	Hartige taartjes       12 stuks



Werkwijze:

1. Doe alle ingrediënten voor het deeg in een bekken. Zet het deeg en laat het een ½ uur rusten in de koelkast.

2. Snij de ui in ringen. Snij de ham in blokjes.

3. Fruit de ui  lichtbruin (smoren), Voeg op het laatst de ham toe en bak deze even mee, laat afkoelen.

4. Vet de bakvormpjes licht in met gesmolten boter en een kwastje.

5. Rol het deeg uit tot 3 mm dikte.

6. Bekleed hiermee vormpjes.

7. Verdeel de uien en ham over de beklede vormpjes.

8. Roer de eieren, room, peper, zout en nootmuskaat toe en giet dit over de vormpjes.

9. Bestrooi ze met geraspte kaas.

10. Bak de taartjes af ca. 20 minuten bij 210 C.






 SHAPE  \* MERGEFORMAT 



Materialen:


Bekken 


Spatel


Snijplank


Mes


Koekenpan


Garde


12 aluschaaltjes 12 cm 






































Ingrediënten:


Deeg:


300 gr. Patentbloem	


150 gr. Koude boter


60 gr. Koud water	


4   gr. Zout





Vulling:


150 gram geraspte kaas


300 gram uien


150 gram ham


2 dl slagroom


4 eieren


1 theelepel zout


2 mespunt peper


2 mespunt nootmuskaat





						


							





























