
Toetjes voor Valentijnsdag recept
   ± 1.5 uur    2 personen

Vind jij Valentijnsdag ook zo’n leuke en romantische

feestdag? Wij in ieder geval van wel! Het is heel erg

leuk om op deze dag van het jaar jouw lief extra in het

zonnetje te zetten. Dat kun je bijvoorbeeld doen door

diegene te verrassen met een heerlijk diner voor twee.

Gewoon lekker thuis. Met dit recept kun je heel

eenvoudig schattige toetjes voor Valentijnsdag maken.

Wedden dat de toetjes bij zowel jouzelf als jouw

partner in de smaak zullen vallen? Lees snel verder

voor ons toetjes voor Valentijnsdag recept en ga

lekker aan de slag!

Benodigdheden uit onze webshop:

BrandNewCake Cupcake-mix 500g;

BrandNewCake Crème Chantilly-mix 100g;

Paar druppels BrandNewCake geconcentreerde aroma Aardbei;

Houdbare Slagroom Melkan 35% 200ml;

66,5 gram/milliliter Halfvolle Houdbare Melk Biologisch;

BrandNewCake Bakspray;

BrandNewCake Spuitmondje Open Ster #1M;

2 spuitzakken;

Uitsteker Rond RVS 6cm;

Patisse Cakevorm 25cm.

Overige benodigdheden:

1 doosje aardbeien;

Lotus koekjes;

66,5 gram/milliliter water;



300 gram roomboter, op kamertemperatuur;

5 eieren, maat M.

Recept

Het bakken van de cake:

Verwarm de oven voor op 160°C (heteluchtoven 140°C)1.

Mix 500 gram BrandNewCake Cupcake-mix, 5 eieren en 300 gram roomboter door elkaar heen, tot een2.

glad beslag.

Spray de cakevorm in met de bakspray.3.

Vul de cakevorm met het beslag.4.

Bak de cake in ongeveer 60 minuten goudbruin.5.

Laat de cake na het bakken enkele minuten afkoelen in de vorm.6.

Stort de cake op een rooster en laat ‘m daarop volledig afkoelen.7.

Snijd de cake in plakjes en steek met de ronde uitsteker rondjes uit de gesnede plakjes cake.8.

 De overige cake kun je lekker opsnoepen.9.

Het maken van de crème chantilly:

Klop de Crème Chantilly-mix, melk en het water in drie minuten tot een mooie en luchtige massa.1.

Breng de crème op smaak met de aardbei aroma.2.

Spatel de aroma goed door de crème chantilly heen.3.

Doe daarna de crème chantilly in een spuitzak.4.

Knip een punt van de zak af.5.

Het maken van de slagroom:

Klop de slagroom stijf.1.

Bevestig de spuitmond aan de spuitzak voor de slagroom.2.

Doe de slagroom in de spuitzak.3.

Het afwerken van de toetjes voor Valentijnsdag:

Snijd de aardbeien in kleine blokjes.1.

Leg een laag blokjes aardbeien in de bol.2.

Spuit een laag crème chantilly over de aardbeien heen.3.

Leg de uitgestoken cake op de crème chantilly.4.

Spuit over de cake weer een kleine laag crème chantilly.5.

Doe de blokjes aardbeien over de crème chantilly.6.



Snijd de aardbeien in de vorm van hartjes, dan passen ze extra goed bij Valentijnsdag.7.

Verkruimel de Lotus koekjes tot koekkruimels.8.

Strooi de gekruimelde Lotus koekjes in het glas.9.

Spuit over de koekjes een laag crème chantilly.10.

Strooi er nog wat koekkruimels overheen.11.

Spuit er een mooie toef slagroom op.12.

Strooi over de slagroomtoef nog wat koekkruimels13.

Leg op de slagroomtoef een mooie aardbei.14.

Snijd de aardbeien in de vorm van hartjes, dan passen ze extra goed bij Valentijnsdag.15.

Handige informatie

Lekker variëren met de Valentijns toetjes!

Wij hebben ervoor gekozen om de Valentijns toetjes met de cupcake mix van BrandNewCake te maken, maar

uiteraard kun je hier lekker mee variëren. We zien tijdens Valentijnsdag vaak dat chocolade voor bij komt. Je zou

daarom onze BrandNewCake Chocolade Fudgecake-mix ook heel goed kunnen gebruiken. Deze chocoladecake

heeft namelijk ook een geweldige chocolade smaak. Je zou dan ook in plaats van de Lotus koekjes onze Oreo

Cookie Crumbles perfect kunnen gebruiken, want zo krijg je namelijk echt een overheerlijke combinatie!

Maak de toetjes eens met chocolade cake!

Het leuke aan dit recept is, dat je er helemaal een eigen twist aan kunt geven. Zo kun je in plaats van een

vanillecake ook een chocoladecake gebruiken. Maak die cake bijvoorbeeld met de BrandNewCake Chocolade

Fudgecake-mix. De Lotus koekjes kun je dan bijvoorbeeld vervangen door Oreo Cookie Crumbles. Die smaken

namelijk super lekker bij een chocoladecake. Uiteraard kun je zelfs in plaats van aardbeien ander fruit gebruiken

en de crème chantilly op wens brengen met wat je maar wilt. Leef je dus lekker uit en ontdek zodoende welke

soort toetjes voor Valentijnsdag jij het lekkerst vindt.

Bekijk ook eens onze andere Valentijnsdag recepten!

Vind jij het leuk om voor Valentijnsdag te bakken? Dan vind je het vast ook fijn om te weten dat wij nog een hele

hoop andere Valentijnsdag recepten op onze blog hebben staan. Bekijk bijvoorbeeld eens ons hart taart

recept waarmee je een heerlijke én romantische taart kunt maken. Wil jij iets maken wat je gemakkelijk uit kunt

delen? Maak dan eens Faultline koekjes Voor Valentijnsdag. Naast deze recepten hebben we nog veel meer

recepten waarmee je romantische baksels kunt maken voor de mensen die je liefhebt. Bekijk al onze

Valentijnsdag recepten hier!

https://www.baktotaal.nl/brandnewcake-chocolade-fudgecake-mix-400g
https://www.baktotaal.nl/oreo-cookie-crumbles-400g
https://www.baktotaal.nl/oreo-cookie-crumbles-400g
https://www.baktotaal.nl/brandnewcake-chocolade-fudgecake-mix-400g
https://www.baktotaal.nl/brandnewcake-chocolade-fudgecake-mix-400g
https://www.baktotaal.nl/oreo-cookie-crumbles-400g
https://www.baktotaal.nl/hart-taart-maken-voor-valentijnsdag
https://www.baktotaal.nl/hart-taart-maken-voor-valentijnsdag
https://www.baktotaal.nl/faultline-koekjes-voor-valentijnsdag-recept
https://www.baktotaal.nl/recepten/thema-s/valentijn
https://www.baktotaal.nl/recepten/thema-s/valentijn


Deel jouw toetjes voor Valentijnsdag met ons!

Ga je zelf met dit recept toetjes maken voor Valentijnsdag maken? Deel ’t resultaat dan met ons op Instagram!

Wij zijn namelijk erg benieuwd naar hoe de toetjes zijn geworden. Maak er een foto van en plaats deze in je Insta

Story. Tag ons met @baktotaal in de story. Dan kunnen we jouw foto niet alleen zien maar ook delen met onze

volgers en dat vinden wij heel erg leuk om te doen.

Verkrijgbaar in onze webshop

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

1 × BrandNewCake Creme Chantilly (klopschuim) 100g (Art.nr.: BNC00816)

1 × BrandNewCake geconcentreerde aroma Aardbei 30ml (Art.nr.: BNC00176)

1 × Houdbare Slagroom Melkan 35% 200ml (Art.nr.: VG006)

1 × Halfvolle Houdbare Melk Biologisch 1L (Art.nr.: UD5002877)

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

1 × BrandNewCake Spuitmondje Open Ster #1M (Art.nr.: BNC01119)

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

1 × Uitsteker Rond RVS 6cm (Art.nr.: 0001933)

1 × Patisse Cakevorm 25cm (Art.nr.: P02833)

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

