
Prinsessentaart recept
   ± 1 uur    10 personen

Is één van jouw kinderen of kennissen gek op

prinsessen? Verras diegene dan eens met een

prinsessentaart! In dit recept laten wij jou zien hoe je

zelf zo'n leuke taart kunt maken. Uiteraard kun je zelf

kiezen van welke prinses je de taart wilt maken, wij

hebben voor Belle gekozen. Lees snel verder voor het

recept en ga lekker aan de slag!

Benodigdheden uit onze webshop:

165 gram Brand New Cake Biscuit-mix;

150 gram Brand New Cake Crème Chantilly-mix;

Kleurstof gel geel;

Jam;

Goudpoeder;

Spuitzak;

Cakedrum Ø18 centimeter;

Brand New Cake Spuitmondje #104;

Suikerdecoratie roosjes;

Kitchen Craft Gebaksvorm Bol 15,5cm x 7,5 centimeter;

Bakspray.

Overige benodigdheden:

125 gram ei;

118 milliliter water;



100 milliliter halfvolle melk;

Smaakstof naar keuze;

Plaatje Belle (uitgeknipt, geplastificeerd en aan een prikker geplakt).

Recept

Het maken van de biscuit:

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

Spray de bakvorm in met bakspray.2.

Mix de eieren, biscuit-mix en 18 milliliter water in 7 á 8 minuten op de hoogste snelheid door elkaar heen.3.

Mix het beslag nog 2 á 3 minuten op de laagste snelheid.4.

Doe het beslag in de vorm.5.

Bak de biscuit in 25 á 30 minuten goudbruin en gaar.6.

Leg de biscuit op een rooster met de bolle kant omhoog.7.

Laat de biscuit afkoelen. 8.

Het maken van de vulling:

Mix in 3 minuten de Crème Chantilly-mix, melk en water door elkaar heen tot een stevige crème.1.

Mix daarna de kleurstof en eventueel smaakstof erdoorheen.2.

Doe de crème in een spuitzak met spuitmondje.3.

Leg de spuitzak even in de koeling.4.

Het opmaken van de prinsessentaart:

Leg de biscuit op een cakedrum en snijd hem doormidden.1.

Spuit met de crème een dijkje langs de rand van de onderste biscuit laag.2.

Vul de binnenkant op met jam en leg de biscuit bol erbovenop.3.

Zet de spuitzak schuin tegen de biscuit aan en spuit met de smalle kant van de spuitmond naar boven.4.

Spuit kleine ''golfjes'' rondom de taart, totdat je weer bij het begin bent.5.

Let op! Je begint onderaan de taart.

Laat de tweede rij ''golfjes'' over de eerste rij heen vallen.6.

Tip! De golfjes worden dus steeds iets smaller, omdat je omhoog gaat. Maak de eerste rijen golfjes dus

niet te smal.

Herhaal stap 4 t/m 6, totdat de taart helemaal vol is.7.

Zet de taart 10 minuten in de koeling.8.

Spuit de goud spray eerst even op een keukenpapiertje.9.

Spuit de spray daarna op de taart door de taart steeds iets te draaien.10.



Zet de taart recht voor je en steek de Belle prikker erin.11.

Verdeel de roosjes evenredig over de jurk heen.12.

Handige informatie

Deel jouw prinsessentaart met ons!

Heb jij zelf met dit recept een prinsessentaart gemaakt? Dan zijn we erg benieuwd naar hoe die is geworden.

Dat kun je aan ons laten zien door een foto van de taart te delen in jouw Instagram Stories. Als je ons tagt

met @baktotaal kunnen wij jouw bakcreatie zien én delen met onze eigen volgers. En dat vinden wij onwijs

leuk om te doen!

Verkrijgbaar in onze webshop

1 × BrandNewCake Biscuit-mix 500g (Art.nr.: BNC00842)

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

1 × BrandNewCake Kleurstof Gel Tube Helder Geel 30 gram (Art.nr.: BNC00736)

1 × ReggeVallei Taartvulling Aardbei 250g (Art.nr.: RGV11)

1 × BrandNewCake Kleurpoeder Spray Goud 10g (Art.nr.: BNC00493)

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

1 × Cakedrum Zilver Rond Ø17,5cm (Art.nr.: CB107)

1 × BrandNewCake Spuitmondje Bloemblaadje #104 (Art.nr.: BNC01129)

1 × Kitchen Craft gebaksvorm Bol 15,5 cm x 7,5 cm (Art.nr.: MCSA20)

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

1 × Günthart Fondant Rozen met Bladeren Rood 6+12st. (Art.nr.: GH1472)

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

