Ihgrediénten coke
2250 GR TEGRAL BOERENCAKEMIX artikelnummer 25377

1125 GR ROOMBOTER (BAKKERIJTEMP) artikelnummer 65004
1125 GR
70 GR

HEEL El artikelnummer 65718

POLAK SPECULAASKRUIDEN artikelnummer 31200

Ingrediénten bavaroice
WATER

KANEEL artikelnummer 31060

SUIKER artikelnummer 03011

SLAGROOM ONGESUIKERD artitelnummer 62027

FOND NEUTRAAL artikelnummer 28138
WATER (LAUWWARM)
Ingrediénten chocolade drip
CALLEBAUT CALLETS PUUR 811 artikelnummer 34137
CHOCOLADE KRUIDNOOTOIES artikelnummer s7081

Sintevklaas Avipcake met pepevnotenbavavoise

Rece,at

1. Draai de boter zacht en voeg de overige ingrediénten
toe. Meng ca. 3 minuten in de eerste versnelling.

2. Draai het beslag 4 minuten in de tweede versnelling.

3. Vul de bakplaatjes (40x30em) met 2000 gram beglag
en bak 55-60 minuten op 160 graden Celsius.

4. Laok de cake afkoelen en mask de bavaroise

5. Meng het water met de kaneel en de suiker, verwarm
het mengeel tot 75 graden celsiug

6. Klop de slagroom lobbig en meng het fond met het
handwarme water samen met het kaneelmengsel

F. Maak familie door een deel van het kaneel /water
menggeel toe te voegen aan de slagroom

8. \Voeg het geheel aan de slagroom toe en spatel door

4. Spuit de bavaroice op de onderste laag cake en leg
hierop nog een plak cake. Verdeel hierover ook weer
de bavaroige en sluit af’ met een plak cake.

10. Vries de gevulde cake in en snijd hem daarna in het

gewengte formaat.
11. Werk de cakes af met de chocolade drip en

chocolade kruidnoten.

Bestel makkelijk en
suel alle ingrediénten
m owze webshop
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