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Current rating 0. Click to rate.





0 Reviews


Kasteelcake
10 - 14 porties
Gemiddeld
60 



ideaal voor een verjaardag of halloweenfeestje


Afdrukken

Delen









Ingrediënten

Bereiding




Benodigdheden

Ingrediënten
Voor het deeg
375 g
bloem

1 zakje
Dr. Oetker Backin Bakpoeder

2 eetl.
cacaopoeder

200 g
suiker

1 zakje
Dr. Oetker Vanillesuiker

5
eieren

125 ml
water

250 ml
olie (zonnebloemolie)


Voor de decoratie
2 eetl.
abrikozenconfituur

1 zakje
Dr. Oetker Chocoladeglazuur

125 g
petit-beurre koekjes

Dr. Oetker Rolfondant wit

Dr. Oetker Chocoladestiften



Gemaakt met:
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Dr. Oetker Backin Bakpoeder
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Dr. Oetker Vanillesuiker
[image: Picture - (max-width: 767px)][image: Picture - (min-width: 768px)]

Dr. Oetker Chocoladeglazuur
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Dr. Oetker Chocoladestiften






Bereiding:


Bereiding:










60 min

Bakken:
25 min
Extra
2 chocolade gebakstaafjes (Mikado) / 4 eetbare ijsbekertjes / enkele cuberdons /enkele snoepspinnen

Baktijd en temperatuur:
Baktijd: 25 Minuten
Temperatuur oven met boven- en onderwarmte: 180 °C
Temperatuur heteluchtoven: 160 °C





1


Meng de bloem met de Backin en het cacaopoeder in een mengkom en voeg de overige ingrediënten toe. Meng het geheel met de mixer, eerst kort op de laagste stand en vervolgens gedurende 2 minuten op de hoogste stand tot een glad deeg. Giet het deeg op de bakplaat en strijk het glad en bak heet gedurende ongeveer 25 minuten in de voorverwarmde oven. Laat het gebak in de bakplaat op een rooster afkoelen.





2


Maak het afgekoelde gebak los van de vorm en snij het op een plank in vier stukken. Snij een vierde in 16 gelijke stukken, dat worden de torens.





3


Samenstellen van het kasteel
Bestrijk 2 grote stukken met confituur en leg ze op elkaar. Het stuk zonder confituur komt helemaal bovenaan. Maak indien nodig de randen recht. Bestrijk de zijkanten met een laag chocoladeglazuur en kleef hier mini-boterkoekjes tegen als bakstenen. Voorzie een deur aan de voorkant.





4


Snij uit het overgebleven gebak een brug en bevestig deze met gebakstaafjes aan het kasteel. Breng op 3 kleinere stukken gebak een laag gesmolten chocolade aan en kleef deze als torens op de hoeken. Plaats de andere stukken als muur ertussen.





5


Kleef voor de kantelen eetbare ijsbekertjes op de torens met een beetje chocoladeglzauur. Om de spookjes te maken, rol je de witte rolfondant uit tot een cirkel met een diameter van 5 cm. Zet een cuberdon vast op een tandenstoker en bedek hem met de witte rolfondant. Teken de gelaatstrekken van een spook met behulp van een chocoladestift. Plaats de spookjes op het kasteel. Versier het kasteel verder met snoepjes.

Als basis kan je ook, twee verpakkingen Dr. Oetker Bereiding voor Brownies gebruiken.








Extra informatie
Nog meer informatie
Voedingswaarde



1 Portion =  130 g
	Per 100 g

	Per portie



Energie

Vet

waarvan verzadigd vet

Koolhydraten

Suiker

Eiwit

Zout


1599 kj
382kcal

21.76 g


5.47 g


25.86 g


20.44 g


18.06 g


2.85 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


Glitter Me Up Donut[image: Logo Image]
Bakken


60 MinGemiddeld
Glitter Me Up Donut
Receptdetails bekijken






60 MinGemiddeld
Glitter Me Up Donut









Rodevruchtentaart met banketbakkersroom[image: Logo Image]
Bakken


55 MinGemiddeld
Rodevruchtentaart met banketbakkersroom
Receptdetails bekijken






55 MinGemiddeld
Rodevruchtentaart met banketbakkersroom









Amandel makarons[image: Logo Image]
Bakken


15 MinGemiddeld
Amandel makarons
Receptdetails bekijken






15 MinGemiddeld
Amandel makarons









Brioches met fijne kruiden[image: Logo Image]
Bakken


40 MinGemiddeld
Brioches met fijne kruiden
Receptdetails bekijken






40 MinGemiddeld
Brioches met fijne kruiden









Kaneelsterren[image: Logo Image]
Bakken


60 MinGemiddeld
Kaneelsterren
Receptdetails bekijken






60 MinGemiddeld
Kaneelsterren









Kerst whoopies[image: Logo Image]
Bakken


60 MinGemiddeld
Kerst whoopies
Receptdetails bekijken






60 MinGemiddeld
Kerst whoopies









Pompoenbiscuit[image: Logo Image]
Bakken


60 MinGemiddeld
Pompoenbiscuit
Receptdetails bekijken






60 MinGemiddeld
Pompoenbiscuit












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
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