RECEPT WINNENDE CREATIEVE KAASTAART
Pieter Muyldermans

Deeg:

500 g bloem

120 g boter

1ei

11 g gedroogde gist
5 cl melk

2 eetlepels suiker
snuifje zout

Alles goed kneden en een uur laten rijzen. Uitrollen.
Vulling:

500 g platte kaas

275 g suiker

2 eferen (wit tot sneeuw)
20 g maizena

20 g puddingpoeder

% theelepel bakpoeder
30 g makarons

50 g amandelpoeder
20 g boter
amandelscence
rumessence

Alles goed mengen. Op het laatst eiwit onder scheppen.
In taartvorm. 30 minuten 200° C.

Creme:

100 g vullig

250 ml opgeklopte room

50 g poedersuiker

amandelescence

rumescence

Vulling onder opgeklopte room scheppen. Laten rusten in de koelkast.
Appelballetjes:

4 minuten geblancheerd in suikersiroop

Afwerken met druivenblad.RECEPT



RECEPT WINNENDE TRADITIONELE KAASTAART
Kamiel Van Assche

Deeg voor 2 taarten:

400 g bloem
1ei

100 ml water
6 g gist
snuifje zout
200 g boter

Vulling/ingrediénten:

500g kaas

300g suiker

30g vanillepudding
4 eieren

30g boter

13 ml rum

15g amandelpoeder

1Y% eetlepel appelmoes

Bakken in een voorverwarmde oven op 175 C° ongeveer 40 min.



