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CAKRE
100 gr bloem

1 aetl. bakpoeder (7 gr)

100 gt Smandelpoeder

220 gt sulker

mespunt Zout

4 el

180 ml melk

60 ot Sonnebloemolie

mers geschraapt it een Janitlestokie of
4 ectl natundi yanille-extract

WITTE CHOCOLADECREME

950 gt boter (Op kamertemperatuur)

60 gr poedersuiker

250 gr banketbakkersrootm (zie hoofdstuk Basistecepten
toppings op Pas: 28)

150 gr gesmolten witte chocolade

GARNERING
100 gr witte hagelslag
20 g pm»(hw'.\u\w!

:oo www.peuteren.nl
; .
ouders met een eigen wijze mening

Tartuffo Blanco

CAKE

\erwarm de oven Voot op 180 °C.
Zeet de bloent € de bakpoeder boVEr cen kom.
Meng met een gatde de “mandelpoeder, de suiler en
het zout erdoor. Mix in een andere ko het et met

de melk, de Sonnebloemolie e de vanille Noeg beide
mengsels bij elkaar en mix ze, 0P lage stand,

tot een glad beslag. Mix het heslag vervolgens

nog 10 cconden op de hoogste stand.

Zet de cu.pcakevormpjes in de cupcaketray €1 vul ze
voor drickwart met het beslag. Bak de ciipcakes i de
vooiverwarmade oven in ongeveer 25 mitnuten gadr
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VWITTE CHOCOLADECREME

Maak 1 recept basts vanillecreme. Voeg de gesmolten
witte chocolade 4l kloppend bij de creme.

Klop nu Riet MEe te lang. Stop als de chocolade
goed semengd s

GARNERING

Schep de witte chocoladecréme in €en spuitzak met
een gladde spuitmend en spuit de créme op de
cupcakes. Bestrool z& helernaal met de witte choco-
ladehagelslag en bestrool ze licht met poedersulker:
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