
Churros cheesecake recept
   ± 2.5 uur    ± 4 uur    10 personen

Churros ken je vast al wel. Deze lekkere snack, die

vanuit Spanje is overgewaaid, naar Nederland zie je op

steeds meer plekken zoals markten, kermissen en

andere evenementen. Churros zijn gefrituurde

deegstengels die in Nederland vaak met wat

poedersuiker en/of gesmolten chocolade worden

gegeten. Ons leek het een leuk idee om eens wat

anders met deze ‘Spaanse donuts’ te doen, dus we

besloten om er een heuse cheesecake mee te maken.

We moeten zeggen dat die taart behoorlijk goed is

gelukt! Zo goed zelfs, dat wij (met enige trots) graag

ons churros cheesecake recept met jullie delen. Lees

snel verder voor het recept en ga lekker aan de bak!

Benodigdheden uit onze webshop:

250 gram Brand New Cake Kruimelbodem-mix;

250 gram + 1 theelepel kristalsuiker;

10 gram vanille bourbon pasta;

2 theelepels kaneel;

30 gram maïzena;

100 gram patentbloem;

Springvorm 20 centimeter;

Bakpapier;

Spuitzak;

Gekarteld spuitmondje.

Overige benodigdheden:

100 gram ongezouten roomboter;

600 gram roomkaas;

200 gram zure room;



6 eieren, maat M;

100 milliliter water;

125 milliliter volle melk;

500 milliliter zonnebloemolie, om in te frituren.

Recept

Het maken van de cheesecake:

Verwarm de oven voor op 140 graden (heteluchtoven).1.

Smelt de ongezouten roomboter.2.

Meng de gesmolten boter door de Kruimelbodem-mix heen.3.

Bekleed de springvorm met bakpapier.4.

Verdeel de koekkruimels over de bodem en druk de koekkruimels goed aan.5.

Mix in 5 minuten de roomkaas, 4 eieren, 200 gram suiker, zure room, vanille bourbon, 1 theelepel kaneel en6.

maïzena door elkaar heen.

Mix alles goed door, totdat je een egaal beslag hebt.7.

Verdeel het beslag over de bakvorm.8.

Bak de cheesecake in ongeveer 90 minuten gaar.9.

Zet de oven uit.10.

Zet de ovendeur op een kier en laat de cheesecake zodoende 30 minuten in de oven staan.11.

Haal de cheesecake uit de oven en laat de cheesecake volledig afkoelen.12.

Laat de cheesecake minstens 4 uur in de koeling opstijven.13.

Het maken van de churros:

Doe het water en de melk in een pan.1.

Zet de pan op een laag vuur.2.

Voeg al roerend de bloem en 1 theelepel suiker aan de pan toe.3.

Meng dit in 5 minuten op een middelhoog vuur tot een deegbal.4.

Haal de pan van het vuur.5.

Klop de 2 eieren 1 voor 1 door het beslag heen.6.

Doe het deeg in de spuitzak met spuitmondje.7.

Spuit 1 grote sliert churros in een spiraalvorm ter grootte van de springvorm.8.

Verhit de zonnebloemolie in de koekenpan.9.

Bak de churros goudbruin in de warme olie.10.

Laat de churros goed uitlekken.11.

Meng 50 gram suiker en 1 theelepel kaneel door elkaar heen. Tip! Je hebt nu kaneelsuiker gemaakt.12.

Strooi de kaneelsuiker over de churros heen.13.



Leg de churros op de cheesecake.14.

Handige informatie

Serveer de churros cheesecake eens als dessert!

Hoewel je met de churros cheesecake zeker weten op elke verjaardag punten gaat scoren, kun je ‘m ook heel

goed als dessert serveren. Doe een stukje cheesecake op een mooi schaaltje en serveer er een lekkere toef

slagroom bij. Je kunt eventueel ook nog wat chocolade over de taart heen drippen en er wat vers fruit bij

serveren, om het plaatje helemaal compleet te maken. Een kind kan de was doen!

Laat jouw zelfgemaakte churros cheesecake aan ons zien!

Ben jij van plan om met ons recept churros cheesecake te maken? Dan vinden wij het heel leuk om te zien hoe

het gebak is geworden. Dat kun je aan ons laten zien door een foto van de taart 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 × Dr. Oetker Bourbon Vanille Pasta 50g (Art.nr.: D104250)

1 × BrandNewCake Kruimelbodemmix (Digestive Crumbs) 400g (Art.nr.: BNC01161)

1 × Kristalsuiker Van Gilse 1kg (Art.nr.: VG001)

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

1 × Patisse Springvorm Basic Ø20cm (Art.nr.: 02611)

1 × BrandNewCake Kaneel Gemalen 130g (Art.nr.: BNC00015)

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

1 × Molen de Hoop Patentbloem 1kg (Art.nr.: DH10)

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

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

