
Suikervrije fraisier taart recept
   ± 2 uur    ± 4 uur    10 personen

Instagrammer Iris Feijen, oftewel @zoetjes_aan,

maakte speciaal voor ons deze suikervrije fraisier taart.

Door de aardbeien heeft deze taart een prachtige

uitstraling en ze geven de taart ook een heerlijke zoete

smaak. Gelukkig is het dankzij Iris' recept helemaal niet

lastig om zelf deze heerlijke suikervrije taart te maken.

Lees dus snel verder voor het recept en ga lekker aan

de slag! 

Benodigdheden uit onze webshop:

100 gram BrandNewCake Biscuit-mix Suikervrij en Lactosevrij.

2 eetlepels maïzena;

3 blaadjes gelatine;

Taartpan 15 centimeter;

Bakspray;

Taartzaag;

Acetaatfolie;

Spuitzak;

Eventueel: spuitmondje. 

Overige benodigdheden:

30 gram steviala sweet vanilla;

10 aardbeien;

20 milliliter water;

1 ei (maat M);



3 eidooiers;

300 milliliter volle melk;

200 gram suikervrije slagroom. 

Recept

Het maken van het biscuit:

Verwarm de oven voor op 160 graden (hetelucht).1.

Doe de biscuit-mix, het water en de eieren in een kom.2.

Klop het geheel in 8 minuten op de hoogste snelheid door elkaar heen.3.

Klop het daarna nog 2 minuten op de laagste snelheid tot een luchtig mengsel.4.

Spray de taartpan in met de bakspray.5.

Vul de vorm tot ongeveer 2/3e deel.6.

Bak het biscuit in ongeveer 35 minuten gaar.7.

Tip! Open de oven in de tussentijd niet.

Tip! Het biscuit is klaar, als die een beetje terugveert.

Haal het biscuit uit de bakvorm en laat hem volledig afkoelen.8.

Het maken van de vulling:

Week de gelatine in koud water.1.

Breng de melk met de helft van de suiker tegen de kook aan.2.

Klop de eidooiers met de rest van de suiker bleek en schuimig.3.

Voeg de maïzena toe en klop de eiwitten verder.4.

Giet de melk hier al roerend op en schenk het geheel terug in de pan.5.

Blijf roeren met een garde tot de banketbakkersroom indikt.6.

Giet het mengsel in een kom en voeg de gelatine hier aan toe.7.

Laat de gelatine hier in oplossen en laat het mengsel afkoelen tot kamertemperatuur.8.

Klop de suikervrije slagroom lobbig.9.

Tip! De slagroom moet niet te stevig worden.

Voeg 1/3 deel van de slagroom aan de banketbakkersroom toe.10.

Spatel dit voorzichtig door elkaar heen en herhaal dit met de rest van de slagroom.11.

Het afwerken van de suikervrije fraisier taart:

Zaag de afgekoelde taart door midden.1.

Bekleed de zijkant van de taartpan met acetaatfolie.2.

Leg een laag biscuit op de bodem.3.

Snijd de aardbeien door midden en druk deze tegen de zijkant van de taartpan aan (dus tegen de4.



acetaatfolie aan).

Snijd de rest van de aardbeien in stukjes.5.

Giet 3/4e deel van de vulling op het biscuit.6.

Leg de stukjes aardbei in de vulling.7.

Leg de andere laag biscuit bovenop de vulling en laat dit ongeveer 4 uur in de koelkast opstijven.8.

Doe de overige room in een spuitzak.9.

Spuit de bovenkant van de taart naar wens op.10.

Verdeel eventueel nog wat aardbeitjes over de bovenkant.11.

Handige informatie

Deel jouw suikervrije fraisier taart met ons!

Heb jij ook met dit recept een lekkere suikervrije fraisier taart 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 × BrandNewCake Biscuit-mix Suikervrij & Lactosevrij 400g (Art.nr.: BNC00806)

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

1 × Dr. Oetker Bladgelatine Helder 23g (14 blaadjes) (Art.nr.: D131105)

1 × Taartpan PME rond Ø15 x 10cm (Art.nr.: RND0641)

1 × BrandNewCake Bakspray 100ml (Art.nr.: BNC00676)

1 × BrandNewCake Taartzaag / Kapselzaag Dubbel 32cm (Art.nr.: BNC00764)

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

1 × BrandNewCake Wegwerp Spuitzak 40cm Groen 20 stuks (Art.nr.: BNC00627)

1 × BrandNewCake Spuitmondje Bloem #1B (Art.nr.: BNC01138)

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

