
Romige bramenschnitt recept
   ± 2 uur    12 personen

Als aardbeien de zomerkoninkjes zijn, dan mogen

bramen gerust nazomerkoninkjes heten. Ze zijn niet

alleen lekker, ze geven een gebakje ook meteen iets

chics met die dieppaarse kleur en mooie vorm. In dit

artikel laat ik zien hoe je zelf een heerlijke, romige

bramenschnitt kunt maken. Lees dus snel verder!

Bramenschnitt: zo’n lekkere
ouderwetse taart vol fruit en room
Ik vind het jammer om bramen te pureren. Daarom zet

ik ze in deze schnitt mooi rechtop in de bavarois en

natuurlijk doe ik er ook een aantal bovenop. Ik

combineerde ze met wat munt voor een fris accent.

De taartvulling die er tussen gaat, is van het nieuwe

merk ReggeVallei jam & more. Dit is een eerlijke

confiture uit onze regio, Twente. Ik koos voor de

zomerfruitjam, waarin naast bramen ook zwarte en

rode bes, bosbes, aardbei en framboos zitten. Er is

ook een verrassende taartvulling met braam en

steranijs. Die kun je perfect gebruiken als je een wat

kruidiger smaak wilt (laat de munt dan wel weg). Al met

al is deze bramenschnitt echt zo’n lekkere ouderwetse

taart vol fruit en room waar je de zomer mee in huis

haalt, ook als het weer even niet meewerkt!

Benodigdheden uit onze webshop:

100 gram bloem;

25 gram maïzena;

1 eetlepel bakpoeder;

150 gram + 1 eetlepel suiker;

100 gram BrandNewCake bavaroisepoeder neutraal;

750 milliliter ongezoete slagroom;

Half potje zomerfruit of bramen/steranijs jam (Reggevallei jam & more);

Bakframe rechthoek verstelbaar 46x32x7,5 cm;

Acetaatfolie.



Overige benodigdheden:

5 eieren;

125 gram lauwwarm water;

500 gram verse bramen;

Paar blaadjes verse munt en 1 mooi takje voor de garnering;

Recept

Het maken van de biscuit:

Verwarm de oven voor op 180 graden.1.

Splits de eieren, in dooiers en eiwitten.2.

Mix de eiwitten met 75 gram suiker tot stevige witte pieken.3.

Klop ondertussen de eidooiers met de overige 75 gram suiker op tot het een bleke massa is.4.

Meng dan het eiwit en de eidooiers kort en voorzichtig door elkaar heen met een spatel.5.

Zeef de bloem, bakpoeder en maïzena boven het eimengsel en spatel weer luchtig door elkaar heen.6.

Zet de bakvorm op de bakplaat op de kleinste stand en bekleed de bodem en randen van de vorm met7.

bakpapier.

Doe het beslag in de bakvorm.8.

Bak de schnitt in een voorverwarmde in 25 tot 30 minuten licht goudbruin. Verwijder voorzichtig het9.

bakpapier en laat de biscuit afkoelen.

Het maken van de bavaroise:

Meng de bavaroisepoeder met water.1.

Laat dit even staan.2.

Klop ondertussen 500 milliliter slagroom lobbig.3.

Voeg de lobbige slagroom aan het bavaroise-mengsel toe.4.

Laat dit 10 minuten opstijven in de koelkast.5.

Het opbouwen van de schnitt:

Bekleed de randen van de bakvorm met acetaatfolie.1.

Snijd de biscuit 2 keer horizontaal door zodat je 3 lagen krijgt.2.

Leg de onderste biscuitplak onderin de bakvorm.3.

Lepel daarop een laag bavaroise.4.

Snijd een paar blaadjes munt fijn en verdeel dit over de laag bavaroise.5.



Druk wat bramen in de bavaroise.6.

Tip! Houd hierbij de randen (1 cm) vrij, zodat je het straks strak kan afsnijden en je mooi de bramen kan zien.

Dek af met weer een laagje bavaroise.7.

Doe daar bovenop weer een plak biscuit.8.

Bestrijk de biscuit met een laag jam.9.

Druk daarna de laatste biscuit laag er goed op.10.

Verdeel het resterende deel van de bavaroise over de bovenste laag.11.

Zet de schnitt een uur in de koelkast.12.

Het afwerken van de bramenschnitt:

Verwijder daarna de bakvorm en de folie.1.

Snijd vervolgens netjes de randen bij.2.

Klop 250 milliliter slagroom met 1 eetlepel suiker stijf.3.

Doe de slagroom in een spuitzak en spuit toefjes slagroom op de schnitt.4.

Verdeel de verse bramen en fijn gesneden munt over de schnitt heen.5.

Handige informatie

Deel jouw bramenschnitt met ons!

Heb jij ook met dit recept een heerlijke bramenschnitt gemaakt? Dan vinden wij het heel leuk om te zien hoe die is

geworden. Dat kun je aan ons laten zien door er een foto van te maken en deze te delen in jouw Instagram

Stories. Tag ons met @baktotaal in de story, zodat wij jouw foto kunnen zien én delen met onze volgers!

Verkrijgbaar in onze webshop

1 × Molen de Hoop Patentbloem 1kg (Art.nr.: DH10)

1 × Koopmans Prof. Maizena 1kg (Art.nr.: K1-50-230251)

1 × BrandNewCake Bakpoeder 100gr. (Art.nr.: BNC00045)

1 × Kristalsuiker Van Gilse 1kg (Art.nr.: VG001)

1 × BrandNewCake Bavaroisepoeder Neutraal 800g (Art.nr.: BNC00682)

1 × Bakframe Rechthoek verstelbaar 46x32x7,5cm (Art.nr.: L6025)

1 × BrandNewCake Acetaatfolie rol 8 cm x 100 m (Art.nr.: BNC00338)

1 × Schlagfix Plantaardige Slagroom Ongezoet 1L (Art.nr.: 300100)

1 × ReggeVallei Taartvulling Zomerfruit 250g (Art.nr.: RGV09)

https://www.instagram.com/baktotaal/

