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Gemaakt in groen silicone vorm, mocht in een langere volgens aantal abrikozen op de foto vh 
originele recept.   500g abrikozen waren effectief genoeg voor cakevorm 
 

5 Abrikozen (300g) 10’ - St 8 
Daarna opzijzetten, hoeft niet uitgewassen te worden 

   
150g Boter 1 min - St 4 
120g Suiker  
2 Suikerzakjes  
4 Eieren  

   
250 g Gezeefde Zelfrijzende bloem 1 min - St 4 

   
 Abrikozen mix terug toevoegen 10’ - St4 

   
 Mengsel in bakvorm 

En partjes abrikoos erop verdelen 
 
Oven : 180°C  
55 minuten  
 
Daarna cake met abrikozenjam (30 in microgolf) en bloemsuiker bestrooien 

 

   

 

http://www.kookpassie.be/
http://thermine-kocht-schon-wieder.de/rezepte/164-extra-fruchtiger-aprikosenkuchen-ein-thermomix-rezept
http://thermine-kocht-schon-wieder.de/rezepte/164-extra-fruchtiger-aprikosenkuchen-ein-thermomix-rezept
https://www.facebook.com/linda.trouillard?hc_ref=ARQrEpHXmUMfsJjakYQIwYP_YOJJwyfcaoc7fFp5EQfnHo2-RMsfAsreyS7ANEXOQ9Q&fref=nf


Thermomix - Dessert (nr 886)  Abikozencake TM 

© Martine Lycke, Kookpassie, www.kookpassie.be  

 

Fotos 

 
  

 

 
   

 
 

Originele recept  

 
  

 

http://www.kookpassie.be/


Thermomix - Dessert (nr 886)  Abikozencake TM 

© Martine Lycke, Kookpassie, www.kookpassie.be  

 

 

 

 

 
   

 

http://www.kookpassie.be/

