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voor ht Qeeg:

150 g bloem

3 eetleped suiker
50 g boter

et

1 eetlepel water

voor e wling:
& appels (beetie zure,
20als goudzenctean)
100 g suiker

50 g boter

ovenbestendige pan
van 28 em @

Verwarm de oven voor tot 180 °C.
Maak een deeg door bloem in een grote mengkom te zeven.
Voeg suiker, boter en het ei toe. Kneed met de hand tot een
samenhangend deeg. Indien nodig voeg je nog wat water toe.
Maak een deegbol en laat deze een uur rusten in de koelkast.

Schil de appels, snijd ze in tweedn en haal het klokhuie
eruit. Smelt de suiker in een koekenpan op laag vuur. Als
het helemaal glad is maar nog licht van kleur kan de appel
exbij; leg de partjes met de bolle kant maar beneden in de
suiker. Verdeel de boter hierover en laat even verder stoven
met het deksel op de pan. Daarma mog 5 minuten op het vuur
zonder deksel tot het meeste vocht verdampt is maar de appel
wel is begonnen met karameliseren. Rol het deeg uit tot een
dunne lap (ongeveer % cm dik) en leg dit over de appel.
Vouw stevig dicht rond de appel. Prik met een vork een paar
gaatjes in het deeg.

Bak de taart in ongeveer 20 minuten in de voorverwarmde oven
tot het deeg goudbruin en gaar is.

Laat de taart even afkoelen in de pan voordat je hem
omdraait.
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Tedereen lust appeltaart! In ieder jaargetijde en op ieder
moment van de dag wordt appeltaart met smaak gegeten.
Appeltaart bij de koffie of thee, appeltaart op zondag,
appeltaart op je verjaardag, of zomaar tussendoor!
Zacht-zoete appel met een stevige knapperige korst, warm
of koud, met of zonder slagroom

De meeste Europese landen hebben een appeltaarttraditie,
maar in ons land is appeltaart toch wel het meest gegeten
gebak. En de lekkerste is een zelfgebakken taart natuurlijk!
Elke familie heeft wel een eigen appeltaart die iedere
verjaardag weer op tafel staat. Toch zijn ze altijd weer
anders. En heeft ieder zijn eigen recept waar hij trots

op is. D& appeltaart bestaat dus niet.

Wat maakt appeltaart nu zo bijzonder? Is het de geur, de
smaak, de textuur, of zijn het de herinmeringen aan je
moeder, tante of oma die de taart zo goed kon bakken.
Appeltaart 1ijkt emoties los te maken waarvan we niet wisten
dat we ze hadden! Het zou zelfs zo zijn dat mensen een huis
eexder kopen als er de geur van versgebakken appeltaart
hangt .

In dit boek genoeg recepten, ideeén en inspiratie om de
heerlijkste appeltaarten te bakken.
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300 g appels, geschild en
in stukjes

sap en xasp van 1 Limoen
3 eetlepels suiker

voor ht beslag
150 g boter

150 g suiker

3 eteren

100 g bloen

50 g Kokos

2 theelepels bakpoeder

boter voor invetten

ovenschaal van 23 em @

Vervarm de oven voor tot 180 °C.
Beboter een ovenschaal en bestuif licht met bloem. Verdeel
de appels over de bodem van de ovenschaal. Bestrooi met
Limoensap en -rasp en suiker.

Klop de boter met de suiker licht en luchtig. Meng een voor
een de eieren erdoor en vervolgens de bloem en de kokos
Giet het beslag over het fruit.

Zet de schaal 40 minuten in de oven tot de cake gaar

en goudbruin is. Laat iets afkoelen en snijd de randjes
voorzichtig los. Keer de cake om op een bord en serveer
warm of koud.
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voor de vlling:

20 g boter
4 Granny Smiths, geschild
en in blokjes

60 g suiker

% theelepel kansel

% theelepel gemberposder
sap van ¥ citroen

6 stukjes stemgenber,
£i3ngesnsden

3 estlepels gembersiroop
2 cetlepels bloem

3 eetlepels abrikozenjan
1 eetlepsl water

vor het deeg:
sie recept op 7. 43
(ichisls sppeltascc)

boter voor invetten

springvorn van 22 cm 8

48

Smelt de boter en voeg de appel, suiker,
citroensap, gember en gembersiroop toe en verwarm tot de
appel een beetje zacht is. Haal het mengsel van het vuur en
roer de bloem erdoor. Laat het goed afkoelen.

specerijen,

Verwarm de oven voor tot 180 °C.
Beboter de vorm en bekleed helemaal met bakpapier.

ol het deeg uit tot iets groter dan de taartvorm en leg
bet erin. Schep de vulling erin en vouw de bovenrand van het
deeg naar bimen, om de vulling heen. Bak de taart in de
voorverwamde oven,
Verwarn de abrikozenjam met water en bestrijk de taart

30 minuten tot gaar en mooi bruin.

Serveer wam of koud.
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voor et deeg:

100 g oexsuiker
[—

300 g votkorenneel
200 g roonboter

vor de vlling:
s appels

3 flinke eetlepels honing

springvorm van 28 cn @

28

Hoewel we in alle taarten zo veel mogelijk biologische
en natuurlijke producten gebruiken, bevat dit recept
echt alleen maar biologische ingrediénten. Maak

hem met onbespoten appels van een boomgaard in je
eigen provincie, in het appelseizoen, en je hebt een
verrukkelijke en zeer verantwoorde appeltaart!

Maak een compact deeg van bloem, boter en oersuiker. Laat
even rusten.

Verwarm de oven voor tot 200 °C.
Schil 4 appels, haal het klokhuis eruit en snijd ze in
partjes. Laat een appel ongeschild, maar haal er wel het
Klokhuis uit en snijd hem in partjes. Rol het deeg uit en
leg in de vorm. Verdeel de appel over de taartbodem en
bedruip met honing.

Bak de taart in 30 minuten gaar en goudbruin. Laat goed
afkoelen.
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v het deeg:

300 g bloem
200 g roonboter
150 g witte basterdsuiker
1 losgeklopt et

voor Qo milling:
3 kg appets

100 g rozijnen

75 g suiker

2 grote setlepels
custardposder
beete citxomsap
anut kaneel

boter voor invetten

paneexmesl voor de bodem

springvorm van 26 cm 0

De Stichting Guadalupe, begin 2007 opgericht door Fleur
Bergman, werft fondsen voor twee kindertehuizen in
Oaxaca, Mexico. De tehuizen zijn grotendeels afhankelijk
van financiéle steun uit het buitenland om de kinderen te
voeden, te kleden en naar school te laten gaan. Stichting
Guadalupe organiseert onder andere high tea parties en
bakt taarten op bestelling, waarvan de opbrengst geheel
ten goede komt aan de kindertehuizen.

Beboter de springvorm en bestuif hem met bloem
Kneed van de bloem, boter, suiker en de helft van het ei
een soepel deeg. Laat even rusten. Rol twee derde van het
deeg uit en leg dit in de taartvorm, bestrooi de bodem met
paneermeel

Verwarm de oven voor tot 175 °C.
Schil de appels, haal het klokhuis eruit en snijd ze in
stukjes. Doe de rozijnen, suiker, custard, citroensap en
kaneel erbij en roer goed door. Verdeel over de taartbodem.
Rol van de rest van het deeg repen en leg deze kruiselings
op de appelvulling. Druk de randjes goed aan. Bestrijk de
deeguersiering vervolgens met de rest van het ei. Bak in de
voorverwarmde oven tot gaar en mooi bruin.

Laat goed afkoelen voor serveren.
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Villa Zeezicht, Amsterdam

Barbara Jonas Familie Panken
Gidon Lex & Marleen Renée

Gonnie Luca safiya

Hendrik Familie Smits

nge Familie van der Veen
Tzaura Michiel vera

Joke Neil

Stichting Guadalupe (www.stichtingguadalupe.nl),
voor het recept op p. 52

Patisserie
voor het recept op p. 24

toltkamp, Vijzelgracht 15, Amsterdam,

Audrey Kramer, voor het recept op p. 47
Jennifer Maher, voor het recept op p. 23
Yvo Schalkwijk, voor het recept op p. 56

Anne Scheepmaker, voor het recept op p. 31

Kaldi Purmerend (www.kaldi.nl)
Sissy-Boy Homeland, KNSM-laan 19, Amsterdam,
voor hun mooie servies
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£k opd

ot dongy ham, s, v

eom, dag, wsam, ieseren
gemaaki, saorden.

—————
voor de bodem:

125 g boter, op
Kamertenperatuur

125 g witte basterdsuiker
rasp en sap van ¥ citroen
mespunt. zout.

2 setlepels water

250 g zelfrijzend bakmeel

vor de wling
e —

by gonagola of Eistar),
geschild en in parten

75 g xorinen

1o g krenten

snute kaneel

3 eetlepel custaxdpoeder
10 cetiepels abrikozenian
van goeds uaticeie

150 g amandelspijs

1 eetlepel boter

1 esdooter

posdersuiker

boter voor invetten

taartvorn van 24 cm @

Yal

Angela Holtkamp en Nico Meijles van Patisserie Holtkamp in
Amsterdam gaven ons het recept van hun beroemde appeltaart.

Verkruimel en wrijf de boter met de suiker, citroenrasp en het
zZout tot een egale massa. Voeg 1 eetlepel water toe en meng tot
het helemaal is opgenomen. Meng het bakmeel door het suiker-
botermengsel. Indien nodig nog een eetlepel water door het deeg
mengen. Laat het deeg een paar uur, maar liefst een nacht, op
een koele plek rusten.

Meng voor de vulling 600 g van de appels met de rozijnen,
krenten, kaneel, custard en 4 eetlepels abrikozenjam. Dit
mengsel wordt door banketbakkers ook wel ‘appelsmort’ genoemd.

Verwarm de oven voor tot 190 °C.
Laat het deeg op kamertemperatuur komen en kneed het goed door.
Rol het deeg uit tot een dunne ronde lap die iets groter is dan
de taartvorm. Druk het deeg in de ingevette vorm goed tegen de
randen aan.

Kneed de amandelspijs met 1 eetlepel boter en de eidooier
soepel. Rol het mengsel Uit tot de grootte van de taartbodem.
Leg het spijsmengsel voorzichtig op de bodem van de taart

en druk het aan. Schep de vulling erop en verdeel hierop de
rest van de appelparten. Bak de taart 50 minuten, verhoog de
temperatuur dan tot 200 °C en bak hem nog eens 5-10 minuten,
tot de bovenkant mooi bruin is. Neem de taart uit de oven en
laat hem goed afkoelen zodat de vulling er niet uitloopt.
Verwarm 6 eetlepels jam met het citroensap in een steelpannetje
en bestrijk hiermee de taart. Leg een stukje rond bakpapier of
karton op de bovenkant van de taart zodat het appel-jammengsel
goed bedekt is en de randen vrij zijn. Bestrooi de randen van
de taart rijkelijk met poedersuiker.
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2 appels, geschild
en in achten verdeeld
(bv. Pink Lady's)

50 g boter

3 eetlepels honing

4 plakjes bladerdeeg
50 g paneermeel

150 g geitenkaas

Een zoete taart met een onverwacht hartig ingrediant!

Verwarm de oven voor tot 200 °C.
Bak de appels in een koekenpan met de boter goudbruin

en verdeel daarna de honing erover. Laat de appels goed
afkoelen.

Plak de vier bladerdeegplakjes aan elkaar met een beetje
water zodat er een groot vierkant ontstaat en snijd hier
een cirkel uit. Prik gaatjes in de binmenkant van de cirkel
en strooi hier het paneermeel over (een rand van ongeveer
twee centimeter vrijlaten) .

Leg de afgekoelde appels dakpansgewijs en in een cirkel
van buiten naar binnen op het bladerdeeg (weer de buitenste
rand vrijlaten) .

Verkruimel de geitenkaas over de appels en bak de taart in
ongeveer 25 minuten goudbruin.
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& vellatjes
zoonboterbladerdsag

4 sstlepele vijgenjam (of

andere vruchtenjam)
2 grota appsls

1 setlepel posdersuiker
2 cetlepels honing

bakplaat

32

Verwarm de oven voor tot 200 °C.
Maak op een met bakpapier beklede bakplaat een grote
rechthoek van het bladerdeeg, laat de randjes een bestije
overlappen en rol het iets uit. Prik er met een vork gaatjes
in. Bedek het bladerdeeg met een stuk ingevet bakpapier

en een tweede bakplaat die het rijzen van het bladerdeeg
tegenhoudt. Bak 20 minuten tot lichtbruin, haal dan het
bakpapier en de bovenste bakplaat eraf.

Verlaag de oventemperatuur tot 190 °C.
Smeer de vijgenjam over de taartbodem. Schil de appels,
enijd ze in vieren en haal het klokhuis eruit. Snijd de
appel in dunne plakjes en leg ze op de jam, een beetje
overlappend. Strooi de suiker eroverheen. Bak in 25 minuten
tot de appel net gaar is en de taartbodem goudbruin. Haal
de taart uit de oven en beatrijk met honing.
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.
veor ht deeg

300 g bloem
100 g suiker

200 g koude boter, in
Blokjes

1 eidooier

250 g roombotercake, in
dunne plakjes

voor de vulling

7 appels, geschild, zander
Klokhuia, in acht parten
2 eetlepels kansel

4 cetlepels suiker

4 cotlepels abrikozenjam
1 cetlepel water

bakplaat

Jasmin leerde deze appeltaart bakken van Michiel, een
goede vriend van haar.

Meng de bloem met de suiker en maak er cen samenhangend deeg
van met de boter en eidooier. Laat 20 minuten rusten in de
koelkast .

Verwarm de oven voor tot 200 °C.
Rol het deeg uit tot een cirkel van 30 cm @ en leg dit
op een bakplaat en bak 15 minuten tot goudbruin.

Verlaag de temperatwur van de oven tot 180 °C.

Beleg de taartbodem met de cake en houd 2 cu aan de
Meng de kaneel en suiker door de
appelparten, zodat elk partje helemaal bedekt is. Leg de

buitenste rand vr:

appel dakpansgewijs in een cirkel van buiten naar binnen.
Bak de taart in de wame oven in 45 minuten tot de appel
gaar is.

Verwarm de abrikozenjam met water en bestrijk de taart
ermee. Laat de taart afkoelen voor serveren.

43
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—
16 sneetjes casincbrood
sonder korst

3 grote goudrenstten,
geschild en in plakjes

200 g bruine basterdsuiker
1 liter sojamelk

1 theelepel kanesl

100 g krenten
zonnebloenolis om mes in te

vatten

diepe ovenschaal

van 26 em @

Dit recept is van Yvo Schalkwijk, de moeder van Sascha
Schalkwijk, die de foto’s voor dit boek gemaakt heeft.
Geschikt voor mensen met een cholesterolarm dieet.

Verwarm de oven voor tot 170 °C.
Kook de melk en laat even afkoelen. Vet de ovenschaal in
met olie. Week de sneetjes brood snel in de warme melk en
bekleed de bodem en zijkant van de vorm hiermee. Leg hierop
e plakjes appel, hicrover wat suiker, kaneel en krenten,
dan weer een laag in melk geweekt brood. Herhaal dit tot de
ingredisnten op zijn. Strooi er als laatste nog een laagje
bruine suiker overheen.

Bak de taart een uur in de voorverwamde oven.
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voor de bodem:

120 g Bloem

30 g suiker

80 g koude boter

1 eigeel

eventueel een eetlepel koud

water

veor e vulling:

60 g boter

60 g vanillesuiker
et

2 appels

casp van 1 citroen

handjevol pijnboorpitten

taartvorn van 22 cm 0

Maak een kruimelig deeg van de bloem, suiker en koude
boter. Meng het eigeel erdoor om een samenhangend deeg

te vormen. Als het nog iets te droog blijft, voeg dan wat
koud water toe. Laat het deeg 20 minuten in de koelkast
rusten en rol dan uit. Bekleed de ingevette taartvorm met
het deeg. Zet dit nog 15 minuten in de vriezer.

Verwarm de oven voor tot 200 °C.
Smelt de boter en suiker tot lauwswarm, haal van het vuur en
Klop het ei erdoor. Schil de appels, haal het klokhuis eruit
en rasp ze grof. Meng de geraspte appel, citroenrasp en de
pijnboompitten door het boter-eimengsel. Schep de vulling

in de beboterde taartvorm en bak ongeveer 15 minuten tot
goudbruin. Zet de oventemperatuur op 180 °C en bak de taart

nog 15-20 minuten tot hij gaar en mooi van kleur is
Serveer de taart warm of koud.
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200 g speculaas (of
gemberkoekjes)

mespuntje kancel

rasp van % citroen

4 eieren, gescheiden

4 eetlepels suker

4 grote appels, geschild en
geraspr

boter voor invetten
1 eetlepel bloen
poedersuiker

tulband- of taartvorn
van 24 cn @

Vervarm de oven voor tot 180 °C.

Vet de taartvorm in met boter en bestuif hem met bloem

Maak van de speculaas in de keukenmachine fijne
koekkruimels. Meng de kaneel en citroenrasp erdoor.

Meng de eigelen met 3 eetlepels suiker tot luchtig en
lichtgeel. Doe hier de koekkruimels en geraspte appel door.
Sla de eiwitten stijf met een eetlepel suiker en schep
voorzichtig door het koek-appelmengsel. Vul de taartvorm met
het beslag en bak 45 minuten in de voorverwarmde oven, tot
de koek gaar en goudbruin is. Laat de koek afkoelen voor het
serveren en bestrooi met poedersuiker

63
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e
vor het taartdeeg:
200 5 botar

100 5 muiker

2 sieren

100 g blosn

70 g witte chocola
1 astlepal
sinasssppelnaraelads

voor de kruimel:
90 g boter

60 g suiker
125 g bloem

5 kleine sppels

boter voor invetten

springvorn van 23 cm 8

20

Taartdeeg:
Smelt de chocola au bain-marie en laat even afkoelen. Klop
de boter en suiker met de mixer tot licht en luchtig. Meng
een voor een de eieren erdoor. Voeg de bloem en marmelade
toe en vervolgens ock de gesmolten chocola.

Kruimel:
Maak in de keukenmachine grove kruimels van boter,
bloem. Laat nog even rusten in de koelkast.

suiker en

Verwarm de oven voor tot 190 °C.
Schil de appels,
eruit.

snija ze doormidden en haal het Kklokhuis

Schep het taartdeeg in de beboterde taartvorm en leg de
halve appeltjes erop met de bolle kant omhoog. Bedek de
appeltjes met de kruimel en bak de taart in de voorverwarmde
oven tot hij gaar is en de kruimel goudbruin.

Laat even afkoelen voor je de taart uit de vorm haalt.






OEBPS/Images/Appeltaart_Pagina_37.jpg





OEBPS/Images/Appeltaart_Pagina_39.jpg
——
voor it Qeeg:

200 g boter

4 eteren
200 g suiker
mespunt. zout
200 g bloem

voor e vlling:
6 appels, geschild, zonder
Kiokhuis, in dume plakies
gesneden (het 1iefat zure

sppels, zoals goudrenstren)
100 g sukade

boter voor invetten
2 eetlepels pansermeel

ovenschaal van 24 cm ©

(Uan adel rend, 1800)

Verwarm de oven voor tot 200 °C.

Laat de boter langzaam smelten. Mix eieren, suiker en zout
tot luchtig en licht van kleur. Spatel dan voorzichtig de
bloem en gesmolten boter erdoor.

Vet de ovenschaal in met boter en bestrooi deze met het
paneermeel

Doe er een laag deeg in, dan een laag appels en sukade,
dan weer een laag deeg. Ga zo door tot alle ingredidnten op
zijn

Strooi er nog wat suiker over em laat ongeveer 1 uur bakken
in de oven tot de taart gaar is
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e
vor e wling

2 appels
2 peren

sap van 1 citroen
voor het beslag:

6 eieren

350 g suiker

rasp van 3 citroenen
350 ml zonnebloenolie
375 g bloen

3 ectlepels bakpoeder

olie voor invetten
1 eetlepel bloen

poedersuiker

grote tulbandvorn

mins

o sl

roenc

Verwarm de oven voor tot 175 °C.
Bekleed de vorm met bakpapier en vet in met een beetje olie
en bestuif met bloem.

Schil de appels en peren, haal het klokhuis eruit en snijd
in achten. Giet het citroensap over het fruit. Klop de
eieren romig en wit met de suiker en de citroenrasp. Meng de
olie en daarna de bloem met de bakpoeder door het eimengsel.
Schep de helft van dit beslag in de tulbandvorm. Verdeel de
appel en peer erover en schep dan de andere helft van het
beslag eroverheen.

Bak ongeveer 90 minuten in de voorverwarnde oven. De cake
blijft vrij nat door het sap van het fruit. Bestrooi de
taart met poedersuiker.
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4 velletjes bladerdesg
4 appels

8 abrikozen op sap

3 cetlepels cersuiker
(natuurwinksl)

0 g boter

boter voor invetten

vierkants vern

van 23 x 23 em

Deze taart van Ana:

at binnen een

vriendin Audrey o
half uur op tafel. Heerlijk!

Verwarm de oven voor tot 200 °C.
Schil de appels en haal het klokhuis eruit. Snijd ze in
aunne plakjes.

Smelt de boter met de oersuiker in een pan, voeg de appel
en abrikozen toe en laat even smoren. Beboter de vomm en
achep het fruit hierin. Verdeel het bladerdeeg erover en
emeer de naden goed aan. Prik met een vork gaatjes in het
deeg en vouw de randen goed om het fruit heen. Zet de taart
25 minuten in de oven, tot het deeg goudbruin is. Laat even
staan en keer dan voorzichtig om.

Serveer warm met Fairtrade-vanille-ijs.

VARIATIE:
00K LERKER

MET PEER,
EaNAAN
oF PRUIMEN.

-
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e
voor de appelalling:

2 appals (het liefat Granny
Smith), geachild em in
partjes gesmeden

2 estlepels boter

asp van 6dn citrosn

2 astlepels muiker

3 satlepsls slagroom

voor de bodem:

10 digestive koekjes
3 sstlepels suiker
1 theelepel kanesl
60 g gesmolten boter

veor e roomillng:
700 g Philadelphia cresm
chasse.

200 5 muiker

3 thealepsl kansal

3 zakje vanilemiiker

1 catlepel maizena

4 sieren
boter voor invetten
100 g posdersuiker

springvorn van 23 cm 8

16

Rppelcheesecake

Bak de appels in de boter tot ze goudbruin zijn, doe dan
de suiker en de slagroom erbij en laat dit
op laag vuur doorgaren tot de appels zacht zijn en het vocht

is verdawpt. Laat afkoelen.

het citroensap,

Verwarm de oven voor tot 175 °C.
Vet de springvorn in met boter en bekleed hem met bakpapier.
Verkruimel de koekjes in de keukemmachine tot vrij fijn en
meng dit met de suiker, kaneel en de boter. Verdeel dit
mengsel over de bodem en bak het geheel 10 minuten in de
voorverwamde oven. Laat afkoelen.

Doe alle ingredifnten voor de rocuvulling, behalve de
cieren, in een kom en mix dit tot een romig geheel. Mix dan
een voor een de eieren erdoor.

Verdeel de afgekoelde appels over de bodem van de taartvorm
en schenk hierover de roomvulling.

Bak ongeveer 70 minuten in de oven. Laat de taart afkoelen
en zet hem daarna ongeveer vier wur in de koelkast om op te
stijven.

Zet de oven op de hoogste temperatuur op de grillstand.

Beatrooi de bovenkant van de taart met poedersuiker en zet
de taart ongeveer vijf minuten onder de grill tot de suiker
gekarameliseerd i
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veor 6 Kloine taarfoes
50 g zelfrijzend bakneel
100 g amandelneel
(natuurwinkel)

100 g lichtbruine
bastordsuiker

2 eteren

100 g gesmolten boter
1% appel

handjevol gedroogde
cranberry's

203 eetlepels
absikozenjam

6 Kleine taartvormpjes
van 10 om0

Frangipane is een cakebeslag op basis van gemalen
amandelen.

Vervarm de oven voor tot 180 *C.

Bekleed de taartvormpjes met bakpapier.

Mix het bakmeel, amandelmeel, de suiker, eieren en boter tot
het goed gemengd is. Schep het in de taartvormpjes en maak
de Povenkant glad met een lepel. Snijd de appel in vieren
en haal het klokhuis eruit. Snijd de appel in zeer dumne
plakjes. Verdeel de appelplakjes over de taartjes en verdeel
de gedroogde cranberry's erover. Bak 15-20 minuten tot de
taartjes lichtbruin en gaar zijn.

Laat ze 5 minuten afkoelen en bestrijk ze dan met
abrikozenjam

Serveer ze warm of koud.
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—
voor et Qe

250 g bloem

275 g boter

80 g suiker

2 sioren

veor o willing:
© appels

3 eetleper suiker
anut kaneel

boter voor invetten

springvorm van 24 cm 0

Zoals gezegd zijn er talloze manieren om een heerlijke
appeltaart te bakken. Bijna iedere familie heeft zijn
eigen recept. Op elke verjaardag staat er weer een andere
taart op tafel. En ook in veel cafés wordt zelfgebakken
taart bij de koffie geserveerd. Hier een basisrecept,
waar heel veel variatie op mogelijk is.

Verwarm de oven voor tot 180 °C.
Maak een deeg door bloem, boter, suiker en eieren goed door
elkaar te kneden. Laat het deeg even rusten

Schil de appels en haal de klokhuizen eruit. Snijd de appels
in blokjes en meng die met de suiker en de kaneel. Rol het
deeg uit en leg het in een beboterde taartvorm. Schep de
vulling hierin en druk goed aan. Gebruik restjes deeg om

de bovenkant van de taart te versieren.

Bak de taart in de voorverwarmde oven ongeveer 50 minuten
tot gaar en goudbruin
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e
veor 12 leie taarfjes

veor e wlling
70 g rozijnen

7 5 gele rozijnen

50 g keenten

30 g gedvoogde cranbersy's
3 appels

3 astlepals
sinassappellikeus

100 g bruine suiker

1 vanillestoige

2 keuidnagela

veor ht deeg:
290 g blosn
75 g boter

snufje zout

boter voor invetten

1 losgeklopt sigesl

12 Kleine tasrtvornpies

™ —

'le\ce Ples

Echte Engelse kerstts I Oorspronkelijk werden
deze taartjes met een vleesvulling gemaskt. Nu met
geurende vulling van specerijen, gedroogd fruit en appel
natuurlijk.

Doe alle ingrediénten voor de vulling in een pan en laat
op laag vaur een half wur keken.

Maak een stevig deeg door bloem, boter en zout te mengen.
Laat het even rusten.

Verwarm de oven voor tot 210 °C.
Rol het deeg uit en steck er twaalf rondjes en twaalf
sterren uit, net iets groter dan de taartvormpjes.

Beboter de taartvornpjes en leg er de rondjes deeg in;
vul alle vormpjes met een lepel mince-vulling en leg er
cen ster op.

Bestrijk de sterren met eigeel en bak de taartjes ongeveer
10 minuten tot mooi bruin.

Serveer de taartjes warm, met lichtgeslagen room of ijs.
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voor zes taarfjes

12 velleties
roonboterbladerdees

6 Kleine appeltjes
500 m) witte wijn
500 ml water

5 eetlepels suiker

1 vanillestokie

250 ml cxdne fraiche

Schil de appeltjes maar laat ze heel. Verwarm de wijn,
water, suiker en het vanillestokje en kook hierin de
appeltjes. Zorg dat de appeltjes net onder het vocht staan,
vul zo nodig aan met water. Zet het vuur laag zodra het
mengsel kookt en laat ongeveer een half uur staan tot de
appels zacht zijn. Dit kun je controleren met een prikker.

Verwarm de oven voor tot 200 °C.
Haal de appels uit het vocht en laat ze afkoelen. Kook
intussen het overgebleven vocht verder in tot er een
karamelachtige substantie overblijft

Snijd of druk twaalf cirkels uit de velletjes bladerdeeg met
een doorsnede van ongeveer 12 cm. Snijd of druk vervolgens
uit zes van de cirkels de binnenste cirkel van ongeveer

8 cm, zodat je zes ringen krijgt.

Plak de ringen met een beetje water op de cirkels en druk
de randen licht aan.

Bak ze in ongeveer twintig minuten tot gaar en goudbruin en
met hoge randen. Laat afkoelen.

Vul de bladerdeegbakjes met een flinke eetlepel crame
fraiche en leg hierop de gepocheerde appel. Dit kan dan weer
terug in de oven, voor ongeveer 10 minuten

Schenk de karamel erover en serveer warm.
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voor ht Qeeg:

300 g bloem
175 g boter
1 eigesl

voor o wlling:

3 appels

1 eetlepel matzena

enuf kaneel

snufje nootmuskaat

3 kruidnagels

snufje zout

1 eetlepel suiker

1 eetlepel boter, gesmolten
1 cetlepel maple eyrup

voor de netenkorst:

100 g gemengde ongezouten
pecannoten, grof gehake
1 eetlepel bruine suiker
1 cetlepel bloem

2 eatlepele miple syrup
1 eetlepel boter

pie-vorm of ovenschaal
van 22 em @

Maple syrup, ook wel ahornsiroop genoemd, is het sap van
de esdoorn. De siroop wordt in Amerika en Canada werkelijk
overal in verwerkt: in ijs, over pannenkoeken en natuurlijk
in appeltaart!

Maak een stevig deeg door de bloem met boter en eigeel te
mengen. Rol het deeg uit en leg het in de vorm. Laat dit

een half wur rusten in de koelkast.

Snijd en schil de appels, haal het klokhuis eruit en snijd ze
in partjes. Verdeel de appel over de taartbodem.

Verwarm de oven voor tot 180 °C.
Meng de malzena met kaneel, mootmuskaat, kruidnagel, zout,
suiker, boter en maple syrup en schenk dit over de appels
Rol de andere helft van het deeg uit en bedek de taart
hieree.

Bak de taart 45 minuten. Meng de noten met bruine suiker,
bloem, maple syrup en zachte boter. Haal de taart uit de
oven, bedek hem met dit mengsel en zet hem nog eens 10
minuten in de oven (leg er een extra bakplaat onder om
eventueel lekkend sap op te vangen)

Laat even afkoelen voor serveren.
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voor de crumble:
200 g bloem
120 g botex
180 g suiker

veor e vulling:
4 appels

200 g franbozen

2 eetiepels suiker
casp van 1 sinassappel

chaal van 23 cm @

Maak een fijne crumble door de bloem met boter en suiker
in de keukenmachine te memgen. Laat even rusten in de
koelkast.

Vervarm de oven voor tot 190 °C.
schil de appels, haal het klokhuis eruit en snijd

in stukjes. Meng met de frambozen, de suiker en de
sinaasappelrasp en schep in de beboterde ovenschaal. Verdeel
e crumble over het fruit

Bak 20-30 minuten in de voorverwarmde oven
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veor 6 taarfjes

voor detoffeesaus:
100 g boter
300 g bruine suiker

100 m slagroon

veor et cakebeslag:

150 9 boter

150 g suiker

2 eieren

170 g bloen

2 theelepels bakpoeder

100 g dadels zonder pit
2 Kleine appels, in 6
plakjes

Boter voor invetten
6 Kleine ovenvaste

schaalties
grote ovenschaal

Maak de saus door de boter, suiker en slagroom te verwarmen.

Roer goed door tot een egale saus ontstaat
Meng de boter, suiker en eieren met de bloem en het
bakpoeder tot een stevig cakebeslag. Snijd de dadels
in kleine stukjes en meng ze door het beslag.

Vervarm de oven voor tot 180 °C.

Beboter 6 kleine ovenvaste schaaltjes, schenk in ieder

schaaltje een lepel toffeesaus en leg hierin een plak appel.

Schep het beslag hierop. Zet de taartjes in een grote
ovenschaal en giet er kokend water bij, om de vormpjes heen
(au bain-narie)

Bak in de voorverwarmde oven, ongeveer 30 minuten. Laat
even afkoelen en keer de taartjes dan voorzichtig om zodat
de appelkant bovenkomt. Schenk er nog wat extra toffeesaus
overheen.
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Puitse appelvlaal

Maak een deeg door bloem, suiker en zout te mengen. Voeg
de boter, ei en de wijn erbij tot een samenhangend d
Laat een uur rusten in de koelkast.

Verwarm de oven voor tot 200 °C.

300 g bloen Bekleed de springvorm met bakpapier en vet de zijkanten in.
125 g suiker Rol het deeg dun uit em leg het in de vorm. Bak de bodem
125 g kouds boter, in  ongeveer 20 minuten tot goudbruin.
bBlokjes Bak de plakjes appel in de boter goudbruin en laat ze
enufje zout  afkoelen. Klop de eieren met de suiker tot lichtgeel en
1ei luchtig. Meng de crime fraiche en de melk er voorzichtig
150 ml witte wijn doorheen. Verdeel de appel over de afgebakken bodem, schenk
hierover het ei-melkmengsel en bak de taart in 30 minuten

voor de vulling tot goudbruin en gaar.

Klontje boter
5 appels, geschild, zander
Klokhuis, in dume plakjes
3 sieren

125 g suiker

2 4l melk

125 g creme £raiche

springvorn van 22 cm 8
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Appels
Voor appeltaart bestaat miet &én soort
appel die geschikt is. Veel hangt af

van emaak, zuurgraad en textwur na het
bakken. Wie houdt van een zachte vulling
gebruikt een zachte appel als de Elstar.
Als de appelstukjes iets steviger mosten
blijven kun je de goudrenet gebruiken.
Bij de recepten in dit boek hebben we
geen specifieke appelscort vermeld,
tenzi het voor het recept van belang is.

Bracburn kont uit Nieuw-Zeeland. De appels
worden van april tot september naar Europa
vervoerd. Deze appel is zeer stevig en
heeft cen zoete smaak.

cox orange Pippin is een bleekgroene appel
die bij het rijpen oranjerood wordc. Cox
Orange Pippin kan geplukt worden vanaf half
september tot begin oktober.

Elstar is een geelgroene appel met een rode
blos. Het vruchtvlees is roomwit en sappig.
Elstar kan vel in appeltaart, maar houdt
veel vocht vast.

Elstar wordt geplukt in september.

Granny smith is een stevige, groene appel
uit Australid. De appel is zuur en kan
worden gekookt of uit de hand worden
gegeten.

Jonagold is een zachte, zoete appel. Worde
in Nederland en Belgié veel gegeten.

Pink Lady is een zoete roze appel. Het
is een nieuw geteeld appelras en groeit
in landen rond de Middellandse Zzee.

Schone van Boskoop, ook wel goudrenet
genoend, is een stevige, zurige appel en
heeft een ruwe, bruinrode schil. De appels
2ijn vanat oktober plukrijp. Het klokhuis
is Klein en heeft weinig zaad. Omdat de
appel zurig en stevig is, wordt hij veel
gebruike voor producten die verhit worden.
De appel behoudt zijn smask en structuur:

Deeg
Een basisdeeg bestaat uit bloem, boter en
suiker in verschillende verhoudingen. De
mogelijkheden zijn eindeloos. Elke taart
heeft zijn eigen soort deeg: bros, krokant
of stevig.

On te voorkomen dat de bodem van de.
appeltaart zompig wordt, kun je er een
laagje cake, koekkruimels, paneermeel of dun
uitgerold amandelspijs op leggen. Dit vangt
de sappen van de natte appelvulling op.
Natwurlijk zijn er in de supermarkt prima
Kant-en-klare appeltaartmixen te koop:
meestal is dit echter niet meer dan
zelfrijzend bakmeel met suiker. Er staat
een mooi plaatje op de verpakking en op

de achterkant van het pak staat een recept
dat niet kan mislukken. Wil je echter iets
spannenders proberen, maak dan je eigen
appeltaart!
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3 grote Jonagold-appels,
geachild en in stukjes

60 g suiker

enufje kanel

% borrelglassie rum

60 g krenten

50 g rozijnen

2 volle estlepsls
abrikozenjam

0 g geroosterde,
Eijngehakee hazelnoten

1 cetlepel custardposder of

75 g gesmolten boter
grof pancermesl

4 vellen filodssg van
28 x 28 em
posdersuiker

i —

Annes rudel

—

Anne Scheepmaker is culinair journalist. Van haar hand
verschenen diverse kookbosken. Dit recept verscheen in
2008 in NRC Handelsblad als Toscasnse strudel.

Verwarm de appel, suiker, kaneel, rum, krenten, roz:

jam en hazelnoten in een steelpan en laat het even smoren.
Roer de custardpoeder erdoor om het vocht te binden. Te
natte valling loopt uit het deeg.

Verwarm de oven voor tot 210 °C.
Leg op een achone theedosk die met een beetje bloem is
bestrooid de filodeegvellen in een vierkant van 48 x 48

cm. Laat de nmaden iets overlappen en plak die met water of
gesmolten boter vast. Smeer met cen kwastje de vierkante
lap dun in met de gesmolten boter. Bestrooi licht met grof
paneermeel .

Verdeel de vulling over de breedte van de benedenkant van
het filodeeg. Til de theedoek aan de voorkant steeds iets
hoger op, zodat de strudel zichzelf langzaam oprolt. Laat
de strudel voorzichtig, met de naad naar beneden, op een
bakplaat rollen.

Bak de strudel 10 minuten in de voorverwarmde oven. Bestrijk
e strudel met de overgebleven boter, bestrooi met de
poedersuiker en dien meteen op.
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APKNIZPEN MET DE
KEUKENSCHAAR.
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2 appels

% blikje ananas in blokjes,
uitgeleke (200 g)

2 sieren

300wl melk

100 g suiker

100 g bloem

10 g boter

2 sstlepels posdersuiker

dichte tasrtvor

(clatoutisvorn) van 24 om

Verwarm de oven voor tot 180 °C.

Schil de appels en meng ze met de ananas. Klop de eieren
10s in een kom en voeg de suiker en bloem toe. Meng goed en
schenk beetje bij bestje de melk erbij tot een glad mengsel
zonder klontjes ontstaat.

Leg de appel en ananas in een ingevette vorm en schenk het
melkmengsel eroverheen. Leg de boter op de clafoutis en bak
45 minuten in de voorverwarmde oven.

Strooi poedersuiker over de clafoutis zodra hij gaar is en
laat afkoelen.
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Y0OR EEN MINDER Z0ETE

APPELTAART VERVANG JE DE

ABRIKOZENIAM IN DE VULLING

DOOR 4 EETLEPELS HALVAJRM
OF LIGHT ABRIXOZENIAM
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150 g country cookies
100 g boter

4 appels

50 g bloen

50 g fijne haverviokken
snu kaneel

1 cetlepel bruine suiker
30 g amandelschaatsel

bakplaat,

Er is een appelboerin die elke week een appeltaart bakt.
En tijdens de oogst iedere dag. Appels genoeg.. en veel
hongerige plukkers!

Verwarm de oven voor tot 180 °C.
Doe de koekjes met de boter in de keukenmachine en
verkruimel tot £ijn kruim. Schil en snijd de appels in
Kleine blokjes, vermeng met de bloem en havervlokken,

kaneel en suiker. Meng de helft van het koekkruim met

het appelmengsel. Druk de andere helft van het koekkruim

op een bakplaat uit tot een goede bodem. Schep hier

het appelmengsel gelijkmatig overheen en strooi het
amandelschaafsel erover.

Bak in de voorverwarmde oven, ongeveer 25 minuten. Laat even
afkoelen voor het aansnijden.





