
Kerst cupcakes recept
   ± 1 uur    ± 1 uur    20 personen

Het is natuurlijk onwijs leuk om voor Kerst te bakken.

Toch kan het best lastig zijn om voor elk jaar wat

nieuws te verzinnen. Gelukkig hebben wij een hoop

recepten online staan waarmee je altijd wel goed uit

de voeten komt. Maak voor dit jaar bijvoorbeeld eens

deze leuke Kerst cupcakes. Door de cupcakes op

verschillende manieren te decoreren, wordt het een

waar feestje. Lees snel verder voor het recept en ga

lekker aan de slag!

Benodigdheden uit onze webshop:

500 gram Brand New Cake Cupcake-mix;

150 gram Brand New Cake Crème Chantilly;

Brand New Cake vanille aroma;

Brand New Cake fondant zwart;

Cupcake Cups HoM Bruin;

Sneeuwvlokken confetti van Brand New Cake;

Brand New Cake Kleurstof in de kleuren: bruin, mintgroen en rood;

Groene rolfondant;

Brand New Cake rode parels;

Santas sprinkles;

Spuitzak;

Deegroller;

Spuitmondje. 



Overige benodigdheden:

300 gram ongezouten roomboter, op kamertemperatuur;

5 eieren, maat M;

100 milliliter melk;

100 milliliter water.

Recept

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

Klop de 300 gram roomboter tot een zalvige crème.2.

Mix in 4 minuten op lage snelheid de Cupcake-mix en eieren door de boter heen tot een glad beslag.3.

Verdeel de cups over de cupcake bakvorm.4.

Schep met de ijsschep het beslag in de cupcake vormpjes.5.

Tip! Schep de cups tot ongeveer tweederde vol.

Bak de cupcakes in 20 minuten gaar.6.

Laat de cupcakes na het bakken volledig afkoelen.7.

Doe de Crème Chantilly-mix, water en melk in een kom.8.

Mix dit in 3 minuten stijf.9.

Roer de vanille aroma erdoorheen.10.

Verdeel de crème chantilly over verschillende bakjes. 11.

Geef de crème chantilly per bakje de gewenste kleur.12.

Pak een spuitmondje en plaats deze in de spuitzak.13.

Doe een kleur crème chantilly in de spuitzak.14.

Herhaal dit met alle kleuren crème chantilly.15.

Spuit de crème zoals jij het wilt op de cupcakes. 16.

Pak de groene rolfondant.17.

Kneed deze een paar minuten, zodat die soepeler wordt.18.

Rol met de rolstok de fondant uit. 19.

Steek met de hulst uitsteker de blaadjes uit. 20.

Plaats de blaadjes op de crème chantilly. 21.

Rol op dezelfde manier het zwarte fondant uit.22.

Steek er met een klein spuitmondje de oogjes van de kerstman en sneeuwpop uit.23.

Plak deze figuurtjes op de crème chantilly.24.

Bestrooi de cupcakes nog met wat rode parels en de Santas sprinkles. 25.

Handige informatie



Deel jouw Kerst cupcakes met ons!

Heb jij met dit recept Kerst cupcakes gemaakt? Dan zijn wij erg benieuwd naar hoe ze zijn geworden. Dat kun je

aan ons laten zien door ze te delen in jouw Instagram Stories en ons te taggen met @baktotaal. Dan kunnen we

jouw bakcreatie trouwens niet alleen zien, maar ook delen op ons eigen account. En dat vinden wij heel erg leuk

om te doen!

Verkrijgbaar in onze webshop

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

1 × BrandNewCake Cupcake mix 500g (Art.nr.: BNC00817)

1 × BrandNewCake Creme Chantilly (klopschuim) 800g (Art.nr.: BNC00162)

1 × Cupcake Cups HoM Bruin 50x33mm. 50 st. (Art.nr.: CAI306K)

1 × BrandNewCake geconcentreerde aroma Vanille 30ml (Art.nr.: BNC00172)

1 × BrandNewCake Zachte Parels Rood 60gr. (Art.nr.: BNC00590)

1 × BrandNewCake Kleurstof Gel Mint Groen 35gr (Art.nr.: BNC00204)

1 × BrandNewCake Kleurstof Gel Rood 35gr (Art.nr.: BNC00197)

1 × BrandNewCake Kleurstof Gel Chocolade Bruin 35gr (Art.nr.: BNC00209)

1 × BrandNewCake Rolfondant Zwart Vanille-Room 250gr. (Art.nr.: BNC00228)

1 × BrandNewCake Spuitmondje Bloem #224 (Art.nr.: BNC01136)

1 × Sprinkles Christmas Stockings 90g (Art.nr.: BS051)

1 × BrandNewCake Confetti Sneeuwvlokken Wit 55gr. (Art.nr.: BNC01212)

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

