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0 Reviews


Cappuccinotaartjes
6 stukken
Gemiddeld
60 



voor 6 personen


Afdrukken

Delen









Ingrediënten

Bereiding




Benodigdheden

Ingrediënten
Voor het deeg
2
eieren

60 g
suiker

1 zakje
Dr. Oetker Vanillesuiker

snufje
zout

80 g
bloem

½ koffiel.
Dr. Oetker Backin Bakpoeder

1 eetl.
cacaopoeder


Voor de vulling
4 blaadjes
Dr. Oetker Gelatine

1 zakje
Dr. Oetker Pudding Chocolade

600 ml
melk

4 eetl.
suiker

1 koffiel.
espressopoeder

400 ml
room

2 eetl.
Cognac


Voor de garnering
250 ml
room

1 zakje
Dr. Oetker Klop-Fix

1 zakje
Dr. Oetker Bourbon Vanille Suiker

enkele
chocolade koffiebonen

geraspte chocolade



Gemaakt met:
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Dr. Oetker Vanillesuiker
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Dr. Oetker Backin Bakpoeder
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Dr. Oetker Gelatine
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Dr. Oetker Klop-Fix
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Dr. Oetker Bourbon Vanille Suiker






Bereiding:


Bereiding:










60 min
Baktijd en oventemperatuur
Elektrische oven: 200°C (voorverwarmd) Heteluchtoven: 180 °C (voorverwarmd) Gasoven: stand 3-4 (voorverwarmd) Baktijd: ongeveer 10 minuten





1


Verwarm de oven voor. Vet de bakplaat in, beleg deze voor de helft (30 x 20 cm) met bakpapier en vouw het bakpapier om aan de open kant zodat het deeg er niet kan uitlopen.





2


Doe de eieren in een mengkom en klop ze op de hoogste stand gedurende 1 minuut schuimig. Roer de suiker, Gevanillineerde suiker en zout onder en klop de massa gedurende 2 minuten verder op. Meng en zeef de bloem met de Backin en het cacaopoeder en meng kort onder op de laagste stand. Giet het deeg op de bakplaat, strijk het glad en plaats het onmiddellijk in de voorverwarmde oven.





3


Stort de gebakken biscuit op het werkvlak, bakpapier niet aftrekken, en laat het afkoelen. Steek 6 rondjes uit met de dessertringen en haal deze van het bakpapier. Vet de dessert-ringen in met olie, bestrooi ze dun met poedersuiker en plaats ze op een met bakpapier beklede plaat. Leg in elke dessert-ring een biscuitrondje als bodem.
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Laat de gelatine weken volgens de handleiding op de verpakking. Bereid het puddingpoeder volgens de handleiding op de verpakking maar gebruik slechts 600 ml melk en 4 eetlepels suiker. Roer hieronder het espressopoeder en de cognac. Laat de gelatine al roerend in de nog hete pudding oplossen. Laat de pudding al roerend afkoelen.
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Sla de room stijf en meng deze onder de pudding als deze begint vast te worden. Giet de pudding in de dessertringen en plaats deze gedurende minstens 3 uur in de koelkast.
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Haal de taartjes uit de dessert-ringen en plaats ze op een dessertbordje. Versier voor het serveren naar wens met slagroom, mokkabonen, geraspte chocolade,...








Extra informatie
Nog meer informatie
Voedingswaarde



1 Portion =  285 g
	Per 100 g

	Per portie



Energie

Vet

waarvan verzadigd vet

Koolhydraten

Suiker

Eiwit

Zout


875 kj
209kcal

15.39 g


0.71 g


10.90 g


10.16 g


13.28 g


0.77 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


Tiramisu[image: Logo Image]
Desserten


20 MinGemiddeld
Tiramisu
Receptdetails bekijken






20 MinGemiddeld
Tiramisu









Napolitain[image: Logo Image]
Desserten


45 MinGemiddeld
Napolitain
Receptdetails bekijken






45 MinGemiddeld
Napolitain









Vruchtentorentjes[image: Logo Image]
Desserten


60 MinGemiddeld
Vruchtentorentjes
Receptdetails bekijken






60 MinGemiddeld
Vruchtentorentjes









Bananen - dwergen[image: Logo Image]
Desserten


40 MinGemiddeld
Bananen - dwergen
Receptdetails bekijken






40 MinGemiddeld
Bananen - dwergen









Aardbeiencharlotte[image: Logo Image]
Desserten


40 MinGemiddeld
Aardbeiencharlotte
Receptdetails bekijken






40 MinGemiddeld
Aardbeiencharlotte









Charlotte met frambozen en frambozensaus[image: Logo Image]
Desserten


120 MinGemiddeld
Charlotte met frambozen en frambozensaus
Receptdetails bekijken






120 MinGemiddeld
Charlotte met frambozen en frambozensaus









Parfait van saroma met crème anglaise[image: Logo Image]
Desserten


40 MinGemiddeld
Parfait van saroma met crème anglaise
Receptdetails bekijken






40 MinGemiddeld
Parfait van saroma met crème anglaise












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
[image: Picture - ]
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
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