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Versierde Cupcakes
Botertaart met Melk

250 gram boter, 250 gram suiker, 3 eieren, 2 theelepels vanille aroma, 1 theelepel amandel aroma, 250 gram bloem, 1½ theelepel bakpoeder, 100 ml vollemelk, 1½ eetlepel Nonpareils (kleine gekleurde parels) van het merk BADIA (In de toko verkrijgbaar)
Verwarm de oven voor op 175 °C. Plaats 12 papier cakevormpjes in de holtes van een muffin bakvorm. Klop de boter met de suiker licht en luchtig. De eieren één voor één toevoegen en na elk ei goed roeren. Vanille en amandel aroma toevoegen en goed roeren. De bloem en bakpoeder samen zeven. Afwisselend de bloem en een scheut melk aan het botermengsel toevoegen. Beginnen met bloem en eindigen met bloem. Op het laatste moment Musket toevoegen en heel eventjes roeren. Schep de vormpjes voor 2/3 vol met het beslag en bak de cakejes goudgeel. 
Oven: 175 °C / 350 °F


Tijd: ± 25 minuten

Laat de vormpjes 5 minuten in de bakvorm afkoelen en daarna uit de vormen halen..

Buttercream Icing

1
kopje vegetable shortening / reuzel; merk Crisco (175 gram) 
1
kopje boter of margarine (250 gram)
2
theelepels witte vanille

±900
gram poedersuiker (±8 gezeefde kopjes poedersuiker)

4
eetlepels melk

Klop de reuzel met de boter licht en luchtig. Vanille aroma toevoegen. De poedersuiker kopje voor kopje toevoegen (medium speed) en na elk kopje goed roeren. Melk toevoegen en licht en luchtig kloppen. Met een vochtige doek bedekken totdat u het gaat gebruiken. Of in een gesloten plastiek container in de koelkast bewaren (houdbaar: 2 weken). Doe de crème in een spuitzak (met ster spuitmondje # 1M of 4B). Houd de spuitzak 90º, dus recht op de cake. Begin aan de rand te spuiten naar binnen toe. Spuit een tweede laag erop. Met Nonpareils en snoepjes afwerken. 
30 cakejes
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5 Nederlandstalige kookboeken: 

· Antilliaanse Taarten

· Antilliaanse Borrelhapjes, Snacks en Salades

· De Smaken van de Antillen Deel 1  (Gerechten)

· De Smaken van de Antillen Deel 2  (Banket en Lekkernijen)

· De Smaken van de Antillen Deel 3  (Feest Recepten)

Voor meer informatie kunt u kijken op website: www.desireegourmet.com

