk aan de kook met 34 van de
frambozensaus.

B Klop de eidogiers met de sulker op en meng er

B Voeg het mengsel toe aan de kokende melk.
Laat dit, onder woortdurend roeren, kort
koken.

B Laat de gelatineblaadjes een paar minuutjes
weken in koud water.
Haal ze uit het water, knijp ze uit en meng ze
cnder de pudding.

B Laat de pudding afkoelen. Roer regelmatig
o tijdens het afkoelen.

B Klop de room op en meng deze woorzichtig
onder de afgekoelde pudding.

m Yul 4 charlottevormpijes met de créme en laat

ze =en nachije rusten in de koelkast

B Onteormn de charlofies door de
charlotievormpjes kont omgekesrd cnder
stromend wamn waker te houden en siort ze op
koude borden.

B Yersier met een paar frambozen, de resterende

frambozensaus en een krokant koelkje.

Een paar gram
\anillesuiker Bourbon

maakt het verschil

Bavarois met vanillesuiker
en mangosaus

T e

ingrediénten voor 4 personen

W F50mi mell;

B 7 adooiers

B [ zoije Or. Oeticer Vanille Swiker *Bourbon®
B 20g suiker

B Fg Or Oetker Puddingpoeder Vonille

B ZL0mi room

B Z00mi mangosois

B Enkele rode wruchten als versiering

Bereiding
B Breng de melk aan de kook.
B Klop de eidooiers met de suiker en de

vanillesuiker op.

puddingpoeder onder.

B Voeq dit mengsel toe aan de kokende melk
en laat dit, onder woortdurend roeren,
kort koken.

B | aat afkoelen en roer regelmatig om.

B Klop de room op tot hij halfuieeibaar is en
roer deze woorzichiig door de afgekoeide
pudding.

B Do in elk cocktailglas een laagje
opnieuw een laagje mangosaus en ot slof
een laagje bavarois.

B Flaats gedurende een paar uren in de koelkast,
Versier net voor het cpdienen met enkele
rode wnuchien.

Bourbon
| Vanille'Suiker
| Sucre Vanille




De zachte chocoladecake met

de intense smaak van chocolade.

Chocoladegebakje met
chocoladecréme

e
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Ingredidnten voor 4 personen

Voor de chocolodecake

u | O Oeticer Mix voor Chocolode Coke
B F gigren

u [50g boter

B F50mi meik

Voor de chocolodecréme

B ZL0m | meil

B 7 gdooiers

u [l swiker

u A0y Or Cether Peddngposder Chooolode
B ZL0m{ room

u ? bipodes Or Oetker Gelotine

B | zoke cocoogiozuur (at in de verpokiing van

Or Cetlker Mix voor Chocolade Coke)

Bereiding van de cake

B Ope de deegmix, de boter, de eieren en de
mielk in een mengkom.
Elop dit met de mixer eerst op de laagste
stand en daama op de hoogste stand in
cngevear 3 minuten ot een glad beslag.

u Vet een bakplaat in an leg er een vel
bakpapier op.

u Spreid het deeg gelijkmatig uit over de
bakplaat en bak gedurende 10 tot
12 minuten op 175°C.

B | ast de cake afkoelen op esn rooster.

Bereiding van de chocoladecréme

u Breng de melk aan de kook

B Klop de eidocsers met de suiker op. Meng er
daarna voorzichtig het puddingpoeder onder.

B 'Voeq het mengsel toe aan de kokende melk

en laat, onder vooridurend roeren, kort koken.

B [ aat de pelatineblaadjes een paar minuutjes
weken in koud water.
Haal ze uit het water, knijp ze uit en meng ze
onder de pudding.

B Laat afkoelen en roer regaimatig om.

B Klop onderbessen de room op fof
deze halfulosibaar is en roer woorzichtig
onder de pudding.

Afwerking

B Verdeal de cake in twee gelijke rechihoeken.

® Smeer op &&n rechthoek een fiinke laag
chocoladecréme.

® Badek de chocoladecréme met de tweede
rechthoek.

B Yenwarm het cacaoglazuur zoals vermeld op
de wverpakking en wersier de bovenkant van
de cake daammes.

B \Verwijder de randjes van de cake zodat u een
mooie rechthoek bekomit.

B | zat enkele wen afkoeslen in de koelkast

® Snijd voor het opdienen de cake in individuele
porties en beg op ek bord een ‘gebakje’.
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Combineer de lichtheid van créemepudding
met de heerlijke smaak van aardbeien.

Parfait van >aroma met
aardbeien en créme anglaise
T

ingrediénten voor 4 personen

Voor de parfat

B | poke Or Oether Zoroma Aordbeien
B 4 adooiers

u [ Z g swiker

B F00mi room

B 500m [ meik

u {757 oordbeien

Voor de créme anglaise

B [Z5mi melk

u F0g suiker

B 7 gidooiers

u | ofgestreken kofMelepel Or Oetker
Puddingooeder Vanille

B E Or Oetker Voniliestolge

Bereiding van de parfait Bereiding van de créme anglaise
B Klog de eierdoniers met de suiker ot u een B Sngd Y: van@esiokje in de lengte door en keg
smeuige, witgele créme bekomi dit in de melk. Breng de mek aan de kook.
B Bereid de Saroma met de melk zoak vermeld B Klop de eidocéers met de suilker op tot een
op de verpakking. Meng deze voorzichtig witgele massa. Roer het puddingposder door
onder het mengsel van elerdooiers en suiker. het mengseal.
B Elop de room op fot deze halfviceibaar is en u \ipeg het mengsel ioe 3an de kokende melk en
roer deze voorzichtiy doorheen het mengsel. laat cnder voordurend roeren kot doorkoken.
B Yul hiermee een kleine cakevorm en laat een B Feef door een fijne puntzeef om het J "
nacht bevriezen in de diepuriezer. vanillestokje te verwijderen en laat afoelen. o —
/ r keken.
m Eﬂ:?kmtlgnkwﬁm
B \erwijder de parfadt it de cakevorm door Pudding 3 per sANS cuissor.
deze kort omgekeard onder stromend warm | g'“h_ghﬂ“artl-ﬁ:hu.
water fe houden.
Siort uit op een snijplank.

B |2y op elk bord een plakje parfait. Versier
miet créme anglaise en enkele aardbeien.




Magisch! Overheerlijke pannenkoeken,
klaar in een handomdraai.

Pannenkoeken met
gekarameliseerde
appelschijfies en vanille-ijs
i

Ingrediénten voor 4 personen
u | Or Qetier Mix voor Fannenkoeken
{in een shoker )
m A0 0mi melk
® 2 gppefen
u | zobe Or Qetker Gevanillineerde Swiker
m 40g suker
m 40g boter
B 4 foileties vanilie-is

Bereiding

B Bereid het pannenkoekenbeslag zoals
vermeld op de werpakking.

B Snijd de ongeschilde appelen in 8 en
venwijder het klokhuis.

8 Meem de helft wan de boter en bak hiermee
8 pannenkosken.
Houd deze warm {buw. in de owen).

B Digpe de rest van de boter in een pan en bak
daarin de appelschijfies op een matig wvuur.
Bestrooi ze met suiker en gevanillineerde
suiker en laat ze even karameliseren.

u Verwarm 4 borden. Leg twee warmme
pannenkoeken op elk bord.

u \ersier met appelschifjes, giet erde
karamelsaus van de gebakken appeljes ower
en werk af met een bolletje vanille-ijs.
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