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0 Reviews


Lachende perziken
8 - 10 porties
Gemiddeld
60 



voor 8 - 10 personen


Afdrukken

Delen









Ingrediënten

Bereiding




Ingrediënten
Voor het beslag
6
 eidooiers

80 g
 poedersuiker

1 zakje
 Dr. Oetker Vanillesuiker

6
 eiwitten

80 g
 suiker

180 g
 bloem

50 g
 boter (gesmolten)


Voor de crème
10 blaadjes
 Dr. Oetker Gelatine

500 ml
 yoghurt, mager

140 g
 suiker

500 ml
 witte wijn (zoet)

 geraspte schil van 1 citroen

500 ml
 slagroom


Voor de decoratie
3 blikken
 gehalveerde perziken

600 g
 aardbeien

1 zakje
 Dr. Oetker Taartina

250 ml
 perziksap (uit het blik)

een beetje
 Dr. Oetker Chocoladeglazuur

1 koffiel.
 rum



Gemaakt met:
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Dr. Oetker Vanillesuiker
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Dr. Oetker Gelatine
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Dr. Oetker Taartina
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Dr. Oetker Chocoladeglazuur






Bereiding:


Bereiding:










60 min
1


Klop de eigelen op met de bloemsuiker, de Gevanillineerde suiker en het water. Klop de eiwitten stijf en roer deze voorzichtig onder de eigeelmassa. Zeef de bloem erover, doe er boter bij en roer alles goed. Verdeel de massa gelijkmatig in een ingevette, met bloem bestrooide bakvorm (30 x 35 cm). Zet de vorm in het onderste gedeelte van de voorverwarmde oven.





2


Laat de gelatine even inweken zoals vermeld op de verpakking. Meng de yoghurt met de suiker, de zoete witte wijn en de geraspte citroenschil. Verwarm nu de gelatine met 5 eetlepels van het "yoghurt - zoete wijn - mengsel" en roer alles goed door elkaar. Klop de slagroom stijf en schep deze eronder.





3


Dep de perziken af en vang het sap op. Verdeel de perziken over de taart, snijd de aardbeien in schijfjes en leg ze als bloemblaadjes rond de perziken. Bereid de Taartina zoals vermeld op de verpakking en bestrijk daarmee de vruchten. Zet alles in de koelkast.





4


Roer het glazuur glad, doe er de rum bij en giet alles in een spuitzak. Spuit dit nu als ogen en mond op de perziken.

Baktijd en oventemperatuur
Elektrische oven: 200 °C (voorverwarmen) / Gasoven: stand 4 (voorverwarmen) / Baktijd: ongeveer 15 minuten








Extra informatie
Nog meer informatie
Voedingswaarde



1 Portion =  440 g
	Per 100 g

	Per portie



Energie

Vet

waarvan verzadigd vet

Koolhydraten

Suiker

Eiwit

Zout


607 kj
145kcal

6.94 g


1.13 g


12.61 g


11.69 g


7.97 g


2.18 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


Aardbeiencharlotte[image: Logo Image]
Desserten


40 MinGemiddeld
Aardbeiencharlotte
Receptdetails bekijken






40 MinGemiddeld
Aardbeiencharlotte









Chocolademousse[image: Logo Image]
Desserten


30 MinGemiddeld
Chocolademousse
Receptdetails bekijken






30 MinGemiddeld
Chocolademousse









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









Tiramisu[image: Logo Image]
Desserten


20 MinGemiddeld
Tiramisu
Receptdetails bekijken






20 MinGemiddeld
Tiramisu









Cappuccinotaartjes[image: Logo Image]
Desserten


60 MinGemiddeld
Cappuccinotaartjes
Receptdetails bekijken






60 MinGemiddeld
Cappuccinotaartjes









Mini Charlotte Russes[image: Logo Image]
Desserten


20 MinGemiddeld
Mini Charlotte Russes
Receptdetails bekijken






20 MinGemiddeld
Mini Charlotte Russes









No bake Cheesecake in a cup[image: Logo Image]
Desserten


20 MinGemiddeld
No bake Cheesecake in a cup
Receptdetails bekijken






20 MinGemiddeld
No bake Cheesecake in a cup












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
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Ingrediënten
Voor het beslag
6eidooiers
80 gpoedersuiker
1 zakjeDr. Oetker Vanillesuiker
6eiwitten
80 gsuiker
180 gbloem
50 gboter (gesmolten)
Voor de crème
10 blaadjesDr. Oetker Gelatine
500 mlyoghurt, mager
140 gsuiker
500 mlwitte wijn (zoet)
geraspte schil van 1 citroen
500 mlslagroom
Voor de decoratie
3 blikkengehalveerde perziken
600 gaardbeien
1 zakjeDr. Oetker Taartina
250 mlperziksap (uit het blik)
een beetjeDr. Oetker Chocoladeglazuur
1 koffiel.rum
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1


Klop de eigelen op met de bloemsuiker, de Gevanillineerde suiker en het water. Klop de eiwitten stijf en roer deze voorzichtig onder de eigeelmassa. Zeef de bloem erover, doe er boter bij en roer alles goed. Verdeel de massa gelijkmatig in een ingevette, met bloem bestrooide bakvorm (30 x 35 cm). Zet de vorm in het onderste gedeelte van de voorverwarmde oven.





2


Laat de gelatine even inweken zoals vermeld op de verpakking. Meng de yoghurt met de suiker, de zoete witte wijn en de geraspte citroenschil. Verwarm nu de gelatine met 5 eetlepels van het "yoghurt - zoete wijn - mengsel" en roer alles goed door elkaar. Klop de slagroom stijf en schep deze eronder.





3


Dep de perziken af en vang het sap op. Verdeel de perziken over de taart, snijd de aardbeien in schijfjes en leg ze als bloemblaadjes rond de perziken. Bereid de Taartina zoals vermeld op de verpakking en bestrijk daarmee de vruchten. Zet alles in de koelkast.





4


Roer het glazuur glad, doe er de rum bij en giet alles in een spuitzak. Spuit dit nu als ogen en mond op de perziken.

Baktijd en oventemperatuur
Elektrische oven: 200 °C (voorverwarmen) / Gasoven: stand 4 (voorverwarmen) / Baktijd: ongeveer 15 minuten







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
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Volg Dr. Oetker

Over Dr. Oetker

Meer van Dr. Oetker


	Bakken

	Alle producten
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