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5a Bizcocho Borracho – Dronken cake 

Ingrediënten 12 personen: Bereidingswijze: 
Cake  
6  eieren gesplitst 
 boter voor invetten 
200 g basterdsuiker 
1  citroen – alleen zeste  
200 g  bloem 
 kaneel voor bestuiven 
 slagroom naar keuze 

 

 

Cake  
Verwarm de oven voor op 200°C. 
Vet een bakvorm van 30 x 20 cm in. Bedek de bodem met 
bakpapier en laat de randen uitsteken. Vet de vorm opnieuw in. 

Klop de eiwitten stijf in een grote kom. Klop met dezelfde garde of 
mixer de eidooiers los met de basterdsuiker en de citroenzeste tot 
ze licht van kleur zijn. Vouw er wat eiwit door en schep het mengsel 
dan voorzichtig door de eiwitten. Voeg tussendoor steeds wat 
bloem toe. Schep het mengsel in de vorm, in de hoeken iets meer 
dan in de rest van de vorm, en bak de cake in 15 minuten goudbruin. 

Laat de cake 15 minuten rusten, leg hem op een schaal en verwijder 
het papier. Laat de cake helemaal afkoelen. 

Siroop 
125 g  basterdsuiker 
150 ml kokend water 
 

Siroop 
Maak intussen de siroop. Doe 50 gram  van de suiker in een pan met 
2 el water. Laat het koken tot de suiker karamelliseert.  
Schud de pan om de inhoud te vermengen als één kant te snel 
bruin wordt. Doop zodra de karamel lekker ruikt de onderkant van 
de pan in een gootsteen vol koud water om te voorkomen dat de 
karamel te donker wordt. Roer het kokende water erdoor en voeg 
de resterende 75 gram van de suiker toe. Laat dit al roerend 
zachtjes koken tot de suiker is opgelost. 

Eindbewerking 
75 ml   Madeira  
  cake 
  siroop 
  kaneel 
150 ml  slagroom 
 
 
15 g  witte basterd suiker  

Eindbewerking en presentatie 
Snijd de cake in 12 vierkanten en leg ze met de onderkant omhoog 
op een schaal. Roer driekwart de karamelsiroop door de wijn en 
doordrenk de cake met dit mengsel. Draai de cakejes om en prik 
met een spiesje gaatjes in de korst. Giet er nog wat siroop op. 
Bestuif de cakejes met wat kaneel en zet ze tenminste 2 uur in de 
koelkast. Sla de slagroom stijf met de suiker.  

Maak af met een toef slagroom. 
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5b Crema Catalana – Catalaanse crème 

Ingrediënten 12 personen: Bereidingswijze: 

Crema  
 
 
 
½      citroen   
3 el      maïzena 
 750 ml volle melk 
½       kaneelstokje 
6      eidooiers*  
 
125 g      fijne kristalsuiker 
 
*de eiwitten gebruiken we voor 
het paneren van de kaaskroket 

Crema  
Rasp de schil van de citroen in lange repen. Maak een papje van de 
maïzena en 3 el koude melk.  
Breng de rest van de melk, met de citroenschil en het kaneelstokje 
in een grote pan net aan de kook.  
Klop van de eidooiers en de suiker een bleke crème in een kom. 
Roer het maïzenapapje erdoor. Roer er vervolgens een soeplepel 
hete melk door. Haal de citroenschil en het kaneelstokje uit de hete 
melk en roer flink kloppend het dooiermengsel erdoor. Breng alles 
langzaam tegen de kook aan en blijf roeren tot het mengsel bindt. 
Giet het dan in 12 ramequins of aardewerkschaaltjes. 

Laat afkoelen en zet in de koeling tot gebruik. 

Eindbewerking 
 bruine basterdsuiker 
 crème brûlée brer 

Eindbewerking en presentatie 
Haal de crème uit de koeling en bestrooi vlak voor het opdienen 
met 2-3 tl suiker per schaaltje en schud voorzichtig om de suiker 
gelijkmatig te verspreiden. Karamelliseer de suiker met een brander 
donkerbruin. 

         
         
         
         
         
         
         
       

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


