
.Herman de vriendschapscake





Dit heb je nodig om te starten:


200 milliliter melk op kamertemperatuur


5 gram droge gist


200 gram suiker


125 gram bloem�


Roer alle ingrediënten door elkaar en laat Herman daarna rusten.


Dag 1, 2 en 3:�Roer Herman twee keer per dag goed door met een houten pollepel. Dek Herman daarna toe met een schone theedoek en laat ‘m slapen (rusten) op een warme plek.�


Dag 4�Herman heeft honger en wil graag eten. Voed hem het volgende:


150 gram suiker


125 gram bloem


250 milliliter melk op kamertemperatuur


Roer de ingrediënten goed door met en houten pollepel. Dek Herman daarna weer toe met een schone theedoek en zet hem op een warme plaats weg.��Dag 5,6,7 en 8 Herman zit nog ‘vol’�Roer hem 2 keer per dag door met een houten pollepel en laat hem daarna weer rusten op een warme plek onder een schone theedoek.





Dag 9�Herman heeft honger. Geef hem


125 gram suiker


200 gram bloem


250 milliliter melk op kamertemperatuur


Roer dit goed door met een houten pollepel. Deel het beslag op in 5 gelijke porties. Een van die vijf porties houd je zelf, de rest geef je weg aan vrienden, familie of buren. Geef hen een kopie van dit recept en vertel ze dat ze bij stap 1 kunnen beginnen.





Dag 10 Herman kan gebakken worden! Maar hij heeft nog wat nodig:�200 gram rozijnen


gehakte noten naar smaak, optioneel


8 partjes gedroogde appel


3 eieren


175 gram suiker


250 gram bloem


2 theelepels kaneel


100 milliliter olie


zakje bakpoeder





Zo maak je het:


Verwarm de oven voor op 170 graden.


Vet een cakeblik in en bestrooi het met bloem


Meng in een kom de eieren en suiker en voeg daarna de bloem, kaneel en olie toe. Roer het opnieuw goed door. Daarna kun je ook de appel, rozijnen en bakpoeder door het beslag roeren. Mix dit tot het een luchtig geheel is.


Voeg daarna Herman bij het beslag en roer tot het een geheel is.


Schep het mengsel in de cakevorm en zet het daarna voor 90 minuten in de oven.


Geniet van Herman!














