
 

 

Whipping it up 

 

SMBC (swiss meringue botercreme) 

Ingrediënten: 

 250 gr. whipping it up mix naar keuze 

 135 ml water op kamertemperatuur(dus niet koud) 

 250 gr. (room)boter op kamertemperatuur 

Bereidingswijze: 

Doe de mix en het water in een kom en mix tot je stijve pieken hebt. 

Voeg de boter stukje voor stukje toe. 

Eerst wordt het een glad mengsel, daarna gaat het schiften, maar geen 

zorgen, gewoon blijven mixen (ongeveer 7-8 minuten) 

Je kan dit mengsel kleuren. Meng de kleur met bijvoorbeeld een 

paletmes in de smbc, om zo extra luchtbellen uit het mengsel te halen. 

 

Deze smbc hoeft niet in de koelkast bewaard te blijven.  

Een taart of cupcake met de smbc kan tot 2 dagen buitne de koelkast 

bewaard blijven. 

Gebruik je niet alle smbc dan kan je het mengsel tot 2 weken in de 

koelkast bewaren(wel daarna eerst weer opkloppen voor gebruik) of tot 3 

maanden in de vriezer(na ontdooien ook eerst weer opkloppen voor 

gebruik) 

 

 

 

 

Recept afkomstig van sugar and crumbs(www.sugarandcrumsmixingitup.co.uk) 


