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Current rating 4. Click to rate.
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33 Reviews

4335

Basisrecept cakebeslag
ongeveer 10 porties
Gemakkelijk
40 



voor 8 tot 10 porties


Afdrukken

Delen









Ingrediënten

Bereiding




Benodigdheden

Ingrediënten
Voor het beslag
180 g
boter

160 g
poedersuiker

1 zakje
Dr. Oetker Vanillesuiker

3
eieren

snufje
zout

citroenrasp van 1/2 citroen

300 g
bloem

½ zakje
Dr. Oetker Backin Bakpoeder

125 ml
melk
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Dr. Oetker Vanillesuiker
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Dr. Oetker Backin Bakpoeder






Bereiding:


Bereiding:










40 min
1


voor de bereiding
Zet alle ingrediënten van tevoren klaar.  Weeg boter, suiker, bloem en vruchten (rozijnen en noten) nauwkeurig af.  Meet de melk af. Neem de boter, eieren en melk 1 à 2 uur van tevoren uit de koelkast. Bereiding: Meng en zeef de bloem en de Backin met elkaar.  Als er maïzena of cacao bij de ingrediënten staat vermeld, worden deze met de bloem vermengd, behalve bij een marmertulband.  Worden aan het beslag krenten en rozijnen toegevoegd, dan moeten deze met bloem worden bestoven om het zakken tijdens het bakken te voorkomen.  





2


Klop de boter zeer schuimig (als er wat van het beslag aan de gardes blijft hangen, is ze voldoende schuimig). Voeg de suiker en de vanillesuiker lepelsgewijs aan de schuimig geklopte boter toe.  Blijf roeren tot elke lepel suiker door het beslag is opgenomen. Breek de eieren één voor één op de rand van een kopje en voeg ze stuk voor stuk aan het botermengsel toe.  Het is belangrijk dat de suiker volledig is opgelost alvorens de bloem erdoor te spatelen.  Roer tot slot het aroma en het zout erdoor.
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Meng de bloem met de Backin.  Spatel afwisselend het bloemmengsel en de melk erdoor.  Neem niet meer dan 2 à 3 eetlepels bloem tegelijk en voeg als het beslag te stijf is nog extra melk toe.  Zorg ervoor dat voordat de melk wordt toegevoegd, het bloemmengsel goed met beslag is vermengd.  De Backin mag namelijk niet direct met de vloeistof in aanraking komen, omdat het rijzen anders wordt belemmerd.
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Voeg zoveel melk toe tot het beslag van de lepel loopt.  De juiste hoeveelheid valt moeilijk aan te geven, aangezien die afhankelijk is van het opnamevermogen van de bloem en de grootte van de eieren.  Het beslag heeft de goede consistentie als het van de lepel loopt.  Door te veel melk aan het beslag toe te voegen, bestaat de kans dat het gebak niet rijst.  Daarentegen mag het beslag ook niet zo dun zijn dat het van de lepel vloeit. Een uitzondering vormt cakebeslag dat zeer veel eieren en boter bevat.  Dit beslag zal doorgaans iets dunner zijn, omdat de rauwe eieren in het beslag als vloeistof optreden.  Tijdens het bakken stollen de eieren weer door de warmte.  In dit geval rijst het gebak niet.
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Spatel, naar eigen smaak, gedroogde vruchtjes, gemalen noten of chocolade pas op het laatst door het beslag. Niet roeren maar spatelen, anders krijgt het beslag een grauwe kleur. Schep het beslag in de geprepareerde vorm en strijk de bovenkant met een deegkrabber glad.








Extra informatie
Nog meer informatie
Voedingswaarde



1 Portion =  98 g
	Per 100 g

	Per portie



Energie

Vet

waarvan verzadigd vet

Koolhydraten

Suiker

Eiwit

Zout


1436 kj
343kcal

17.73 g


10.55 g


21.43 g


17.93 g


22.02 g


3.98 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


Chocolade Muffins voor het WK[image: Logo Image]
Bakken


40 MinGemakkelijk
Chocolade Muffins voor het WK
Receptdetails bekijken






40 MinGemakkelijk
Chocolade Muffins voor het WK









Aardbeitaartjes[image: Logo Image]
Bakken


40 MinGemakkelijk
Aardbeitaartjes
Receptdetails bekijken






40 MinGemakkelijk
Aardbeitaartjes









Rendier van cheesecake (no bake)[image: Logo Image]
Bakken


230 MinGemakkelijk
Rendier van cheesecake (no bake)
Receptdetails bekijken






230 MinGemakkelijk
Rendier van cheesecake (no bake)









High protein brownies[image: Logo Image]
Bakken


40 MinGemakkelijk
High protein brownies
Receptdetails bekijken
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High protein brownies









Basisrecept Wafels[image: Logo Image]
Bakken


20 MinGemakkelijk
Basisrecept Wafels
Receptdetails bekijken
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Basisrecept Wafels









Biscuit met banaan en rolfondant[image: Logo Image]
Bakken


30 MinGemakkelijk
Biscuit met banaan en rolfondant
Receptdetails bekijken






30 MinGemakkelijk
Biscuit met banaan en rolfondant
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Bakken


100 MinGemakkelijk
Meringue spookjes
Receptdetails bekijken






100 MinGemakkelijk
Meringue spookjes












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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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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Dr. Oetker International
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