	Appel-notentaartjes  6 stuks 10 cm



Werkwijze:

Deeg zetten volgens de werkwijze van boterdeeg. Half uur laten opstijven in de koeling.

1. Appels schillen, in vieren snijden, klokhuis verwijderen en in brunoise snijden.

2. De appels mengen met de gele room, gehakte noten en rozijnen.

3. Deeg uitrollen tot 3 mm dikte en de ingevette vormpjes ermee bekleden. (fonceren).

4. De gefonceerde vormpjes vullen met appelmengsel.

5. De taartjes dicht maken met reepjes deeg.

6. Afsmeren met ei en afbakken op 200 C, 20 min.
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Harde wenerdeegdeeg


75 gr. Basterdsuiker


150 gr. Margarine


225 gr. Zeeuwse bloem


½ ei


5 gr. Zout


½ theelepeltje kaneel


7 gr citroenrasp


4 gram bakpoeder





Vulling: 


2 appels (Elstar)


50 gram gewelde rozijntjes


25 gram gehakte noten


6 eetlepels gele room








Materialen





Rolstok


Snijplank


Schaal


Officemes


Koksmes


Krabber


6 Vormpjes 10 cm


Bakje voor stuifbloem














