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VRUCHTENVLAAI

TIP 11! ¢ klik op de afbeeldingen voor een vergrote weergave
= |n onderstaande omschrijving staan maateenheden omschreven in grammen.
100 gram = 100 cc = 1 deciliter { 1 dl ) = 0,1 liter

Bencdigdheden voor het vervaardigen van een vruchtenviaai:

Vruchtenviaal pakket van Artviaal,

1 beslagkom voor het vervaardigen van de banketbakkersroom.
Handgarde of mixer

Vers fruit of blikfruit.

Kwastje voor het aanbrengen van de gelei.
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Bereiding van de viaaibodem.

1. Deeq uit verpakking nemen en kneden tot het soepel wordt.
Maak een bol en druk deze plat

Leq de platgedrukte bol nu tussen de dubbelgevouwen plastic folie en schuif het viaaikarton eronder,
Het deeg nu gelijkmatig verder plat drukken fot het hele visaikarton bedekt wordl @k fore 11 b 1.2}

fake 1.3 folo 13

2. Sla plasticfolie open:leg het deeg in de bakvorm en verwijder het folie. (foio 31 en32 )

Fonceer het deeg (iets aandrukken in de opstaande rand zodat overal geed wordt aangesloten in de
bakvorm). | feta 23

Prik met een vork gaatjes in het deeg verdeeld over bodem en de opstaande rand.

{ 1ok 3.4

Tole 3.9

lote 3.3

Bakken in oven.

1. Alvorens u begint met de bereiding van de viaaibodem dient u de oven voor te verwarmen op 220°C,
Plaats nu da vlaaibodem In de voorverwarmde oven en stel de temperatour terug naar 160°C,
Bak de bodem goudbruin in +/~ 18 minuten,

Meem de bodem wit de oven en laat hem afkoelen in de bakvorm.

Bakken in magnetron.

1. Plaats nu de vlaaibodem in de magnetron en stel deze in (bij een 1200watt magnetron tussen lage en

middenstand).
Bak de bodem in 2 tof 14 minuten goudkruin,
Meem de bodem wit de oven en laat hem afkoelen in de bakvarm. (o 25



Tijdens het bakken.

1. Af en toe oven/magnefron controleren.
Dewr een of twee maal openen om gevormde waterdamp 12 lalen ontsnappen.

2. Banketbakkersroom aanmaken.
Beslagkom vullen met 190 gr water,
Tijdens het kKloppen met de garde of mixer het banketbakkersroompoeder geleideljk geheal toevoegen.

Cogrkloppen tot een egale massa is verkregen (1 & 2 minutenjen het geheel even laten opstijven, (ras 41)

Tobe 4,1

3. voorbereiden van fruit.

Zorg ervoor dat u het fruit goed wast om nog eventuesl aanwezige sporen van bestrijdingsmiddelen weq te
spoelen en ontdoe zonodig het fruit van 2n schil.

anij het fruit in gelijke parjes endofl schijfjes.

Vlaai samenstellen.

1. De bankethakkersroom gelijkmatig aanbrengen op de inmiddels afgekoelde bodem. (foo 47 an 43

fobz 4.2

fobe 4.3

2. U kunt direct beginnen aanvangen met het opleggen van de vruchten. e 4.4 vm 46

Tobe 4.4 fobe 5.7 Tobe 4.8

Vlaai afwerken.

1. Verwarm de bijgeleverde gelei in een mok of koffiekopje in de magnetron fot het kookpunt.

Bedek de wuchlen met behulp van een kwastje met de verwarmde gelei zodat de vruchten niet uitdrogen of
varkleuren en een mooie glanslaag ontstaal (o st )

fobe 5.2

3. Geniet van uw =igen gemaakte creatie.
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