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Info Martine Lycke 27/03/2021 

 
 

Biscuit: 
Recept aangepast naar 5 eitjes ipv 6 
Gemaakt zoals recept, zonder scheiden eiwit - eigeel 
 
Beslag groene biscuit: 
5 eieren (Lidl uit XL verpakking) 
200 g poedersuiker 
15 minuten witkloppen 
Tussentijds de kleurstof toegevoegd: 3 druppels blauw en 3 druppels geel 
(Xenos) 
 
Samen afwegen: 
100 g bloem 
100 g maïzena 
2 kl bakpoeder (?? Ooit gelezen, in biscuit niet ??) 
In zeef toegevoegen aan eimassa en onder elkaar vouwen 
Op bruine mat 
Oven 180°C 10 minuten (Marion 225 °C – 12-15 minuten) 
Onmiddellijk oprollen en in handdoek draaien 
 

Recept van 1090 :  
Biscuit 
In pot KitchenAid mixen 
4 eiwitten 
Zout 
Stijfkloppen 
 
150 g suiker, beetje bij beetje toevoegen 
 
4 eigelen, 1 voor 1 toevoegen 
 
Gezeefd toevoegen: 
150 g bloem 
½ tl bakpoeder 
 
En erin spatelen 
 
Oven : 180°C - 10 minuten 
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Vulling: 
1/ Middelkom Mixen 
300 g slagroom stijfkloppen 
 
2/ Kleine kom 
50 ml slagroom 
150 g witte chocolade 
In microgolf 1 minuut, of meer 
Roeren - wat laten afkoelen 
 
Grootste kom: Mixen 
3/ 200 g verse kaas 
60 g poedersuiker 
 
2/ Chocolademengeling onder 3/ mixen 
150 ml advocaat 
En dan slagroom eronder mengen 
Laten opstijven 
 
Rolcake vullen met ¾ en ¼ voor de buitenkant gebruiken 
 
De chocolade erop hebben we niet meer gedaan  
50 g pure chocolade laten smelten – spuitzak – over cake 
heen 
 
Wat liep mis: 
Niet wakker en biscuit verkeerd opgerold 
Willen goed maken maar te laat, dus de biscuit krakte 
Vandaag de niet rolvorm ;-) 
Maar oh zo lekker. 
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