
    

Kaastaart
De auteur van deze site is op generlei wijze
aansprakelijk voor het mislukken van de producten
door welke oorzaak dan ook.

RECEPTUUR WERKWIJZE

250 gr. Gervais 
3 eetlepels opgeslagen
room 
100 gr. suiker 
2 eieren 
citroensap 
90 gr. fijn gehakte
amandelen  
70 gr. krenten 
3 eetlepels Sherry 

Roer de eidooiers los en sla de eiwitten
stijf, roer alles door elkaar . Verdeel dit
mengsel over zandtaartbodems en bak ze
25 minuten in een matig warme oven
gaar.  

Serveer de taart warm. 
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