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Ingrediënten en Recept 
Cappuccion/Nutella Rolcake 
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Ingrediënten en Recept 
Rolcake met aarbeien 
Van (“Het Geheime Recept Voor 
Koken) 
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Ingrediënten en Recept 
Sika 1 
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Ingrediënten en Recept 
Sika 2 
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Ingrediënten en Recept 
Oreo/aardbei Philadelphia Rolcake 
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Ingrediënten en Recept 
Raffaelelo / Aardbei Rolcake 
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Ingrediënten en Recept 
Bron : ww recept 
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Ingrediënten en Recept 
 

 

 
  

 
Recept 
 

 

4 Eieren met 125 g suiker opkloppen 
100 g gezeefde bloem 
1 tl bakpoeder 
Zout 
 
Bakmat invetten en bebloemen 
+ Beslag 
12min 180°C 

Voorzichtig ontvormen en oprollen in propere 
keukenhanddoek 
 
Door de biscuit opgerold te laten afkoelen zal hij 
niet breken bij het versieren. 
 
Rustig opgerold laten afkoelen 
Biscuit bestrijken met slagroom 
Vullen met fruit naar keuze 
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Ingrediënten en Recept 
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© Martine Lycke, Kookpassie, www.kookpassie.be  

 

Ingrediënten en Recept 
Rolcake met aardbeienconfituur 
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Tip biscuittaarten  
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Info Martine Lycke  

 

13/03/2019  

Uitproberen nieuwe bruine silicone vorm van Ali :  
 

 
 
Basis = Recept van Jeroen Meus - Hierboven: 
In Kitchenaid - zeker 10 minuten witkloppen: 
75 g suiker 
3 eieren 
 
Daarna  
75 g gezeefde zelfrijzende bloem toevoegen 
+ snuifje zout 
 
Silicone vorm inwrijven met wat olie 
Deeg erin gieten 
Oven : 200°C - 7 minuten 
 
Onmiddellijk oprollen als cake uit de oven komen en in een plastiek zak wat laten afkoelen 
 
Potje chocopasta met hazelnoten in de microgolf vloeibaar laten worden en op deeg verspreiden 
 
1 potje 30% slagroom opkloppen 
Mengen met 
2 el kastanje puree 
En 1 el pralinepasta 
 
Op deeg uitsmeren, oprollen en verder uitsmeren rondom 
Afwerken met wat chocoladeschilfers 
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