
Geslaagd cupcakes recept
   ± 1 uur    12 personen

Ken jij iemand die binnenkort zijn of haar diploma gaat

behalen? Verras diegene dan eens met deze leuke

geslaagd cupcakes. Het behalen van een diploma is

een hele prestatie en mag dan ook zeker gevierd

worden. Iets lekkers mag tijdens een feestje natuurlijk

niet ontbreken, dus reden genoeg om eens deze super

leuke cupcakes te maken. Lees snel verder voor ons

geslaagd cupcakes recept en ga lekker aan de slag!

Benodigdheden uit onze webshop:

250 gram Brand New Cake Cupcake-mix;

150 gram Brand New Cake Crème Chantilly-mix;

Brand New Cake Kleurstof Gel Blauw;

75 gram Brand New Cake Rolfondant Wit;

25 gram Brand New Cake Rolfondant Rood;

75 gram Brand New Cake Rolfondant Zwart;

BrandNewCake Eetbare Inktstift;

Brand New Cake Eetbare Lijm;

Spuitzak;

Brand New Cake Spuitmondje #1M;

12 cupcake cups kraft;

Cupcake bakvorm;

Rolstok;

BrandNewCake Confetti Rondjes Goud.



Overige benodigdheden:

150 gram ongezouten roomboter, op kamertemperatuur;

3 eieren, maat M;

100 milliliter water;

100 milliliter melk;

Mesje.

Recept

Het maken van de cupcakes:

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

Klop de roomboter zalvig.2.

Mix in 4 minuten de Cupcake-mix, eieren en roomboter tot een glad beslag.3.

Verdeel de cupcake cups over de bakvorm.4.

Vul de cupcake cups voor de helft met het beslag.5.

Bak de cupcakes in 18 à 20 minuten goudbruin en gaar. Tip! Prik met een satéprikker in een cupcake. Als6.

de prikker er droog uitkomt, zijn de cupcakes gaar.

Laat de cupcakes afkoelen op een rooster.7.

Het opspuiten van de cupcakes:

Mix in 3 minuten de Crème Chantilly-mix met de melk en het water stijf.1.

Meng 2 druppels kleurstof en eventueel smaakstof door de crème heen.2.

Bevestig het spuitmondje aan de spuitzak.3.

Doe de crème in de spuitzak.4.

Spuit mooie toeven crème op de afgekoelde cupcakes.5.

Het maken van het diploma:

Rol met de rolstok het witte fondant uit tot een dikte van 2 millimeter.1.

Snijd vierkantjes van 3x3 centimeter uit.2.

Snijd langs de zijkanten van de vierkantjes een dun strookje van 3 millimeter schuin af.3.

Rol de breedste onderzijde naar de smalle zijde toe.4.

Laat de fondant iets krullen en leg het einde aan de onderkant.5.

Schrijf er met de eetbare inkt stift een paar krabbels op. Tip! Dit is een opgerolde diploma.6.

Pak de rode fondant erbij en snijd strookjes van 0,5 centimeter breed bij 6 centimeter.7.

Leg het diploma op ongeveer ⅔ deel van het rode fondant.8.

Plak het diploma vast met lijm.9.



Vouw de langste zijde van de rode fondant erover, zodat de fondant precies op elkaar valt.10.

Snijd aan het uiteinde een driehoekje uit de fondant.11.

Herhaal bovenstaande stappen, totdat je genoeg diploma’s hebt.12.

Het maken van de afstudeerhoedjes:

Pak de zwarte fondant en rol de fondant uit op een dikte van 3 millimeter.1.

Snijd een vierkantje van 1,5 x 1,5 centimeter.2.

Doe in het midden van het vierkantje een druppeltje lijm.3.

Rol met je hand een rol van 1 centimeter doorsnede.4.

Snijd de rol zwarte fondant in stukken van 1 centimeter hoog.5.

Leg de platte zijde op het vierkantje en draai hem om.6.

Maak een klein bolletje zwart fondant en lijm deze bovenop de vierkantjes.7.

Maak van een klein bolletje fondant een sliertje en druk het uiteinde plat.8.

Maak met een mesje kerfjes in de sliertjes.9.

Lijm de sliertjes vast aan de bolletjes.10.

Herhaal bovenstaande stappen, totdat je voldoende hoedjes hebt.11.

Het afwerken van de geslaagd cupcakes:

Plaats de decoratie van fondant op de cupcakes.1.

Maak van wit fondant een vaantje en schrijf er met een eetbare inktstift een leuke tekst op. Tip! Schrijf2.

bijvoorbeeld iets als: geslaagd, you did it of gefeliciteerd op het vaantje.

Decoreer daar enkele cupcakes mee.3.

Strooi nog wat sprinkles over de cupcakes heen.4.

Handige informatie

Deel jouw geslaagd cupcakes met ons!

Ga je zelf met dit recept geslaagd cupcakes maken? Deel ’t resultaat dan met ons op Instagram! Wij zijn namelijk

erg benieuwd naar hoe de lekkernijen zijn geworden. Maak een foto van jouw cupcakes en plaats deze in je Insta

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

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

Verkrijgbaar in onze webshop

1 × BrandNewCake Kleurstof Gel Blauw 35gr (Art.nr.: BNC00207)

1 × BrandNewCake Stiften eetbare inkt set/5 (Art.nr.: BNC00370)

1 × BrandNewCake Confetti Goud 4mm 70gr. (Art.nr.: BNC01227)

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


1 × BrandNewCake Rolfondant Wit 250gr. (Art.nr.: BNC00001)

1 × BrandNewCake Rolfondant Zwart 250gr. (Art.nr.: BNC00002)

1 × BrandNewCake Creme Chantilly (klopschuim) 400g (Art.nr.: BNC01164)

1 × Cupcake Cups PME Chocolade Bruin 60 stuks (Art.nr.: BC610)

1 × Muffin / Cupcake Bakvorm 12 stuks (Art.nr.: KP070)

1 × BrandNewCake Rolfondant Rood 250gr. (Art.nr.: BNC00008)

1 × One Way Wegwerp Spuitzak Comfort Green 12st - 53x28cm** (Art.nr.: 43650024)

1 × BrandNewCake Eetbare Lijm 20g (Art.nr.: BNC00478)

1 × BrandNewCake Cupcake-mix 1kg (Art.nr.: BNC00012)

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

1 × Wilton Rolstok Kunststof 15cm (Art.nr.: 03-0193)


