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Current rating 5. Click to rate.




5

5 Reviews

555

Pompoenbiscuit
8 - 12 porties
Gemiddeld
60 



Een griezelig lekkere cake met pompoen!


Afdrukken

Delen









Ingrediënten

Bereiding




Ingrediënten
Voor de pompoencake
1 verpakking
 Dr. Oetker Biscuit

4
 eieren

50 ml
 melk


Voor de decoratie
 abrikozenconfituur

1 zakje
 Dr. Oetker Gebaksglazuur

 Dr. Oetker Kleurstoffen

1
 ijshoorntje
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[image: Picture - (max-width: 767px)][image: Picture - (min-width: 768px)]

Dr. Oetker Biscuit
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Dr. Oetker Gebaksglazuur
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Dr. Oetker Kleurstoffen






Bereiding:


Bereiding:










60 min
Bereiding
Maak de Dr. Oetker Bereiding voor Biscuit klaar zoals aangegeven op de verpakking. Gebruik een tulbandvorm met een doorsnede van ca. 17 cm. Doe de helft van het deeg in de bakvorm en bak volgens de instructies. Herhaal deze stap voor de andere helft van het deeg. Laat de biscuit goed afkoelen.

Decoratie
Zet de biscuit op een taartschotel met afgeronde zijde naar beneden. Bedek de bovenzijde met abrikozenconfituur. Plaats er de andere biscuit met ronde kant erbovenop. Verwarm het Dr. Oetker Gebaksglazuur zoals aangegeven op de verpakking. Meng ca. één vierde van het glazuur met wat groene Dr. Oetker Kleurstof. Meng vervolgens het overige glazuur met wat rode en gele Dr. Oetker Kleurstof tot je een mooie oranje kleur bekomt. Overgiet de pompoenbiscuit met het oranje glazuur. Laat enkele minuten opstijven. Bedek het ijshoorntje volledig met het groene glazuur. Plaats deze daarna op de top van de pompoen.








Extra informatie
Nog meer informatie
Voedingswaarde



1 Portion =  74 g
	Per 100 g

	Per portie



Energie

Vet

waarvan verzadigd vet

Koolhydraten

Suiker

Eiwit

Zout


645 kj
154kcal

5.60 g


1.64 g


18.28 g


9.98 g


3.36 g


0.64 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


Broodvlecht met 9 strengen[image: Logo Image]
Bakken


40 MinGemiddeld
Broodvlecht met 9 strengen
Receptdetails bekijken






40 MinGemiddeld
Broodvlecht met 9 strengen









Chocolade brownie taart[image: Logo Image]
Bakken


40 MinGemiddeld
Chocolade brownie taart
Receptdetails bekijken






40 MinGemiddeld
Chocolade brownie taart









Vegan zandkoekjes voor kerst[image: Logo Image]
Bakken


60 MinGemiddeld
Vegan zandkoekjes voor kerst
Receptdetails bekijken






60 MinGemiddeld
Vegan zandkoekjes voor kerst









Carrot Cake met mascarpone-vanillefrosting[image: Logo Image]
Bakken


80 MinGemiddeld
Carrot Cake met mascarpone-vanillefrosting
Receptdetails bekijken






80 MinGemiddeld
Carrot Cake met mascarpone-vanillefrosting









Pompoen brownie cupcakes[image: Logo Image]
Bakken


40 MinGemiddeld
Pompoen brownie cupcakes
Receptdetails bekijken






40 MinGemiddeld
Pompoen brownie cupcakes









Rabarber trifle[image: Logo Image]
Bakken


25 MinGemiddeld
Rabarber trifle
Receptdetails bekijken






25 MinGemiddeld
Rabarber trifle









Regenboogtaart[image: Logo Image]
Bakken


60 MinGemiddeld
Regenboogtaart
Receptdetails bekijken






60 MinGemiddeld
Regenboogtaart












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 de pompoencake
1 verpakkingDr. Oetker Biscuit
4eieren
50 mlmelk
Voor de decoratie
abrikozenconfituur
1 zakjeDr. Oetker Gebaksglazuur
Dr. Oetker Kleurstoffen
1ijshoorntje
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Bereiding
Maak de Dr. Oetker Bereiding voor Biscuit klaar zoals aangegeven op de verpakking. Gebruik een tulbandvorm met een doorsnede van ca. 17 cm. Doe de helft van het deeg in de bakvorm en bak volgens de instructies. Herhaal deze stap voor de andere helft van het deeg. Laat de biscuit goed afkoelen.

Decoratie
Zet de biscuit op een taartschotel met afgeronde zijde naar beneden. Bedek de bovenzijde met abrikozenconfituur. Plaats er de andere biscuit met ronde kant erbovenop. Verwarm het Dr. Oetker Gebaksglazuur zoals aangegeven op de verpakking. Meng ca. één vierde van het glazuur met wat groene Dr. Oetker Kleurstof. Meng vervolgens het overige glazuur met wat rode en gele Dr. Oetker Kleurstof tot je een mooie oranje kleur bekomt. Overgiet de pompoenbiscuit met het oranje glazuur. Laat enkele minuten opstijven. Bedek het ijshoorntje volledig met het groene glazuur. Plaats deze daarna op de top van de pompoen.







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
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