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Kruimeldeeg

APPELCOMPOTE
3 appels 
1 el honing 
versgeraspte gemberwortel

VULLING 
4 appels 
100 g fijne tafelsuiker 
3 el water 
100 g gepelde walnoten 
handje blauwe bessen

Voor 8 personen 
Taartvorm met een doorsnee van 
26 cm

Verwarm de oven voor op 180 °C.

Bekleed een ingevette en met bloem bestoven taartvorm met het deeg. Bak het 
15 minuten in de oven, tot het heel licht goud kleurt, en laat de taartbodem dan 
afkoelen.

Schil de appels voor de compote en snijd ze in stukjes. Kook er een compote van, 
samen met de honing en de gember. Verdeel de compote over de taartbodem.

Schil de appels voor de vulling en snijd ze in plakjes. Doe de suiker en het water 
in een steelpan en verwarm ze al roerend op matig vuur tot er een karamel 
ontstaat. Schep op het vuur de plakjes appel goed om in de warme karamel. Leg 
ze in een cirkel op de compote.

Verdeel de gepelde walnoten en de blauwe bessen over de taart.

MIJN TIP
Strijk een beetje vloeibare kweeperengelei (in een pannetje opgewarmd) 
over de vruchten om ze mooi te laten glanzen.

APPELKARAMELWALNOOT
APPELCOMPOTE
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Verwarm de oven voor op 180 °C.

Bekleed een ingevette en met bloem bestoven taartvorm met het deeg. Bak het 
15 minuten in de oven, tot het heel licht goud kleurt, en laat de taartbodem dan 
afkoelen.

Maak de amandelroom: klop de boter zacht en voeg het amandelmeel, de suiker 
en de eieren toe. Klop de bloem en het amandelextract erdoor. Blijf kloppen tot 
de room mooi glad is.

Verdeel de room over de taartbodem en zet het geheel circa 10 minuten in de 
oven, nog steeds op 180 °C.

Haal de taartbodem uit de oven, laat hem een paar minuten afkoelen en schik er 
dan de in plakken gesneden abrikozen en hele bramen op. Strooi de rietsuiker 
erover en zet de taart nogmaals 15 minuten in de oven.

MIJN TIP
Als de bramen érg rijp en kwetsbaar zijn, kun je ze beter na de laatste 
keer bakken pas op de taart schikken.

Kruimeldeeg

AMANDELROOM
100 g boter, op kamertemperatuur 
100 g amandelmeel 
80 g fijne tafelsuiker
2 eieren 
1 el bloem 
1 tl amandelextract

VULLING
10 abrikozen 
125 g bramen 
rietsuiker

Voor 8 personen 
Taartvorm met een doorsnee van 
26 cm

ABRIKOOSBRAAM
AMANDELROOM 
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KROKANT KORSTDEEG (PÂTE SUCRÉE)
140 g boter, op kamertemperatuur 
100 g fijne tafelsuiker
1 ei 
250 g bloem 
1 snuf zout 

Klop in een grote kom de boter en suiker 
tot een romig geheel. Voeg het ei, de 
bloem en het zout toe. Kneed alles tot 
een glad en samenhangend deeg. Vorm 
een bal van het deeg en druk hem plat. 
Wikkel de plak deeg in plasticfolie. Zet 
het deeg circa 2 uur koel weg, zodat het 
goed stevig wordt. 

Bestuif het werkblad met bloem. Rol 
daarop het deeg uit tot een lap van 3 mm 
dik. Vet een taartvorm in en bestrooi hem 
met bloem. Neem de deegplak op de 
deegrol en breng hem zo over naar de 
taartvorm. Druk de randen goed aan en 
prik de bodem een paar keer in met een 
vork. Het deeg kan nu de oven in.

KROKANT KORSTDEEG MET KANEEL
120 g boter, op kamertemperatuur
80 g fijne tafelsuiker
30 g amandelmeel 
1 snuf zout 
1 ei 
1 tl kaneel
200 g bloem 

Meng in een grote kom de boter en suiker. 
Voeg het amandelmeel en het zout toe 
en roer alles glad. Voeg het ei en dan de 
kaneel toe en meng weer. Voeg de bloem 
lepel voor lepel toe – steeds pas als de 
vorige lepel is opgenomen. Blijf dit doen 
tot alle bloem is verwerkt en het deeg 
glad en samenhangend is. Vorm een bal 
van het deeg en druk hem plat. Wikkel 
het deeg in plasticfolie. Zet het circa 2 uur 
koel weg, zodat het goed stevig wordt. 

Bestuif het werkblad met bloem. Rol 
daarop het deeg uit tot een lap van 3 mm 
dik. Vet een taartvorm in en bestrooi hem 
met bloem. Neem de deegplak op de 
deegrol en breng hem zo over naar de 
taartvorm. Druk de randen goed aan en 
prik de bodem een paar keer in met een 
vork. Het deeg kan nu de oven in.

KRUIMELDEEG (PÂTE BRISÉE)
250 g bloem 
1 snuf zout
60 g fijne tafelsuiker 
125 g boter, op kamertemperatuur
1 eidooier 
40 ml water

Zeef de bloem in een grote kom en doe 
het zout en de suiker erbij. Maak een 
kuiltje in het midden en voeg de boter 
er in blokjes aan toe. Meng alles met je 
vingers tot het op nat zand lijkt. Voeg de 
eidooier en het water beetje bij beetje 
toe. Kneed alles tot een samenhangend 
deeg. Vorm een bal van het deeg en druk 
hem plat. Wikkel het deeg in plasticfolie. 
Zet het circa 2 uur koel weg, zodat het 
goed stevig wordt. 

Bestuif het werkblad met bloem. Rol 
daarop het deeg uit tot een lap van 3 mm 
dik. Vet een taartvorm in en bestrooi hem 
met bloem. Neem de deegplak op de 
deegrol en breng hem zo over naar de 
taartvorm. Druk de randen goed aan en 
prik de bodem een paar keer in met een 
vork. Het deeg kan nu de oven in.

Mijn trucje: kneed het deeg niet te lang, 
anders gaat de boter smelten en wordt 
het deeg te elastisch.

DEEGSOORTEN
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