
[image: Flag]




Home





Recepten



Bakken



Traditionele gebakjes met slagroom



Bakken






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







Current rating 4. Click to rate.
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1 Reviews

415

Traditionele gebakjes met slagroom
10 - 12 porties
Gemakkelijk
20 



Challenge 1: bak een cake die doet denken aan je grootmoeder door Sarah van Tasting Lifestyle


Afdrukken

Delen









Ingrediënten

Bereiding




Ingrediënten
Voor het deeg
1 bereiding voor
 Dr. Oetker Biscuit

4
 eieren

50 ml
 melk

½ flacon
 Dr. Oetker Vanille Aroma

 Dr. Oetker Bakspray


Voor de slagroom
2 bereidingen voor
 Dr. Oetker Slagschuim

160 ml
 melk


Voor de decoratie
10
 aardbeien

25 g
 chocolade, puur

 Dr. Oetker Zilverparels



Gemaakt met:
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Dr. Oetker Biscuit
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Dr. Oetker Vanille Aroma
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Dr. Oetker Slagschuim


Hints

Recept gemaakt door Sarah van tastinglifestyle.blogspot.de







Bereiding:


Bereiding:










20 min
1


Verwarm de oven voor op 180 graden.





2


Start met de voorbereidingen voor de Biscuit Génoise. Doe de 250g deegmix van Dr. Oetker samen met 4 eieren en 50 ml melk in een kom, samen met een half pipetje vanillearoma. Mix deze ingrediënten goed luchtig zoals aangegeven op de verpakking.





3


Vet de springvorm of vormpjes in met de bakspray van Dr. Oetker en laat even 3 minuten staan.





4


Giet het deeg in de vorm(en) (ongeveer 3/4e) en zet in de oven. Ik had 2 vormen van 6 cupcakes per vorm en bakte deze voor ongeveer 20 minuten goudbruin op 160 graden. Heb je een grotere vorm, volg dan de instructies op de verpakking

Elektrisch 160°C // Hetelucht: 150 °C // Plaats in de oven: midden // Baktijd: 20 min.





5


Haal de bakvormen uit de oven en laat het gebak een tiental minuten afkoelen in de vorm.





6


Klop ondertussen de slagroom met de Slagschuim van Dr. Oetker. Je voegt de 2 zakjes Slagshuim samen met 160 ml koude melk en klopt deze op tot een vaste massa.





7


Spoel de aardbeien schoon en snijd ze in fijne schijfjes. Maak chocoladeschilfers van het stuk pure chocolade met behulp van een rasp.





8


Na 10 minuten haal je de gebakjes uit de vorm en snijd je elk gebakje in 2 delen. Smeer elke onderkant in met wat slagroom en bedek deze met de fijngesneden aardbeien. Doe het bovenste van de cake er terug op en bedek nu de volledige cakejes met slagroom. Dit doe je best met behulp van een pottenlikker of een mes. Strooi er chocoladeschilfers over en rond en werk af met wat zilverparels en een aardbei.








Extra informatie
Nog meer informatie
Voedingswaarde



1 Portion =  79 g
	Per 100 g

	Per portie



Energie

Vet

waarvan verzadigd vet

Koolhydraten

Suiker

Eiwit

Zout


678 kj
162kcal

6.56 g


2.66 g


18.35 g


12.27 g


3.69 g


0.85 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


Zakjes van marsepein[image: Logo Image]
Bakken


35 MinGemakkelijk
Zakjes van marsepein
Receptdetails bekijken






35 MinGemakkelijk
Zakjes van marsepein









Heksen cupcakes[image: Logo Image]
Bakken


70 MinGemakkelijk
Heksen cupcakes
Receptdetails bekijken






70 MinGemakkelijk
Heksen cupcakes









Oliebollen met Chocoladeglazuur[image: Logo Image]
Bakken


30 MinGemakkelijk
Oliebollen met Chocoladeglazuur
Receptdetails bekijken






30 MinGemakkelijk
Oliebollen met Chocoladeglazuur









Cupcakes met bloemetjes[image: Logo Image]
Bakken


30 MinGemakkelijk
Cupcakes met bloemetjes
Receptdetails bekijken






30 MinGemakkelijk
Cupcakes met bloemetjes









Tomaat-mozarella muffins[image: Logo Image]
Bakken


40 MinGemakkelijk
Tomaat-mozarella muffins
Receptdetails bekijken






40 MinGemakkelijk
Tomaat-mozarella muffins









Unicorn CupCakes[image: Logo Image]
Bakken


30 MinGemakkelijk
Unicorn CupCakes
Receptdetails bekijken






30 MinGemakkelijk
Unicorn CupCakes









Cupcakes met banaan en karamel[image: Logo Image]
Bakken


20 MinGemakkelijk
Cupcakes met banaan en karamel
Receptdetails bekijken






20 MinGemakkelijk
Cupcakes met banaan en karamel












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 het deeg
1 bereiding voorDr. Oetker Biscuit
4eieren
50 mlmelk
½ flaconDr. Oetker Vanille Aroma
Dr. Oetker Bakspray
Voor de slagroom
2 bereidingen voorDr. Oetker Slagschuim
160 mlmelk
Voor de decoratie
10aardbeien
25 gchocolade, puur
Dr. Oetker Zilverparels
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1


Verwarm de oven voor op 180 graden.





2


Start met de voorbereidingen voor de Biscuit Génoise. Doe de 250g deegmix van Dr. Oetker samen met 4 eieren en 50 ml melk in een kom, samen met een half pipetje vanillearoma. Mix deze ingrediënten goed luchtig zoals aangegeven op de verpakking.





3


Vet de springvorm of vormpjes in met de bakspray van Dr. Oetker en laat even 3 minuten staan.





4


Giet het deeg in de vorm(en) (ongeveer 3/4e) en zet in de oven. Ik had 2 vormen van 6 cupcakes per vorm en bakte deze voor ongeveer 20 minuten goudbruin op 160 graden. Heb je een grotere vorm, volg dan de instructies op de verpakking

Elektrisch 160°C // Hetelucht: 150 °C // Plaats in de oven: midden // Baktijd: 20 min.





5


Haal de bakvormen uit de oven en laat het gebak een tiental minuten afkoelen in de vorm.





6


Klop ondertussen de slagroom met de Slagschuim van Dr. Oetker. Je voegt de 2 zakjes Slagshuim samen met 160 ml koude melk en klopt deze op tot een vaste massa.





7


Spoel de aardbeien schoon en snijd ze in fijne schijfjes. Maak chocoladeschilfers van het stuk pure chocolade met behulp van een rasp.





8


Na 10 minuten haal je de gebakjes uit de vorm en snijd je elk gebakje in 2 delen. Smeer elke onderkant in met wat slagroom en bedek deze met de fijngesneden aardbeien. Doe het bovenste van de cake er terug op en bedek nu de volledige cakejes met slagroom. Dit doe je best met behulp van een pottenlikker of een mes. Strooi er chocoladeschilfers over en rond en werk af met wat zilverparels en een aardbei.







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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