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Current rating 4. Click to rate.




4

10 Reviews

4105

Piñata Cake
12 porties
Gemiddeld
70 



Voor wie niet kan kiezen tussen snoep of taart: surpise inside verjaardagstaart! 


Afdrukken

Delen









Ingrediënten

Bereiding




Ingrediënten
Voor de biscuit 
2 bereidingen voor
 Dr. Oetker Biscuit

8
 eieren

100 ml
 melk


Voor de botercrème
500 g
 zachte boter

150 g
 poedersuiker

1 eetl.
 geraspte schil van 1 citroen

150 g
 chocolade  snoepjes


Voor de afwerking
2 verpakkingen
 Dr. Oetker Rolfondant wit

75 - 100 g
 chocolade  snoepjes



Gemaakt met:
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Dr. Oetker Biscuit






Bereiding:


Bereiding:










70 min
1


Leg een vel bakpapier in een springvorm, verwarm de oven voor op 180 ° C.





2


Giet de Bereiding voor Biscuit, 4 eieren en 50 ml melk in een kom. Roer met een garde tot een luchtig deeg.





3


Giet het beslag in de springvorm. Bak 35 minuten in de voorverwarmde oven op 180 ° C. Laat afkoelen op een rooster en maak een tweede Biscuit.





4


Snij elke biscuit horizontaal doormidden. In het midden van de biscuit haal een cirkel van 9 cm uit. Plaats een hele laag biscuit op een serveerschaal.





5


Klop de boter op in en kom, voeg de gezeefde poedersuiker en de citroenschil toe en meng goed. Plaats het equivalent van 2 eetlepels in een spuitzak en zet opzij.





6


Verdeel ongeveer 1/4 van de botercrème op de eerste laag biscuit. Plaats er een hol laag biscuit over. Verdeel ¼ van de botercrème en plaats er een hol laag biscuit over. Verdeel opnieuw 1/4de van de botercrème.





7


Vul het gat met de chocolade snoepjes en plaats de laatste biscuit laag er bovenop. Bedek de cake met een laag botercrème en plaats hem minstens 2 uur in de koelkast.





8


Voor de afwerking
Kneed de rolfondant en rol hem uit. Leg het plat op de biscuit, druk zachtjes aan om kleine vouwen te vermijden. Snij de randjes ervan af.





9


Versier nu het taartje met de snoepjes. Dit gaat het eenvoudigst als je met de spuitzak een beetje botercrème op het snoepje zet en daarna tegen de taart plakt. Koel bewaren totdat je serveert.








Extra informatie
Nog meer informatie
Voedingswaarde



1 Portion =  194 g
	Per 100 g

	Per portie



Energie

Vet

waarvan verzadigd vet

Koolhydraten

Suiker

Eiwit

Zout


1599 kj
382kcal

25.14 g


15.06 g


33.54 g


28.98 g


3.08 g


3.23 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


Croissants met platte kaas[image: Logo Image]
Bakken


40 MinGemiddeld
Croissants met platte kaas
Receptdetails bekijken






40 MinGemiddeld
Croissants met platte kaas









Kerststronk[image: Logo Image]
Bakken


60 MinGemiddeld
Kerststronk
Receptdetails bekijken






60 MinGemiddeld
Kerststronk









Regenboog cupcakes[image: Logo Image]
Bakken


40 MinGemiddeld
Regenboog cupcakes
Receptdetails bekijken






40 MinGemiddeld
Regenboog cupcakes









Frangipanetaartjes[image: Logo Image]
Bakken


40 MinGemiddeld
Frangipanetaartjes
Receptdetails bekijken






40 MinGemiddeld
Frangipanetaartjes









Pannenkoeken met appel en kaneel[image: Logo Image]
Bakken


25 MinGemiddeld
Pannenkoeken met appel en kaneel
Receptdetails bekijken






25 MinGemiddeld
Pannenkoeken met appel en kaneel









Pompoen - cakepops[image: Logo Image]
Bakken


110 MinGemiddeld
Pompoen - cakepops
Receptdetails bekijken






110 MinGemiddeld
Pompoen - cakepops









Paassoesjes[image: Logo Image]
Bakken


60 MinGemiddeld
Paassoesjes
Receptdetails bekijken






60 MinGemiddeld
Paassoesjes












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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Ingrediënten
Voor de biscuit 
2 bereidingen voorDr. Oetker Biscuit
8eieren
100 mlmelk
Voor de botercrème
500 gzachte boter
150 gpoedersuiker
1 eetl.geraspte schil van 1 citroen
150 gchocolade  snoepjes
Voor de afwerking
2 verpakkingenDr. Oetker Rolfondant wit
75 - 100 gchocolade  snoepjes


Gemaakt met:
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1


Leg een vel bakpapier in een springvorm, verwarm de oven voor op 180 ° C.





2


Giet de Bereiding voor Biscuit, 4 eieren en 50 ml melk in een kom. Roer met een garde tot een luchtig deeg.





3


Giet het beslag in de springvorm. Bak 35 minuten in de voorverwarmde oven op 180 ° C. Laat afkoelen op een rooster en maak een tweede Biscuit.





4


Snij elke biscuit horizontaal doormidden. In het midden van de biscuit haal een cirkel van 9 cm uit. Plaats een hele laag biscuit op een serveerschaal.





5


Klop de boter op in en kom, voeg de gezeefde poedersuiker en de citroenschil toe en meng goed. Plaats het equivalent van 2 eetlepels in een spuitzak en zet opzij.





6


Verdeel ongeveer 1/4 van de botercrème op de eerste laag biscuit. Plaats er een hol laag biscuit over. Verdeel ¼ van de botercrème en plaats er een hol laag biscuit over. Verdeel opnieuw 1/4de van de botercrème.





7


Vul het gat met de chocolade snoepjes en plaats de laatste biscuit laag er bovenop. Bedek de cake met een laag botercrème en plaats hem minstens 2 uur in de koelkast.





8


Voor de afwerking
Kneed de rolfondant en rol hem uit. Leg het plat op de biscuit, druk zachtjes aan om kleine vouwen te vermijden. Snij de randjes ervan af.





9


Versier nu het taartje met de snoepjes. Dit gaat het eenvoudigst als je met de spuitzak een beetje botercrème op het snoepje zet en daarna tegen de taart plakt. Koel bewaren totdat je serveert.







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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