
 

 

* Indicative values based on theoretical calculations. 

INGREDIËNTEN                             WERKWIJZE (13 stuks) 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 

Appel-Karamel-
Kersen-Poffer 
 

• Zetsel: Meng bloem, gist en water van 3˚C. 3 minuten op 

langzame snelheid, gevolgd door 1 minuut in de 2e 

versnelling. 

• Zetsel temperatuur: 16-18˚C. 

• Zetselrijs: 20 minuten. 

• Afkneden: Meng stollenpoeder en zout. 4 minuten op 

langzame snelheid, daarna afkneden tot een soepel 

deeg. 

• Vulling: Doordraaien na 1 minuut. 

• Deegtemperatuur: 26°C met vulling. 

• Afwegen: 250 gram. 

• Bewerking: Mooi glad opbollen. 

• Bolrijs: 20 minuten in de narijskast. 

• Uitrollen: Tot een dunne plak, en in een taartpan van 20 

cm doorsnede neerleggen. 

• Vulling: Breng 100 gram karamelspijs aan in het midden 

en leg daarbovenop 40 gram amarena kersen. 

• Bewerking: Leg de uitgerolde bovenplak erop en druk 

de zijkant stevig aan. 

• Narijs: 45-60 minuten. 

• Bewerking: De bovenkant afspuiten met een 

glansmiddel. 

• Bakken: Op 220°C inschieten, en daarna bakken op 

170°C. 

• Baktijd: Ca. 35 minuten. 

• Schuif: Dicht houden. 

• Bakprogramma: Stollen programma. 

• Afwerken: Na het bakken 15 minuten af laten koelen, en 

daarna afboteren met geklaarde roomboter. Als de 

poffer koud is, de bovenkant voorzien van een mooie 

poedersuiker decoratie (Süβer Schnee). 

 

Grondstoffen g % 

Eiwitrijke bloem 2.000 100 

Subliem Boterstol 600 30 

Zout 50 2,4 

Gist (blok) 140 7 

Water 1.400 70 
 

Vulling g % 

Rozijnen 2.400 120 

BSP appelstukjes 100 5 
 

Karamelspijsvulling g % 

Afgeslapte amandelspijs 

extra grof 

1.000 50 

Deli Caramel 500 25 

Amarana kersen 600 30 
 


