Voor dat we de taart gaan bakken moet de vorm bekleed worden met bakpapier.

Vet de vorm in met boter en bekleed daarna de ondervloer en wanden met bakpapier. Hierdoor komt de taart mooi uit de vorm.

Recept basis cake(Moskvisch gebak)

125 gram boter

125 gram suiker

2 eieren

185 gram zelfrijzendbakmeel

	Rond
	15cm
	18 cm
	20 cm
	23 cm
	25 cm

	Vierkant
	13 cm
	15 cm
	18 cm
	20 cm
	23 cm

	Boter
	125 gram
	185 gram
	315 gram
	440 gram
	500 gram

	Suiker
	125 gram
	185 gram
	315 gram
	440 gram
	500 gram

	Eieren
	2
	3
	5
	7
	8

	Zelfrijzendbakmeel
	185 gram
	250 gram
	375 gram
	500 gram
	625 gram


Baktijd


1-11/4 
uur
11/4-1.5 uur
1,5-13/4 uur
1 ¾ - 2 uur
2 uur

1. Verwarm de oven voor op 160C

2. Vet en bekleed het taartblik

3. Klop in een kom de boter met de suiker totdat het geel en luchtig is

4. Klop er een voor een de eieren door

5. Spatel met een grote lepel de gezeefde bloem door

6. Voeg eventueel de smaakmakers toe.

Bereidingswijze warm en zonder boter (Tante’s favoriet!)
175 gram suiker

175 gram gezeefde bloem

5 eieren

zout

1. Vermend de suiker goed met de eieren

2. Klop daarna het suiker-eier mengsel au-bain marie op totdat het 37C is.

3. Daarna het mengsel 8 minuten op de hoogste stand kloppen in de Kitchenaid

4. Daarna nog 15 minuten kloppen op de laagste stand

5. Gezeefde bloem erdoor spatelen. Hoe minder bewegingen je maakt hoe luchtiger de taart uiteindelijk wordt.

6. Daarna afbakken op 170C.
Recept chocolade cake 

Een heerlijke cake.

	Bakvorm
	13 cm
	15cm
	18cm
	20 cm
	23 cm
	25,5 cm
	28 cm
	33 cm
	35,5 cm

	Chocolade
	125 gram
	
	
	
	
	
	
	
	

	Boter
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Eieren
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Superfijne suiker
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Poedersuiker
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Zelfrijzendbakmeel
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Baktijden


1. Verwarm de oven voor tot 180C.

2. Smelt de chocolade au bain marie (niet heter later worden dan 50C, anders verbrandt de chocolade

3. Sla de boter en suiker luchtig op in de keukenmachine. Het mengsel wordt steeds witter

4. Spits de eieren. Voeg de eidooiers een voor 1 aan het boter en suiker mengsel toe. Meng dan de gesmolten chocolade erdoor.

5. Sla in een aparte vetvrije! (even met citroensap vetvrij maken) de eiwitten totdat ze zachte pieken vormen. Voeg dan de suiker toe.

6. zeef de bloem in een andere kom en voeg met een metalen de gezeefde bloem en de stijfgeslagen eiwitten aan het chocolademengsel toe.

7. Kleine cakes 30 minuten, middelgroot 1 uur en grote cakes 2 uur in de oven.

Recept citroen cake

Voeg bij het basisrecept na het toevoegen van de bloem en melk het sap en de schil van 2 citroenen.

Recept madeira cake

Deze cake blijft wel 2 weken goed.

Boter

Super fijne suiker

Zelfrijzendbakmeel

Bloem

Eieren

1. Verwarm de oven op 160C

2. Klop de boter en de suiker met de keukenmachine cremig totdat het wit en luchtig ziet.

3. doe de gezeefde bloem in een aparte kom

4. sla de eieren een voor een tot een luchtig geheel. Na elk ei een lepel of meel toevoegen om te voorkomen dat er klonten ontstaan.

5. doe de rest van de bloem door het luchtige eiermengsel met een grote metalen lepel. Voeg de smaken toe 

Recept mokka cake

Voeg aan het basis recept 1 kopje sterke espresso koffie toe en 8 ounces gesmolten chocolade (au ban marie, niet heter dan 50C laten voegen).

Voeg dit toe nadat de eiwitten zijn teogevoegd.

Recept amandelcake

Voeg aan het basis recept een halve kop amandelpasta toe als je de boter en de suiker cremig klopt. Voeg 2 theelepels amandel essence toe met vanille

Recept hazelnootcake

Voeg 1 cup hazelnootpraline and 2 theelepels hazelnoot essence wanneer je de boter en suiker cremig klopt

Recept kokosnoot cake

Voeg 1 cup kokosnoot toe nadat je de melk en de bloem hebt toegevoegd.

Kokosnoot-rum taart

2 cups bloem

1 theelepels baking soda

snufje zout

1 ¾ kop hete koffie

¼ kop whisky
5 ounces chocolade

8 ounces boter

2 cups suiker

2 eieren, kamertemperatuur

2 theelepels vanille extract

½ cup gemalen  kokos

1. Verwarm de oven voor tot 275C. 

2. Doe in een grote kom de hete koffie, whisky, chocolade en boter. Bedek dit met plasticfolie en laat 10 minuten staan.

3. Klop dan de suiker erdoor en laat afkoelen

4. Klop de bloem er in 2 gedeelten door, dan de eieren en de vanille.

5. Klop de kokosnoot erdoor

6. bak 45 minuten

7. Koel de cake af in het bakblik, wikkel hem daarna in plastic en vries hem in.

Recept fruitcake

Rozijnen

Bessen

Krenten

Gehakte fruitschillen

Bloem

Cognac

Ground Amandelen

Kruiden

Roomboter

Bruine basterdsuiker

Eieren

Zwarte treacle

Vanille essence

Kersen

Gehakte amandelen

Zitroen zestes en citroensap

1. Wel de rozijnen, bessen, krenten en gehakte schil een nacht in whisky

2. Verwarm de oven voor op 150C

3. Doe de gezeefde bloem, kruiden en amandelenin een kom

4. Doe in een andere kom de boter en de suiker en klop deze totdat hij wit en luchtig is.

5. Mix de eieren, treacle e nvanille. Sla op totdat het luchtig is en voeg telkens een lepel bloem toe.

6. Was de bessen en snijd ze in kleine stukjes. Voeg aan het fruit toe samen met de gehakte amandelen, citroen zestes en sap en een klein beetje bloem. Voeg vervolgens het gedroogde fruit toe. Voeg extra melk of  cognac toe, wanneer nodig.

7. Doe het beslag in de cakevorm en doe hier krantenpapier of bakpapier omheen. Plaats tevens een kom met water in de oven om er voor te zorgen dat de cake vochtig blijft.

8. bak de cake op de gewenste temperatuur en draai dan de temperatuur terug tot 120C en bak hem dan verder

9. Laat hem afkoelen in het bakblik eventueel kun je hem dan nog met rum overgieten

10. Deze fruitcake moet je minstens een maand bewaren zodat alle snmaken goed tot hun recht komen. Wikkel hem in bakpapier en daarna in plastic.

11. De cake kan 3 maanden bewaard blijven

Recept worteltaart (20cm, ronde vorm)

Ideaal voor een laagjestaart, blijft sterk en smaakt heerlijk!
150 gram bloem

150 gram zelfrijzendbakmeel

1 3/4 theelepels kaneel

½ theelepel nootmuskaat

1 ½ theelepel bakpoeder

¾ theelepel zuiveringszout/maagzout (bij drogist verkrijgbaar)

¼ theelepel zout

¾ theelepel gemberpoeder

4 eieren

1,75 dl  zonnebloemolie

200 gram bruine suiker

450 gram geraspte wortel

50 gram walnoten
1 dl goldensyrup
1 cup gedroogde rozijnen

1. Verwarm de oven voor op 170 C.

2. Zeef de bloem, kaneel, nootmuskaat, bakpoeder en zout

3. Sla de eieren op in een grote kom totdat ze licht en luchtig zijn. 

4. Op de laagste stand de olie toevoegen

5. suiker toevoegen

6. voeg dan de gezeefde ingrediënten toe

7. Roer de wortel, noten en rozijn erdoor

8. Bak de taart in 45 minuten gaar
Bakken van de cake

De grootte van de cake heeft inlvoed op de baktijd.

Kleine cakes gemiddeld 30 minuten

Middelgrote zakes 1 uur

Grote cakes 2 uur

Check altijd of de cake gaar is met een sateprikker of breinaald. Prik er mee in het midden van de cake, er mag niks meer aan blijven hangen.

De cake is ook klaar wanneer hij stevig is als je er op duwt.

Doe de ovendeur niet te vroeg open, de cake zakt dan weer in.

Zorg ervoor dat de korst niet te hard wordt en dek deze op tijd af met bakpapier.

Afkoelen van de cake

Laat de cake afkoelen in het bakblik. Vervolgens de cake afstorten op een taartrooster.

De cake mag pas na 12 uur worden gesneden. Dus voordat deze wordt gevuld.

Bewaren van de cake

De cakes kunnen ingevroren worden. Bevroren cakes kunnen makkelijker gesneden worden zonder dat ze kruimelen.

