
Oogballen voor Halloween recept
   ± 1 uur    8 personen

De herfstvakantie staat voor de deur. Leuk om met de

(klein)kinderen wat te bakken en te knutselen. Omdat

het 31 oktober al Halloween is, kan je hier vast mooi

een proefrondje mee draaien: enge oogballen. Als je

ze doorsnijdt, komt de bloedrode red velvet cake

tevoorschijn. Dat is lekker griezelig en griezelig lekker.

Zorg dat je vorm goed schoon is voor je de witte

fondant erin legt, anders krijg je rode kruimels op je

oogballen. De kinderen kunnen zich mooi uitleven met

het tekenen van de rode adertjes en het bevochtigen

van de oogballen. Hierdoor gaan de oogballen

glimmen en vervaagt de inkt mooi. Als de rolfondant

onderaan een beetje rommelig wordt, is dat helemaal

niet erg. Oogballen eet je bij kaarslicht als het

Halloween is toch?

Benodigdheden uit onze webshop:

200 gram Red Velvet Cake mix (Brand New Cake);

Rolfondant wit, vanille-roomsmaak;

Oogjes Wilton;

Rode voedselstift;

Siliconen bakvorm;

Poedersuiker om je werkvlak te bestuiven;

Deegroller.

Overige benodigdheden:

80 milliliter water;

40 milliliter zonnebloemolie plus iets extra om in te vetten;

65 gram ei (is ongeveer 1,5 ei, loskloppen en afwegen).



Recept

Zorg ervoor dat alle ingrediënten op kamertemperatuur zijn.1.

Verwarm de oven voor op 180°C (heteluchtoven 160°C).2.

Meng de mix, eieren, olie en het water in 6 minuten tot een glad beslag.3.

Vet de holtes van de siliconen-vorm in.4.

Vul de holtes tot ¾ met het beslag en bak in ongeveer in 35 minuten gaar.5.

Tip! Controleer de gaarheid met een prikker.

Laat de cakejes op de kop afkoelen op een rooster (zo plat de bovenkant iets af en blijven de oogjes straks6.

mooier liggen).

Snijd de cakejes bij zodat ze mooi rechtop blijven staan.7.

Rol de rolfondant uit op een met poedersuiker bestoven werkvlak.8.

Maak de siliconen-vorm goed schoon en leg in elke holte een ruim plakje rolfondant.9.

Doe de cakejes dan terug in de vorm.10.

Nu zit de fondant er mooi strak omheen.11.

Haal de beklede cakejes uit de vorm en werk de onderkant netjes af.12.

Teken onderaan de oogbal met de rode stift adertjes.13.

Vlak voor het serveren laat je de oogballen glanzen door ze iets nat te maken met je vinger.14.

Tip! Bovenaan tussen de rode adertjes doorgaan, onderaan juist wat laten doorlopen.

Leg bovenop elke oogbal een groen of geel oogje.15.

Handige informatie

Deel jouw Oogballen voor Halloween met ons!

Heb jij ook dit recept voor Oogballen voor Halloween uitgeprobeerd? Dan zijn wij erg benieuwd naar jouw

eindresultaat. Maak er een foto van en deel deze op jouw Instagram-account. Als je ons tagt met @baktotaal,

kunnen wij jouw Oogballen voor Halloween niet alleen zien maar ook delen op onze eigen Instagram. En dat

vinden wij ontzettend leuk om te doen!

Verkrijgbaar in onze webshop

1 × BrandNewCake Red Velvet Cake-mix 1kg (Art.nr.: BNC00022)

1 × BrandNewCake Rolfondant Wit Vanille-Room 250gr. (Art.nr.: BNC00223)

1 × Günthart Suikerfiguren Oogjes Blauw/Geel 40st. (Ø14mm) (Art.nr.: GH1752)

1 × RD Stift eetbare inkt dubbelzijdig Rood (Art.nr.: RD3142)

1 × Siliconen Bakvorm Halve Bol Ø80h40mm (5) (Art.nr.: SF001)

1 × BrandNewCake Suikerbakkerspoeder 800g (Art.nr.: BNC00261)

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


1 × Patisse Deegroller Antikleef 25 cm. (Art.nr.: 0003650)


