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e

1 recept boterdeeg
(zie p. 6)

160 m1 slagroon

60 g cxdme fralche

2 eiexen

400 g kleine gemengde
tonaatjes

4 takjes tijn

140 g groene olijven
1 lente-ui, gehait
zout.

peper.

taartvorn van 22 on §

e i

Verwarm de oven voor tot 200 °C. Bekleed de taartbodem met
bakpapier en vet de rand in met boter. Rol het deeg uit en bekleed
de taartvorm hiermee.

Meng de slagroom en créme fraiche met de eieren en wat zout
en peper. Verdeel de tomaatjes, olijven, lente-ui en tijm over de
taartbodem. Schenk het roommengsel hierop. Zet de taart in de
voorverwarmde oven en bak tot goudbruin en gaar, ongeveer
30 minuten.
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-

1 vecept boterdees  Verwarm de oven voor tot 200 °C. Bekleed de taartbodem met
(sie p. 6) bakpapier en vet de rand in met boter. Rol het deeg dun uit en
300 m1 slagroon bekleed hiermee de taartvorm. Zet dit in de koelkast en maak
2 eiwitten intussen de vulling. Meng slagroom met eiwitten, ei, zout en peper.
1es
3 courgettes  Snijd de courgettes in zeer dunne plakjes (met de keukenmachine,
banavol peterselie, op de mandoline of met de hand). Bedek de taartbodem dakpans-
sijmgenakt  gewijs met de plakjes courgette. Bestrooi iedere laag met zout,
1 teentje knoflook, in peper, knoflook en gehakte peterselie. Herhaal dit tot de courgette
plakjes  op is. Giet het roommengsel over de courgette en zet de taart
sout  30-40 minuten in de oven.
poper

taartvorn van 24 cn §

—

n
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Quiche Torraine

Courgettetaart
Paddenstoelentaart met Fontinma
Kleine kaastaartjes
Taart met zoete aardappel
en chorizo
Spruitjestaart met rookkaas
Pompoentaart met salie
Quiche met ui
Auberginetaart met pasta
Taartjes met blauwe kaas en peer
Taart met zuurkoolcarbonara
Italisanse kmidentaart
Taart met vemkel enm oude kaas
Kleine taartjes met geitenkaas
en artisjok

Paprikataart met ansjovis
Dopertjestaart
Pilotaart met spinasie en feta
Higoisetaartje
lakreeltaartjes met dille
Witloftaart met ham en kaas
Aspergetaart met saffraan
Risottotaart met kruiden
loggarellataart met tomaat
en basilicun
Russische taart met zalm
Quiche met tomaat, olijven
en tijm
Auberginetaart met gehakt
Tarte tatin met uitjes
Preitaartje

3

B

9
%
I

&8u&w
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1 recept volkorendeeg
(zie p. 6)

2 rode paprika’s

2 gele paprike’s

2 eetlepels olijfolie
2 cetlopels kappertjes
5 ansjovistilets op
olijtolie

zout.

peper

taartvorn van 20 cm §

—_— e

Paprikataart
suck \J;sjn s

Verwarm de oven voor tot 220 °C. Pof de paprika’s in de hete oven tot
hun schil zwartgeblakerd is. Stop de paprika's in een plastic zak en
sluit deze af; zo laten de schilletjes makkelijker los. Haal de schilleties
van de paprika’s en verwijder de zaden en kroontjes. Snijd de paprika
in dunne reepjes. Meng deze met olijfolie, kappertjes en zout en
peper.

Bekleed de taartbodem met bakpapier en vet de rand in met boter.
Rol het deeg uit en bekleed de taartvorm hiermee. Schep de vulling
in de taartbodem en verdeel de ansjovis erover. Bak de taart in

20 minuten goudbruin.
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1 recept boterdeeg
(sie p. 6)

500 g ui, in ringen

1 lauriervlasdje
Klontje boter

300 nl slagroom

5 eieren

1 theelepel versgeraspte
nootmiskaat

100 g geraspte kaas
sout

peper.

taartvorn van 24 cn §

S

Stoof de ui met laurierblad ongeveer 30 minuten met een klontje
boter op laag vuur, tot zacht en zoet.

Verwarm de oven voor tot 200 °C. Bekleed de taartbodem met
bakpapier en vet de rand in met boter. Rol het deeg uit en bekleed
hiermee de taartvorm.

Meng de slagroom met eieren, nootmuskaat, zout, peper en geraspte
kaas. Schep de gestoofde ui door het roommengsel en schep dit in de
taartvorm. Bak de quiche 35 minuten in de voorverwarmde oven. Laat
even afkoelen voor je de taart aansnijdt.

L 43
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Worrasrelaba

2o 16 719398

el omaal

cn Basilicum

4 plakjes bladexdees  Verwarm de oven voor tot 200 °C. Bekleed de taartbodem met
2 vieostomaten in cunne  bakpapier en vet de rand in met boter. Rol het deeg dun uit en
plaiien  bekleed de vorm hiermee.

4 takjes vasilicun

200 & mozzarells, aun  Verdeel alle ingrediénten over de taartbodem; begin met tomaat en

gesmeden  bestrooi het geheel met Parmezaanse kaas. Zet de taart in de hete
100 § Parmezasnse kass  oven en bak cirea 25 minuten tot mooi goudbruin.

zout
Deper

taartvorn van 22 on §

—_— e
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1 recept aardappeldecs
(zie p. 6)

200 g groene asperges
50 g boter

50 g bloem

500 ml melk

5 draadjes saffrasn
zout.

peper

taartvors van 20 cn §

- e

chaary

‘Verwarm de oven voor tot 200 °C. Bekleed de taartbodem met
bakpapier en vet de rand in met boter. Rol het deeg uit en bekleed de
taartvorm hiermee.

Blancheer de geschilde asperges circa 3 minuten en spoel ze goed
koud; zo blijven ze groen en knapperig.

Maak een bechamelsaus door de boter te smelten, bloem erdoor te
roeren en al roerend steeds cen beetje melk erbij te voegen. Laat even
zachtjes koken en roer door tot een gladde saus. Breng op smaak met
zout, peper en saffraan.

Schep de gele bechamelsaus in de taartbodem en leg hier de asperges
in cen stervorm op. Bak de taart 30 minuten in de voorverwarmde
oven, tot mooi bruin en gaar.
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De bekendste hartige taart is natuurlijk de Franse klassicker quiche
Lorraine, altijd een succes als lunch, of op tafel bij feesten en partijen.
De hartige taart is over het algemeen snel en gemakkelijk gemaakt

en is een heerlijk bijgerecht, hoofdgerecht of snack voor op tafel. Je
kunt eindeloos variéren; eigenlijk is het een kwestie van een goede
taartbodem met je favoriete vulling.

Laat je door onze recepten inspireren tot eens wat anders dan de
Klassiekers en je zult erachter komen dat het bakken van een hartige
taart snel en gemakkelijk gaat. Voor je het weet maak je je eigen unicke
hartige taart, die in geen boek te vinden is!

Deeg
Een goede bodem voor je taart is het halve werkl Knapperig en
smakelijk, passend bij de vulling die je wilt maken. We hebben bij
ieder recept in dit boek een suggestie gegeven voor een passende
taartbodem, maar varieer en experimenteer vooral. Je kunt je deeg
nog bijzonderder maken door toevoeging van kruiden, specerijen of
fijngemalen nootjes.

Blindbakken

Om een zompige, kleffe deegbodem te voorkomen kun je de
taartbodem eerst blindbakken (vooral bij taarten met een natte vulling
is dit aan te raden).

Rol het deeg uit, bekleed de taartvorm ermee, prik gaatjes in het

deeg en dek af met aluminiumfolie of bakpapier en eventueel een
blindbakvulling. Zet dit 20 minuten in de oven tot goudbruin, Schep
hierna de vulling erin en bak de taart helemaal af.
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1 recept boterdeeg
(zie p. 6)

300 nl slagroon

3 eieren

150 g gerookt spek,
in smalle reepjes
sout.

peper

taartvorn van 24 cn §

PR

Verwarm de oven voor tot 200 °C. Bekleed de taartbodem met
bakpapier en vet de rand in met boter. Rol het deeg uit en bekleed
de taartvorm hiermee.

Bak het spek uit in een hete koekenpan. Laat even afkoelen en verdeel
over de taartbodem. Meng de slagroom met de cieren, zout en peper.
Schep het roommengsel op het spek. Zet de taart in de oven en bak
de quiche cirea 35 minuten tot de vulling en de bodem gaar zijn en

de bovenkant mooi bruin is.
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1 recept boterdeeg
(zie p. 6)

1 zoete sardappel,
geschild

en in blokjes

2 xleine aardappels,
geschila

en in blokjes

1 takje rosemarijn

3 tenen knoflook, geplet
1 ui, in ringen

3 eetlepels olijfolie

50 g chorizo, in plaijes
zout.

peper

platte ronde taartboden
van 24 cn §

- e

Iasel mel
@ jach

Verwarm de oven voor tot 200 °C. Bekleed de taartbodem met
bakpapier. Rol het deeg uit en bak de bodem circa 10 minuten in
de hete oven.

Blancheer intussen de aardappelblokjes in kokend water, ongeveer
5 minuten. Meng de aardappel in een kom met olijfolie, rozemarijn,
knoflook, ui en zout en peper. Schep het aardappelmengsel op de
deegbodem en verdeel de plakijes chorizo hierover. Bak de taart in
20 minuten mooi bruin.
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1 xecept sardappeldeeg
(zie p. 6)

2 subergines in plakken
olijrolie

1 ui, gesnippera

3 tenen knoflook

1 rode Spaanse peper
500 § genakt

2 tomaten, in blokjes
gesneden

50 g boter

50 g bloem

500 nl melk

100 g gexaspte kass
genakte peterselic
zout

peper.

taartvorn van 24 n §

e

AL

1 ]m‘ Zm °l

(, gehakl;

Verwarm de oven voor tot 200 °C. Rol het deeg dun uit en bak dit
blind in de voorverwarmde oven (zie p. 5) tot goudbruin.

Bak de plakken aubergine in oljfolie. Laat ze uitlekken. Fruit de ui,
knoflook en Spaanse peper en bak hier vervolgens het gehakt in. Als
het gehakt gaar is, voeg je de tomaat, zout en peper toe. Laat dit even
pruttelen.

Maak de bechamelsaus door de boter te smelten en hier vervolgens
de bloem doorheen te roeren. Voeg al roerend de melk toe en laat
even doorkoken tot de saus gebonden is. Breng op smaak met zout
en peper.

Zet de oven op 220 °C. Verdeel het gehakt over de bodem van de
taart, bestrooi met de helft van de geraspte kaas. Leg de plakken
aubergine hier bovenop. Eindig met een laag bechamelsaus.
Bestrooi de taart met de andere helft van de kaas. Bak de taart circa
30 minuten in de hete oven.
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1 xecept boterdeeg
(zie p. 6)

300 g gestootde spinazie,
uitgeleit

150 g xucola

1 takje tijm

nals vosje basilicun

1 takje rozemarijn

30 & pijnboorpitten

2 lente-uitjes

4 eetlepels £ijn
broodkruin

1es

100 g Parmezaanse kass,
goraspt

zout

peper.

taartvorn van 22 on §

—_— e

enbazsel

Verwarm de oven voor tot 200 °C. Meng de spinazie met de rucola, de
kruiden, pijnboompitten en de lente-ui. Meng het broodkruim erdoor
‘met het ei. Breng op smaak met de Parmezaanse kaas, zout en peper.

Rol het deeg uit en bekleed hier de taartvorm mee. Schep de vulling
erin en bak de taart circa 25 minuten in de voorverwarmde oven.
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voor 12 kleine taartjes
3 stoospeerties

rode wijn

sutker

citroenschil

4 plakjes bladerdeeg
100 m1 cxdme fralche
1es

100 g blause kass
zout

peper.

12 kleine taartvormpjes

—

Zet de stoofpeertjes op met wijn, suiker en citroenschil. Laat zachtjes
koken met het deksel op de pan tot zacht en gaar.

Verwarm de oven voor tot 200 °C. Vet de vormpjes in met boter.
Rol het deeg uit en snijd met een vorm cirkels uit het deeg; bekleed
hiermee de taartvormpjes. Meng de créme fraiche met i, blauwe
kaas, zout en peper. Schep dit mengsel in de taartjes.

Snijd de stoofpeertjes in dunne plakjes en verdeel deze over de
taartjes. Bak ze circa 25 minuten in de voorverwarmde oven.
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Makseellaartjes's
sueh Dille

voor 4 taartjes  Verwarm de oven voor tot 200 °C. Vet de vormpjes in met boter. Rol
1 recept botexdees met  het deeg dun uit en bekleed de vormpjes hiermee.
rasp van balve ombespoten
citroen (sie p. 6) Meng de ui met créme fraiche, verse kruiden, zout, peper en olifolie.
ui, gesnippera  Schep dit in de taartjes en verdeel de makreel en citroenrasp erover.
100 g exdme fralche
1 takje peterselic, Bak de taartjes 15 minuten in de hete oven. Besprenkel met wat extra
sigogesncaen  olifolie.
2 taijes aille,
£4jngesneden
soheut olijfolic
150 & gerovite makreel,
gros gepluit
sasp van 1 citroen
zout
pepex

eine vormpjes
van 10 en §

- e
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1 recept boterdeeg
(sie p. 6)

2 eetlepels gesmolten boter
50 ml slagroon

150 ml ordme fratche

4 eieren

3 eetlepels bloem

200 g gerookte salm, in
snippers

2 ontvelde tomaten in
blokjes

2 bosuitjes

Balf bosje gehakte
peterselic

1 teen knoflook, gehakt
sout

peper

taartvorn van 24 cn §

—

Verwarm de oven voor tot 200 °C. Bekleed de taartbodem met
bakpapier en vet de rand in met boter. Rol het deeg uit en bekleed
de taartvorm hiermee. Bak de taartbodem blind, circa 15 minuten, tot
goudbruin (zie p.5).

Meng de boter, slagroom, eieren en créme fraiche met de bloem tot
cen glad mengsel. Breng op smaak met zout en peper.

Verdeel zalm, tomaat, bosui, peterselie en knoflook over de bodem
van de taart. Schenk hier het slagroommengsel overheen. Bak de taart
30 minuten in de hete oven, tot goudbruin en gaar.

{05
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7

ePaddenstoelentaart
suel “Fontina

1 recept boterdees Bekleed de taartbodem met bakpapier en vet de rand in met boter.
(sie p. 6) Rol het deeg dun uit en bekleed de taartvorm hiermee. Zet de vorm
1 Kleine ui, in ringen inde koelkast, terwill je de vulling maakt.
1 teentje knoflook,
s1jngenakt  Verwarm de oven voor tot 180 °C. Fruit de ui en knoflook in een
8 grote portobello’s in beetie olijfolie glazig. Voeg hier de portobello’s aan toe en bak ze
lakjes tot bruin aan de randjes en gaar. Voeg op het laatst de gemengde
2 eetlepels olijfolie paddenstoelen toe en bak die ook even mee. Breng het geheel op
250 g gemengde  smaak met zout en peper.
paddenstoelen
200 g Fontina (of sndere Schep de gebakken paddenstoelen in de taartbodem. Verdeel de
kass daie leiker smelt) Fontina over de paddenstoelen en zet de taart in de oven. Bak de taart
sout  in 30-40 minuten goudbruin en gaar.
peper

vorn van 22 on §

S
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1 recept maisdeeg
genengd met een halve
theelepel paprikapocder
(zie p. 6)

400 & pozpoen

2 theelepels
ras-el-hanout

3 eetlepels olijfolie
2 cieren

1 cetlepel yogmrt

2 taxjes verse salie
sout

peper

taartvorn van 20 cn §

R T

enlassel
enbaasrt

Verwarm de oven voor tot 200 °C. Bekleed de taartbodem met
bakpapier en vet de rand in met boter.

Snijd de pompoen met schil en al in grote stukken. Leg ze in een
ovenschaal, besprenkel met olijfolie en bestrooi met zout, peper
en ras-el-hanout. Bak de pompoen 25 minuten in de hete oven tot
ze gaar is en bruin aan de randjes.

Laat de pompoenstukken afkoelen. Rol het deeg uit en bekleed
hiermee de taartvorm. Doe de pompoen in de keukenmachine en
maak er een grove puree van. Meng deze met de eieren, gehakte
salie en yoghurt, Schep de vulling in de taartvorm en bak deze
30-40 minuten in de oven.
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voor 4 taartjes
4 blasdjes bladerdeeg
2 jonge preten

1 eetlepel olijfolic
1 cetlepel kvark

2 eetlepels geraspie
Parmesasnse kaas

sout

peper

S T

Verwarm de oven voor tot 200 °C. Rol het bladerdeeg dun uit en steek
met een rond vormpije 4 cirkels van circa 8 cm @ uit.

Snijd de prei heel dun en bak deze even kort in de olijfolie. Laat iets
afkoelen en meng dan met de kwark, Parmezaanse kaas, zout en
peper. Schep dit in het midden van de deegcirkels. Bak de taartjes
ongeveer 15 minuten.

L 63
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1 xecept sardappeldeeg
(zic p. 6)

3 stromken witlof, in
vieren gesneden

150 g achternan in
plakken

100 g geraspte kaas
200 nl slagroom

zout

peper.

vierkante vorn van
20 x 20 om

P

ibloftaasrt

Ham

Verwarm de oven voor tot 200 °C. Bekleed de taartbodem met
bakpapier en vet de rand in met boter. Rol het deeg dun uit en
bekleed de vorm hiermee. Prik er gaaties in met een vork. Bak de
bodem 20 minuten blind, tot goudbruin en gaar (zie p. 5).

Blancheer de witlof 5 minuten in kokend water. Laat uitlekken en
afkoelen.

Meng de slagroom met de geraspte kaas, zout en peper. Leg de witlof
en de ham om en om op de taartbodem. Verdeel het roommengsel
hierover. Zet de taart in de hete oven en bak nog eens 20 minuten tot
de kaas gesmolten s en goudbruin.
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Boterdeeg
180 g bloem

100 g koude boter, in
blokjes

40-50 ml koud water
smutje sout

—
Aardappeldeeg

1 kleine kruimige
sardappel, geschild en
gaar (circa 80 g)

125 g bloem

60 g koude boter, in
blokjes

ei, losgeklopt

1 ecetlepel koud water
smt sout

—
Volkorendeeg met kwark
150 g volkorenmeel

smutje sout

theelepel (wijnsteen)
bakpoeder

75 g kuark

40 m1_olijrolie

40 ml water

——a
lai sdeeg

100 g bloem

40 g fijne polenta

60 g boter

1ei

2 eetlepels water

smt sout

Zeef de bloem met zout in een kom. Meng de boter erdoor tot
een fijn kruimeldeeg. Druppel het water erdoor en kneed tot een
samenhangend deeg. Voeg eventueel meer water toe als het te droog is.

Laat minstens 30 minuten ingepakt in plasticfolie rusten in de koelkast.

Pureer of prak de aardappel fijn. Zeef de bloem met zout in een kom en
meng de boter erdoor tot fijne kruimels. Meng het ei met het water en
roer dit door de aardappelpuree. Kneed dit door het bloemmengsel tot
cen samenhangend deeg (voeg eventueel wat extra water toe als het te
droog blijft). Laat minstens 30 minuten ingepakt in plasticfolie rusten
in de koelkast.

Meng het meel met zout en bakpoeder. Roer hier de kwark, olijfolie
en het water door en vorm een stevig deeg. Laat minstens 30 minuten
ingepakt in plasticfolie rusten in de koelkast.

Zeef de bloem en polenta met zout in een kom. Meng de boter en het ei
erdoor tot een fijn kruimeldeeg. Druppel het water erdoor en kneed tot
een samenhangend deeg.
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Spruiljestaart

et Rookkaas

-
1 recept boterdeeg

(sie p. 6)

200 nl slagroom

2 eieren

100 g rookkass, in
stukjes

50 g geraspte kaas
400 g gekookte spruitjes
sout
peper.

taartvorn van 24 cn §

S

Verwarm de oven voor tot 200 °C. Bekleed de taartbodem met
bakpapier en vet de rand in met boter. Rol het deeg dun uit en
bekleed de taartvorm hiermee.

Verdeel de spruitjes en de rookkaas over de taartbodem. Meng

de slagroom met eieren, geraspte kaas, zout en peper. Schep het
roommengsel over de spruitjes en zet de taart in de voorverwarmde
oven. Bak in ongeveer 40 minuten tot mooi goudbruin en gaar.

1
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voor 2 taartjes Verwarm de oven voor tot 200 °C. Vet de vormpjes in met boter. Rol het
1 xecept boterdeeg  deeg dun uit en bekleed de vormpjes hiermee.
5ot rasp van een naive
onbespoten citzoen  Verkruimel de geitenkaas en meng deze met eréme fraiche, ei, room,
(sic 3. 6)  basilicum, zout en peper. Schep dit mengsel in de vormpjes en verdeel
200  geitenians  de artisjokharties hierover. Bak de taartjes 25 minuten in de hete oven.
150 g exdme fralche
e
50 5l slagroon
200 & artisjosnarten
op olie, uitgelert
en in plaijes gosneden
hanagevol basilicus,
£ingesneden
sout
veper

2 vormpjes van 15 on §

—_ .
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5 vellen (ant-en-klaar)
ilodecs

1 ui, gesnipperd

4 tenen knotlook
olijfolie

500 g gestootde spinazie,
goed uitgelext

150 g feta, veriruimeld
3 eieren

taartvorn van 24 on §

FLEETE— | Y

spinazic
Lol
Fela

Fruit de ui en knoflook in wat olijfolie. Laat dit even afkoelen en meng
dit met de overige ingrediénten.

Verwarm de oven voor tot 200 °C. Bekleed de taartbodem met
bakpapier en vet de rand in met boter. Verdeel het filodeeg over de
taartbodem, zodat het over de rand hangt. Schep de spinazievulling in
de taart. Vouw de randen van het deeg weer terug. Zet de taart 15-20
minuten in de hete oven.
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voor 2 taartjes
1 recept boterdeeg

(zie p. 6)

400 g lestover risotto®
200 =1 room

eventucel extra
Parnezaanse kaas

1et

gomengde verse kruiden
(z0als petexselie,
oxegano, basilicun,
bieslook), fijngesneden

2 taartvormen van 15 cn §

—_—

Risotbotaart
such oRruiden

Verwarm de oven voor tot 200 °C. Vet de taartvormen in met boter.
Rol het deeg dun it en bekleed de vormen hiermee.

Meng de risotto met kaas, kruiden, room en ei. Schep dit mengsel in
de taart. Zet deze in de hete oven en bak cirea 25 minuten.

7S Wecht g quan ot
aven s bereid dan
& MW{- vean
¥ porasnen en wl de
taart. higrmee.
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2 plakjes bladerdeeg
200 g verse zilveruitjes
Klontje boter

2 theelepels suiker

zout.

peper

taartvorn van 15 on §

- e

Smelt de boter met de suiker in een pannetje. Voeg de gepelde uitjes
toe en laat langzaam karamelliseren. Meng er zout en peper door.

Verwarm de oven voor tot 180 °C. Schep de zachte uitjes in de
taartvorm. Rol het bladerdeeg dun uit en vouw het stevig over de
vulling heen. Prik met een vork gaatjes in het deeg. Bak het taartje
circa 25 minuten in de voorverwarmde oven en keer het vervolgens
om.
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2 grote aubergines in
unne plakken

4 eetlepels olijfolie
300 g gekookte pasta
(liefst penne, of andere
buisjespasta) , afgekoeld
150 m1 tomatensaus

met basilicun (liefst
selfgemaakt)

50 g Parmegaanse kaas
Bandvol basilicun

2 blasdjes bladerdeeg
sout

peper.

—

Verwarm de oven voor tot 200 °C. Leg de plakken aubergine op
cen bakplaat en besprenkel ze met olijfolie. Bak de plakken in circa
20 minuten mooi bruin (dit kan trouwens ook in een grillpan). Meng
de gekookte pasta met tomatensaus, Parmezaanse kaas, basilicum,
zout en peper.

Vet een ovenschaal in met een beetje olijfolie en bedek de bodem en
de rand met de plakken aubergine. Bedenk dat dit de bovenkant van
de taart wordt en dat het er mooi uit moet zien, maar ook goed de
pasta moet bedekken. Schep de pasta met tomatensaus hierin. Vouw
de eventueel overhangende randjes van de aubergine over de pasta.
Rol het bladerdeeg uit en mask er een cirkel van, net zo groot als de
vorm. Dek de pasta af met dit deeg en prik er wat gaatjes in.

Zet de taart 40 minuten in de oven tot het bladerdeeg mooi bruin
en gerezen is. Laat even afkoelen voordat je de vorm omdraait en
de taart aansnijdt.
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voor 6 taartjes
1 portie volkorendeeg
(sie p. 6)

150 g kaas

(blauwe Lass, mozzarella
en geraspte oude Laas)
2 eieren

200 ml slagroom

sout

peper.

6 kleine taartvormpjes
(circa 6 on §)

S

Aleine

Haastaartjes :

Verwarm de oven voor tot 180 °C. Vet de vormpjes in met boter. Rol
het deeg dun uit en bekleed er de vormpjes mee.

Meng de room met de eieren, de kaas, zout en peper. Schep een Klein
beetje van het kaasmengsel in ieder vormpje. Bak de kaastaartjes in
de voorverwarmde oven in 30-40 minuten gaar en goudbruin.

G
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1 recept volkorendeeg
(sie p. 6)

200 g pancetta, in
blokjes

1 teen knoflook

1ui, gesnipperd

rode Spaanse peper

1 takje rogemarijn

500 g uitgelekte sunrkool
100 m1 slagroon

100 g Parmegaanse kaas,
geraspt

2 eieren, losgeklopt
sout

peper

taartvorn van 24 on §

— e

%

Bak de pancetta in een hete pan uit tot lichtbruin. Voeg knoflook,

ui en Spaanse peper toe. Laat dit even fruiten. Voeg de zuurkool toe
en bak deze mee. Schenk de slagroom erbij en doe zout, peper en
rozemarijn erbij. Laat 20 minuten zachtjes pruttelen. Haal de zuurkool
van het vuur en meng de kaas erdoor. Laat even afkoelen en meng
dan de eieren erdoor.

Verwarm de oven voor tot 200 °C. Bekleed de taartbodem met
bakpapier en vet de rand in met boter. Rol het deeg dun uit en
bekleed de vorm hiermee. Schep de zuurkool in de taart en bak
deze 30-40 minuten, tot de bodem gaar is en de vulling goudbruin.
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2 plakjes bladerdeeg
1 krielaardappeltje,
geiookt

1 eetlepel olijfolie

80 g tonijn uit blik,
uitgeleit

ui in plakjes

rode paprika, in
reepjes

1 theelepel kappertjes
3 suarte olijfjes,
zonder pit

Klein tomsatje in viexen
1ei

peper.

zout

- e

Verwarm de oven voor tot 200 °C. Snijd het midden uit een plak
bladerdeeg, zodat je een rechthockige rand overhoudt van ongeveer
3 em. Plak deze met wat water op het ingeprikte andere plakje
bladerdeeg en bak dit in een voorverwarmde oven circa 10 minuten
tot goudbruin, zodat er een bakje ontstaat.

Meng alle ingrediénten, behalve het ei, door elkaar en leg deze in het
bakje; breek darover het ei en zet het geheel terug in de oven. Bak
weer 10 minuten totdat het ei gaar is.
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1 recept volkorendeeg
(zie p. 6)

350 g venkel

olijtolie

1 ui, in plakjes gesneden
2 teentjes knoflook, in
plaijes gesneden

50 31 slagroon

2 cetlepels yoghurt

3 eieren

100 g geraspte oude kaas
zout.

peper

taartvorm van 24 cm §

P

laasrl

Verwarm de oven voor tot 200 °C. Snijd de venkel in dunne plakjes.
Bak de venkel met ui en knoflook in wat olijfolie aan en laat even
verder stoven tot zacht en bruin. Breng op smaak met zout en peper.
Laat even afkoelen. Meng intussen room, yoghurt en eieren met de
helft van de geraspte kaas in een kom.

Rol het deeg vrij dun uit en bekleed de taartvorm hiermee. Leg de
gestoofde venkel op het deeg en giet het roommengsel hier overheen.
Bestrooi met e overige kaas en zet ongeveer een halfuur in de oven.
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1 recept sardappeldecg
(sie p. 6)

1ui, gesnipperd

1 teen knoflook

Klontje boter

200 g gekookte doperwtjes
(vers gedopt, of uit de
vrieger)

mengsel van £ijngesneden
blasdjes: 2 takjes verse
peterselie, basilioum,
munt

200 g ricotta

50 g Parmegaanse kaas

2 eieren

sout

peper

(vierkante) taartboden
van 20 x 20 on

—

Fruit de ui met knoflook in boter. Meng dit met de rest van de
ingrediénten.

Verwarm de oven voor tot 200 °C. Bekleed de taartbodem met
bakpapier en vet de rand in met boter. Rol het deeg dun uit en
bekleed de vorm hiermee. Schep het doperwtjesmengsel erin en
bak het geheel 30-40 minuten in de hete oven.

il
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