
CChhooccoollaaddee--aaccttiiee
FT-Chocolade-CAKE:
• 200 gr Fairtrade pure chocolade
• 200 gr boter
• 5 eieren
• 200 gr Fairtrade suiker
• 140 gr gezeefde bloem
• 1 mespuntje zout
• 20 gr boter voor invetten vorm
• 2 eetlepels poeder suiker

Zet een kom op een pan met gekookt water om de chocolade onder 
roeren “au bain-marie” te smelten. Neem twee kommen en scheidt 
de dooiers van de 5 eieren. Bij de kom met dooiers onder kloppen de 
suiker toevoegen. Al kloppend de bloem en de gesmolten chocolade 
bij de eierdooiers en suiker toevoegen. De andere kom met eiwit op 
kloppen totdat het stijf wordt met een mixer. Voeg hier een 
mespuntje zout toe. De eiwitmassa met een spatel toevoegen aan 
het chocoladebeslag. De springvorm met 20 gr boter met de vingers 
bestrijken. Het beslag overgieten in de springvorm. 25 minuten op 
de onderste richel van de oven op 1500C bakken. Als de cake 
lauwwarm is de cake omgekeerd uit de vorm halen. De poedersuiker 
met een fijne zeef op de afgekoelde cake strooien. KLAAR!  
Eet Smakelijk

FT-Chocolade-BROWNIES:
• 100 gr Fairtrade bittere chocolade
• 2 eieren
• 150 gr Fairtrade suiker
• 100 gr bloem
• 150 gr boter
• 100 gr Fairtrade gepelde noten
• 25 gr boter voor invetten bakvorm
• Zout

Verwarm de oven voor op 1800C. Zet een kom op een pan met 
gekookt water om de chocolade met de boter onder roeren “au bain-
marie” te smelten. Bloem suiker en eieren in een kom doen en met 
een mespuntje zout goed kloppen tot een beslag. De noten op een 
snijplank klein maken. Noten met gesmolten chocolade en boter 
toevoegen aan beslag. De bakvorm met 25 gr boter invetten. Het 
beslag in de bakvorm gieten en in de voorverwarmde oven voor 20 
minuten afbakken in het midden van de oven. Na 20 minuten 
controleren met een mes door te prikken en dan moet het mes er 
vochtig uitkomen. Af laten koelen en in vierkantjes snijden. De 
BROWNIES kunnen heerlijk met vanille-ijs geserveerd worden. 
KLAAR!
Eet Smakelijk

Stichting Fairtrade gemeente Bodegraven-Reeuwijk. Gesmuld? Stuur een foto naar:  info@fairtradebodegravenreeuwijk.com
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Landelijk heeft Fairtrade een Chocolade actie opgezet. Chocolade is één van de producten waar de Fairtrade 
certificering voor de cacao boeren een wereld van verschil maakt.  Zij ontvangen een eerlijke prijs voor de 
chocolade zodat ze een eerlijk loon verdienen en tegelijkertijd de productie duurzaam kunnen houden. 
Eerlijke chocolade: een WIN – WIN voor ons als consument én de boeren.CChhooccoollaaddee--aaccttiiee
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