
[image: Flag]




Home





Recepten



Bakken



Aardbeien-yoghurtrol



Bakken






[image: Picture - (min-width: 768px)][image: Picture - (max-width: 767px)]







Current rating 5. Click to rate.




5

1 Reviews

515

Aardbeien-yoghurtrol
8 - 10 porties
Gemiddeld
60 



lekker fris


Afdrukken

Delen









Ingrediënten

Bereiding




Benodigdheden

Ingrediënten
Voor het beslag
4
eieren

180 g
bloem

1 zakje
Dr. Oetker Bourbon Vanille Suiker

5 druppels
citroenaroma

snufje
zout


Voor de vulling
250 ml
yoghurt, halfvol

80 g
suiker

citroensap  van 1 citroen

250 g
aardbeien  gepureerd

6 blaadjes
Dr. Oetker Gelatine

75 ml
water  (heet)

100 g
aardbeien  (in stukjes)

250 ml
slagroom


Voor de decoratie
enkele
aardbeien

enkele
noten  (pistache)



Gemaakt met:
[image: Picture - (max-width: 767px)][image: Picture - (min-width: 768px)]

Dr. Oetker Bourbon Vanille Suiker
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Dr. Oetker Gelatine






Bereiding:


Bereiding:










60 min

Bakken:
12 min
1


Voor het deeg
De eieren, de suiker, de vanillesuiker en het citroenaroma in een mengkom dik schuimig kloppen. De bloem zeven en met het zout lepelsgewijs door het eimengsel spatelen. Het beslag op een met bakpapier beklede bakplaat uitstrijken. Het bakpapier aan de 'open kant' tot een opstaand randje vouwen om te voorkomen dat het beslag van de bakplaat loopt. Het gebak iets onder het midden in een voorverwarmde oven bakken.
Baktijd: ongeveer 12 Minuten
Temperatuur oven met boven- en onderwarmte: 210 °C
Temperatuur heteluchtoven: 190 °C





2


Het gebak direct na het bakken op een met suiker bestrooide theedoek (of stuk bakpapier) storten. Het bakpapier met koud water bestrijken en er voorzichtig maar snel aftrekken. Het gebak met behulp van de theedoek oprollen en laten afkoelen.
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Voor de vulling
Voor de vulling de yoghurt, suiker, het citroensap en de aardbeienpuree door elkaar roeren. De gelatine 10 minuten in ruim koud water weken, uitknijpen en in het hete water oplossen. De slagroom stijf slaan en zodra het yoghurt-aardbeienmengsel geleiachtig begint te worden de slagroom en de stukjes aardbei erdoor spatelen.
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Voor de afwerking
De opgerolde biscuitrol voorzichtig afrollen, met twee derde van het yoghurt-aardbeienmengsel bestrijken en het gebak opnieuw oprollen. De buitenkant met het resterende aardbeienslagroommengsel bestrijken en er zoals op de foto met een vork diepe gleuven in maken. De rol met stukjes aardbeien pistachenootjes garneren.








Extra informatie
Nog meer informatie
Voedingswaarde



1 Portion =  168 g
	Per 100 g

	Per portie



Energie

Vet

waarvan verzadigd vet

Koolhydraten

Suiker

Eiwit

Zout


691 kj
165kcal

8.35 g


0.63 g


10.18 g


8.47 g


13.29 g


2.59 g







* Refentie-inname van een gemiddelde volwassene (8400 kJ/2000 kcal)
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BEOORDEEL DIT RECEPT
Wat vind je van dit recept?

BEOORDEEL DIT RECEPT   
  
  
  
  
 
   
  
  
  
  
 

Versturen












Vergelijkbare recepten

Gelijkaardige recepten


Flamingo cake[image: Logo Image]
Bakken


260 MinGemiddeld
Flamingo cake
Receptdetails bekijken






260 MinGemiddeld
Flamingo cake









Rodevruchtentaart met banketbakkersroom[image: Logo Image]
Bakken


55 MinGemiddeld
Rodevruchtentaart met banketbakkersroom
Receptdetails bekijken






55 MinGemiddeld
Rodevruchtentaart met banketbakkersroom









Brioches met fijne kruiden[image: Logo Image]
Bakken


40 MinGemiddeld
Brioches met fijne kruiden
Receptdetails bekijken






40 MinGemiddeld
Brioches met fijne kruiden









Paasboeket[image: Logo Image]
Bakken


110 MinGemiddeld
Paasboeket
Receptdetails bekijken






110 MinGemiddeld
Paasboeket









Aardbeien laagjestaart[image: Logo Image]
Bakken


40 MinGemiddeld
Aardbeien laagjestaart
Receptdetails bekijken






40 MinGemiddeld
Aardbeien laagjestaart









Aardbeientaart[image: Logo Image]
Bakken


65 MinGemiddeld
Aardbeientaart
Receptdetails bekijken






65 MinGemiddeld
Aardbeientaart









Lamataart[image: Logo Image]
Bakken


240 MinGemiddeld
Lamataart
Receptdetails bekijken






240 MinGemiddeld
Lamataart












Volg ons en blijf op de hoogte van al het laatste nieuws!
Volg ons op social media!
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Pizza op Facebook
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Pizza op Instagram
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Bakken op Facebook
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Bakken op Instagram
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YouTube
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Pinterest









Scroll to top

Newsletter
Bakken en koken is onze passie en dat delen we graag met jou!
Dankzij onze nieuwsbrief blijf jij als eerste op de hoogte van onze laatste promoties, nieuwste producten en unieke wedstrijden met leuke prijzen.
Ook inspireren wij je graag met onze lekkere recepten en handige culinaire tips.
Schrijf je gratis in en blijf up-to-date! 


brand *
sourceUrl *
Aanspreking *

	Mevrouw
	De Heer
	Familie


Voornaam *
Naam *
E-Mail *
Ik ontvang graag *Nieuwsbrief voor Pizza
Nieuwsbrief voor bakken
Beide nieuwsbrieven

Ja, mijn contactgegevens mogen worden gebruikt om mij de gratis nieuwsbrief te sturen met nieuwtjes, toekomstige wedstrijden, acties, promoties en aanbiedingen van Dr. Oetker . Meer informatie over waar deze toestemming betrekking op heeft is te lezen in ons “Privacybeleid” Afmelden kan op elk moment door de hiervoor bestemde link te gebruiken in elk nieuwsbrief of een e-mail te sturen aan privacy@oetker.be
 *


*Verplicht veld

Schrijf mij in!



















Recepten & Producten



Bakken
Alle producten



Volg Dr. Oetker
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Over Dr. Oetker



Over Dr. Oetker
Duurzaamheid
Carrière
Compliance



Meer van Dr. Oetker



Dr. Oetker International





Recepten & Producten

Volg Dr. Oetker

Over Dr. Oetker

Meer van Dr. Oetker


	Bakken

	Alle producten
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	Dr. Oetker International





Kies je land en taalLand[image: Picture - Flag image]Belgium


	[image: Picture - Flag image country]Belgium


	[image: Picture - Flag image country]Australia


	[image: Picture - Flag image country]Austria


	[image: Picture - Flag image country]Bosnia and Herzegovina


	[image: Picture - Flag image country]Brazil


	[image: Picture - Flag image country]Bulgaria


	[image: Picture - Flag image country]Canada


	[image: Picture - Flag image country]China


	[image: Picture - Flag image country]Croatia


	[image: Picture - Flag image country]Czech Republic


	[image: Picture - Flag image country]Denmark


	[image: Picture - Flag image country]Finland


	[image: Picture - Flag image country]France


	[image: Picture - Flag image country]Germany


	[image: Picture - Flag image country]Greece


	[image: Picture - Flag image country]Hungary


	[image: Picture - Flag image country]India


	[image: Picture - Flag image country]Ireland


	[image: Picture - Flag image country]Italy


	[image: Picture - Flag image country]Latvia


	[image: Picture - Flag image country]Lithuania


	[image: Picture - Flag image country]Malaysia


	[image: Picture - Flag image country]Netherlands


	[image: Picture - Flag image country]Norway


	[image: Picture - Flag image country]Poland


	[image: Picture - Flag image country]Portugal


	[image: Picture - Flag image country]Romania


	[image: Picture - Flag image country]Serbia


	[image: Picture - Flag image country]Slovakia


	[image: Picture - Flag image country]Slovenia


	[image: Picture - Flag image country]South Africa


	[image: Picture - Flag image country]Spain


	[image: Picture - Flag image country]Sweden


	[image: Picture - Flag image country]Switzerland


	[image: Picture - Flag image country]Turkiye


	[image: Picture - Flag image country]Ukraine


	[image: Picture - Flag image country]United Kingdom


	[image: Picture - Flag image country]USA




ga door





Dr. Oetker © 2023
	Tracking consent

	B2B

	Impressum

	Gebruiksvoorwaarden

	Privacy










