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Taart uit de blender
Viiscer, bakben, blaar!
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1)

Abrikoos
& hogemarin

Voor 6 personen
Bereiding 10 minuten ¢« Oven 30 minuten

beslag 90 g volkorenmeel

60 g boter 150 g hazelnootpoeder
50 cl melk 4 ejeren

150 g suiker

afwerking & opmaak

1tl rozemarijnnaaldjes 460 @ lelve elilem

1tl vanille-extract ) ,
1 takje rozemarijn

Verwarm de boter met de melk 5 minuten in de magnetron.

Doe de rest van de ingrediénten van het beslag in de aangegeven
volgorde in de beker van de blender en voeg als laatste het
boter-melkmengsel toe. Mix alles tot een glad beslag.

Verwarm de oven voor tot 180 °C. Schenk het beslag in een
taartvorm en laat 10 minuten rusten. Verdeel de halve abrikozen
over het beslag. Bak de taart 30 minuten in de oven.

Haal de taart uit de oven en garneer hem met het takje rozemarijn.






Vijg
& walnaaot

Voor 6 personen
Bereiding 10 minuten ¢« Oven 30 minuten

beslag afwerking & opmaak
60 g boter 8 vijgen

50 cl melk 20 halve walnoten

150 g suiker 30 g honing

90 g volkorenmeel

150 g walnotenpoeder

4 eieren

Smelt de boter met de melk 5 minuten in de magnetron.

Doe de rest van de ingrediénten van het beslag in de aangegeven
volgorde in de beker van de blender en voeg als laatste het
boter-melkmengsel toe. Mix alles tot een glad beslag.

Verwarm de oven voor tot 180 °C. Schenk het beslag in een taart-
vorm en laat 10 minuten rusten. Verdeel de halve vijgen en de halve
walnoten over het beslag. Bak de taart 30 minuten in de oven.

Garneer de taart vlak voor het opdienen met honing.
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