HET ULTIEME

Cavet

@ Verwarm de oven
op 110’ + bekleed
de springuormen*
met bakpapier.

% 2x 18¢cM
of 1x 24¢cM

225 gr. ZELFRQ]ZEND
BAKMEEL

1S ml
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1 TL BAKING SODA
1TL KOEKKRWIDEN
1TL SPECULAASKRWIDEN

12 TL KANEEL o

@ Verdeel het beslag
over de vormen+ 350 gr.
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HET ULTIEME

Carvot Cabee
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Mix de boter Los Het moet 1-2x zo veel
(met de vlinder). volume krijgen % er wit

Als de boter lekker uit zien.
smeuig is > 20 min (yupl)
op de hooaste Stand.

¥ Laac goed
op kameriemp.
komen ;)

Voeg al dradiend,
Schep voor schep de
roomkaas toe. Dan de

poedersuiker,limoen +
vanille.

@ MERG 1 VAulLLesrolge
Dan: opbouwenl +

Snij cake (s) door midden + doe: RASP 1 LIMOEN
cake > creme >cake »creme.
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Versier met bu. noten ¥

CM_M/ 0 of slierten wortel + zet 3

uur @ koelkasy.

e S=D>~Viva la Visudls @




