Fruitmakers 
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Ingrediënten:
 (beslag voor 50 stuks) 


450
gram boter 


600
gram basterdsuiker 


500
gram ei 


25
gram citroenrasp 


750
gram patentbloem 


10
gram samengesteld bakpoeder 


5
gram zout 


200
gram melk-

· A1le grondstoffen mengen op een temperatuur van 24°C. 

· De vetstof mag niet smelten. 

· Basterdsuiker, boter citroenrasp en zout luchtig roeren. 

· Ei in vier gedeelten toevoegen. 

· Bloem, met samengesteld bakpoeder gezeefd, doorspatelen. 

· Tenslotte de melk doorspatelen. 

Fruitmakers
· Fonceerdeeg op 2 mm dikte en 8 cm doorsnede uitsteken. 

· Gladde ringen aanbrengen. 

· Papierstrookje aanbrengen. 

· Daardoor bakt het beslag niet van de ring af. 

· Cakebeslag ringvormig inspuiten. 

· In het midden een dop mengsel van banketbakkerspudding en spijsvulling spuiten (half om half). 

· Bakken bij een temperatuur van 210°C, circa 20 minuten. 

· Beleggen met vers fruit. 

· Fruit afglanzen. 

Tips:
· U kunt diverse variaties bedenken waarbij het stukwerk niet meer af gewerkt hoeft te worden met vers fruit en het product toch een verrijking krijgt. 

· Dat kan bijvoorbeeld door op de vulling gebonden fruit, gehakte of schijfjes appel, abrikozen of in likeur gedrenkte minibitterkoekjes aan te brengen. 

· Na het bakken moeten deze geheel afgeglansd of bestoven worden met poedersuiker. 
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