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SPECIAL
CUPCAKES

Een special dieet of een voedselallergie hoeft et te betekenen datje geen cupcakes kunt bakken of
eten, integendeel. Vegan cupcakes bijvoorbeeld kun je heel lekker maken. Vegan (veganistsch) betekent
‘Zonder van dieren afkomstige producten z0als eieren, melk, boter en roomkaas. Ideaal voor iedereen

die it principe niets dierjks wil eten of vanwege een ‘voedseluitdaging’ zoals een koemelkallergie

Met bockweitmeel maak i heerljke glutenvrie cupcakes. Pas wel op dat e glutenvrie cupeakes et bakt
in een ruimte waar ook met gewone bloem wordt gewerkt.
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VOORWOORD

oken s min st en mifnleven, maar bakken heeft atdiets speclaals voor mij Het maken van gebk en patissrie staat voor
‘mi et dichts b het gevoel van trakteren, Zoalsvroeger op de basisschoo, asje jarig was. Het piziervan het bakken s derk ik
vooral het plezier van et straks mooi prsenteren en geven of delen met anderen. Lachen e eruglachen. Juist daarom heeft het
maken van gebal altd iets festeljk. Vrwel alle jonge kinderen maken graag Kieine cupcakes in Keurige papiertes en weten
vaak al meteen welke cupcake z¢ voor wie willen versieren. Alle ouders en grootouders kennen het gevoel van het proeven van
et lekkerste cakefe of koekje van de hele wereld, gewoon omdat hun kind of ienkind het heeft gemazkt.

Goed gebak smaakt echt 20 zoet als de liefde, simpelweg omdat die lefde e ook ingebakken 2i.

Van alle soorten gebak vind ik cupcakes het moaiste voorbeeld van ‘democratisch gebak'. Cupcakes zin voor iedereen en hebben
geen last van een deftig imago. Bovendien zi ze heerfjk makkeljk om te maken en heb j er nauwelks speciaal gereedschap
Voor nodig, Cupcakes zin fashionable en soms zels stoer. In de pop-en rockcultuur zijn cupcakes een regelmatige verschining,
Zowel op tafel als n logo's, artwork en tattoo's. Het idee is simpel: een mals cakeje gebakken in een papieren cupje, opgespoten
met een lekkere topping, versierd naar eigen sl

Makkelijk te maken, makkelik te defen en makielijk te eten.

Toch e ik in de wereld van de cupcakes iets gebeuren waarover ik mij enorm verbaas en waar ik mij zelfs zorgen over maak.
Namelik het soms extreme gebruik van onnatutriike Kieurstoffen, glterpileties en ingredinten met twiffelachtige e-nummers.
Natuurlii zin cupeakes een vrolike traktatie, maar daarom hoef je toch niet van e rotzooi te gebruiken? Waarom Zou ons eten
felblauw, groen of paars moeten zif? Ik ken bakkers die deze Kleurstoffen rilelik gebruiken maar niet zouden wilen dat hun
eigen Kinderen deze Kleurstoffen regelmatig zouden binnen kigen. Heus, die Kleurige knutselwerkjes 2 leuk om naar te kiken,
maar toch echt niet om op te eten. In al mijn recepten gebruik ik uitsluitend gewone, begripelike, natuurike ingrediénten.

ok decoratiematerialen die kunstmatig gekleurd zii wi ik iet gebruiken en daarom kan ik deze ook iet aan anderen adviseren.
Het is misschien even wennien in het begin, maar als je deze keuze eenmaal hebt gemazKt, bifft e nog genoeg ruimte over om
lekkere en creatieve cupcakes te maken met natuuriike ingrediénten.

De bedosling vanditbok s e elpen e t nsprren. Al het andere doe e lkker zelf.
et el

Rudolph van Veen

— T
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het mooiste voorbeeld van ‘democratisch gebak
Cupcakes zijn voor iedercen en hebben geen last
van een dettig imago. Bovendien zijn ze heerlijk
makkeljk om te maken en je hebt er nauwelijks
speciaal gercedschap voor nodig, Cupcakes zijn
fashionable en soms zelfs stoer. Het idee is simpel;
sebakken in een papieren cupje

een mals cakeje
opgespoten met een lekkere topping, versierd naar
eigen stijl. Makkeljk te maken, makkelijk te delen,
en makkelijk te cten.

In Rudolph's cupcakes deelt meesterkok en
meesterpatissier Rudolph van Veen ziin originele
en tongstrelende cupcakerecepten. Hij lat zien dat
er voor elke gelegenheid en voor elk moment een
passende cupcake te maken valt. Of je nu houdt
van chocolade, fruit of overdaige taarties, er is
voor eder wat wis.

Karakter Uitge

www Karakerticgeyérsy b

Rudolph bt daarnaast trouw aan zjn eig
filosofie: hoe verlidelik alle gltters 0ok zin

alle ingrediénten voor zin cupcakes zin uitshitend
‘goed verkijgbare, natuurlike ingrediénten

Hijlaat zien dat je ook zonder

stoffen, E-nummers, ziveren balltjes en andere
onnatuurike ingrediénten prachtige, en bovenal
(hyeerlike cupcakes op tafel tovert!

bruik van kieur

Cupeake-ifestyle!
Alleen gebruik van natuurijke en eerlike
ingrediénten

Vel aronder recepten voor
vegan, gluten- en suikervrije cupeakes

De cupcake-dokter geeft raad: cerste hulp bij
cupcake mislukkingen

s BV
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Ganep de mango-passiectme 1 7 spuitzak met
o in kartemondie en mask e hoog punts
ot op de cupcaies: Camest 6 cupcakes met de
gesuikerde cashewnoten
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school, Whoopie Pies werden ze genoemd. Dat zou hier zoiets betekenen as Hoera Taartes'. Ik ben mijn
creaties Club cakes gaan noemen. Een beetje een kruising tussen een cupcake en een club sandwich

Je kunt ze 20 groot of Kiin maken als je zelf wilt De basis is steeds twee plakjes speciaal deeg met daar-
tussen een heerijke vulling. Alsje de slag eenmaal te pakken hebt, kun je alletoppings en vullingen uit
dit boek gebruiken als vulling voor Club cakes. Om mee te nemen pak je de Club cakes gewoon in met
huishoudfolie

AN
GOED 1S DE 'VIJAND
e e erug 2t p en zomig e daromen e ek offe e e svcado sandwich
It e sndwich i han, woe o a of ek ok o i et etgeak van e sandich
{ecombineren et e sk v cupeake? Nt s s cn L. Een oot et
e, Ntk o gonoon t e hard e e ook prakch o i € per 00 0 5
Iy Vereigde State, it moedrs et mesgevn i un ideen v e






OEBPS/Images/index-28_1.jpg
. 1
L e
- >
[ 9 ‘.‘






OEBPS/Images/index-27_1.jpg
caxe
200 7 bloem
et bakpoeder 7 8
50 grsuker
mespurnt 00t
Tei

180 mi melk
60 mi zonnebloemote

merg geschrazpt it e€n vanlestoke of
ol natuuri vanite-extract

VANILLECREME
250 g boter O Vamedemperatuu)

‘60 g poedersuker

250 g banketbaersroom (¢ hoofdstuk Basisrecepten
Loppings 0P P28 28)

ROMIGE KARAMEL
150 g sulker

100 mi sagroom

75 g boter

mespunt grof Hawaiaars 6620

GARNERING
100 gr karamelfudge

50 g gesmolen melkchocoace
20 g of Hawaiaans zeezot

i de oven voo 00 180°C

et de loem en de bakpoeder MR gesukeren
e et erdoo. Mixneen anderc I et i metde
P e sonnetloemole e de Vare Voe beide

I el b laar en i 2. 0P 60 Sand, tot een
T oo i htbesag e g 10 seconden
B e hoogstesand. 26t 6 upeakevormpies 96

R g ano 2 voo met het besag.
ks n e oS oven'n
angeveer 25 minuten 833

VANILLECREME

et ot e poedesUe dekoman
Do keukenmachine. Kop de 5L seker 10 minuten
O et do ischophask Roer e banketbalders®
T e cn voegdeze gl 10 P8 de luchtige
. i Woppen ot ales 8¢ gemengd s

ROMIGE KARAMEL
Yk voor de beredng 1 Nt oofdstuk Basisrecepten
toppings. 7e pag- 2%

GARNERING

Sehep de vanilectéme 1 ¢€% <puitzak met cen ad
sputmondie en sput €1 dubble fing van de crém
ap de cupeake, 00at mhet ‘midden een rumie

ameer de cupcakes meL KA stles gesneden
e eludge en sueepis BTN mellchocolade.
Koo et en snufe ol KAVt zeezout





