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Alsikde rest van mijn leven maar één soort gebak mocht
maken en eten, dan zou ik beslist voor taart kiezen, en
dan vooral vruchtentaart. Voor mij is het maken van
een taart bijna magisch. Vanafl het kneden van boter en
bloem tot de bereiding van een overheerlijke gekruide
appelvulling of het in de oven goudbruin zien kleuren
van het taartdeed, ik vind het allemaal even betoverend.
Dat slechts een paar ingrediénten zoiets dgeweldigs kun-
nen worden!

Misschien denk je dat je maar op één manier taart
kunt bakken, maar niets is minder waar. Er bestaan
natuurlijk al vele soorten vruchtentaarten: dichte vruch-
tentaarten met versieringen, crumbles, minitaartjes,
lollytaartjes, gefrituurde taartjes.. Maar de lijst is veel
langer. Je kunt allerlei vruchten en bessen bijvoorbeeld
met het heerlijke deeg meebakken en het deeg kun je op
allerlei manieren bereiden. Hebben we niet allemaal
onze eigen favoriete smaken en lievelingstaarten?

Het maakt niet uit of je een chocolade-pindakaastaart
wilt ¢aan bakken of een aardbeiengalette met rabarber,
ilk beloof je dat het resultaat geweldig zal zijn. En met
een dot slagroom als bekroning, een schep zelfdemaakt
vanille-ijs of een lepel vanilleroom wordt het natuurlijk
extra lekker.

/Linda
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Een open vruchtentaart, een taart met kruimeldeeg
of een dichte taart. In dit hoofdstuk vind je allerlei
handige tips en informatie voor het bakken van een

doede taart.

Ingrediénten

MEEL Ik gsbruik gewons blesm voor mijn taartdesg,
soms met wat notenmessl. Mt notsnmes| wordt hest
resultaat ists rullsr, maar ongeloaflijk lekker =0 krokarnt.
Amandslmssl koop ik messtal kant-sn-klaar, maar ik
maak ook graoag mijn sigen notenmesl, ket lisfst van
gercosterds noten.

Vermarm de oven voor op 175 °C en rooster ds noten
— afhankslijk van d= soort - & 10 minutsn op s=n balk
plaat of in sen ovenschaal. Lst arep dat z= nist aanbran-
den, vooral oan het sind goat dat snallsr dan jo denkt!
Laat da noten gehasl afkoslen an maal 22 daarna tot
s=n fijn mesl in 220 blendsr of kauksnmachine. Als het
riist lukt omi ze schtfijr t= malsn, meng s dan aen bestjs
blosm door, bij voorksur d=s soort dis jo ook veoor et
deeg gebruikt.

Experimsrtser sans door s=n desl van de blosm t=
vervargen door volkersnmes], bioorbssld reggemesl
of grod wolkorsnmesl, maar gebmik nist te veel, andsrs
wordt de korst te taai.

Soms wosg ik ook specerijen tos aan het desg, biF
voorbesld sen bestis gsmalen kardemom of karnesl.

BOTER Ik gsbruik gezouten boter met sen vetgshalts
wan B0%, terzij andsrs vermald.

Als het recapt =r nists over zegt, most de boter altijd
goed gekosld zijn, zodot het taaddesg krokant wordt
tijdens ket bakksn. Voor het beste resultaat snijd je d=
bencdigde hosveslhaid botsrvan tevoren in klontjes 2n
l=g jo dezs woor gebruik 510 minutsn in de viszsr,

SUIKER Ower ket algsmesn gebruik ik visr soorben
suiksr: gewones witte kristalsuiker, lichts bosterdsuiker,
ruas ristsuiker en poadersuiker.

Kristalsuiksr gebnik ikvaakvoor hat dssg en dswulling.

Lichts basterdsuiker pas varmege zijn karame lachtigs
smaak goad bij vullirgsn.

Ruwe ristsuibsr gebrik ik soms in vullingsn, maar
meestal strooi ik de ristsuiker over ds taart voordat hij de
owen in gaat — zo krijg j& sen extra krokants korst. Als j=
geen ruwes ristsuiker in huis habt, dan kun j= hisrvoor ock
gewane krigalsiker gebruiken.

Pomdersuiker gebruik ik sigenlijk allssn om toarten
mes te bastrocien. Strocivoor ssn mooi sffsct vlak voor
het ssrarsn de posdsrsuiker ovar ds taart. Als je de
taart nist zost gencesg vindt, is dit ook sen mooi trucje
o dat te varkelpan.

IOUT Als in sen rospt zout staat, badosl ik daamas
grof zeszout. Varknimal het grove zeszout tusmsen j=
wingars of moal ket licht. Schep het zout daarma op sen
theslepsl om de juists hosveslhaid of t2 meten. Als j=
geen grof reszout in huis hebt, kun j& ook geweoon
tafekout gebruiken, maar hakesr don d= aangegeven
hoeves|beid.

VLOEISTOF Voor san krokart desg most het water dat
j= gebruikt gosd koud zijn. Vul 2=n glas met koud watar,
woeg ijsklontjes tos sn loat ssn paar minuten staan. Als
j= ae=n ijsklontizs hsbt, vul dan ssn (roesteijalen) kan
met woter sn zet hem 510 minuten in ds vriezsr.

Als jo watsr oan het desg toevoagt, dos dat dan lsps|
woor lapal. Het deeg most pracies zacht gencsg wondsn.

Soms varvang ik sen bestis (of alls) watsr door ki
woorbaeld kamamalk, motusl drinkpoghurt of oeme
fraicha. Voor extra smaak kun j& ook Cointreau, cognac,

wodka, donksre rum of bisr gebruiksn.
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KERSENTAART MET AMANDELEN

Amandelen en boreen siin sen Elas
sieke crmbinatie. In if recepd Reb
ik omandelmesl qan hel deag foe
gevoegrd. Je bund zowsl wverse ol
digpurisskersen  gebrutben. Thep-
oriasarsen maken de tullieg wod
Logzer maar hef voordes] 4o daf 2o
oeak ol ondplf sfin en dof soheelf

inder i,

1 taart, 18 cm doorsnes,
&8 porties

DEEG

145 g Bloam

&0 g amardsmasl

2 al knstalsuker

Fa il gedzemout

175 g boude geouten botar
-5 al iskoud water

EERSEMVULLING

TEO goriphites karsen (= co. P00 g kersan
mat pit)

20 g kristalsulker

Fa il gedfzemout

Fa fl varillapoadar

1 al kirsch, noar wans

2 al versgeparst chrosrsap

2 al makena

QM TE BESTRIUJEEM
1al

1lal mak

wan maspunt grof zescout
1 al rowa dstsulkar

DEE(

1. Meng de blosm, sniker, het amandelmes] en zont in sen kom.
Enijd de boter in blokjes en voag ze toe aan het bloemmengael.
Eneed alles met je vingertoppen tot een korrelig deag,

2, Voeg kond water tos (bagin met een Elein beetje en voag mesr
toe ala het desg nog te droog 13) en roer allss om met sen vorlk.
Alaje met je vingertoppen een beatje deesg pakt en het valt niet
nit elkaar als je erin knijpt, dan is het vochtig genoeg,

B, Wikkel het desg in plasticfolie, druk het een bestje plat en lag
hiet minstens 1 wnr (maar het Hefet een hale nacht) in de koellast,

EERSENY ULLING
1. Dhoe de kersen, aniker, het zout en vanillepoader en eveninesl de
kirach in #en pan. Breng san de kook en last het mengasl op
laag vaur %-4 minuten andderen of tof de keraen zacht worden.
2. Roer in een kopje het eltroensap door de maizens en glet dit
mengsel al rosrend bij de kersen. Last ongevesr 1 minunt bindean
enl inkoken. Laat allea afkoslen,

BAKEEN

1. Verwarm de oven voor op 286 *C,

2. Rol op een met bloem bestoven werkvlak iete mesr dan de helft
van het desg nit tot een grote drkel van 8-4 mm dik Bekleed dea
vorm met het deag en met hem in de koelkast,

B. Rol de rest van het deag nit tot een grote cirkel. Maak met ds
punt van een rond spnitmondjes of een vingerhoed gaten in het
desg,

4. Weem de vorm uit de koalkast, schep de vulling erin en bestrijk
de rand van het deeg met wat water, Leg de deegplak erop en
druk hem rondom vast. Snijd orerhangend deeg weg (als j& geen
golvends rand wilt maken) maar laat het rondom een paar milli-
meter nitsteken (het deeg Erimpt nog tjdens het baklan),

B, Fet 16 minnten in de vriezer @o behondt de taart tijdens het
bakken zijn vorm}

&, Elop het & log met de melk en het zont, bestrijk de taart ermes
el bestrool met rawe risteniler

7. Bak de kersentaart 15 minnten onder in de oven. Verlaag daarna
de temperatnur tot 176 *C en bak hem nog 46 minuten tot de
taartrand gomdbrnin is en de valling borralt Als de taart tegen
het aind te denker dredgt te worden, dek hem dan af met sen
gtk alumirdnmfols of bakpapder. Weem de taart nit de oven en
laat geheal aflkoelen voordat je hem aansnijdt, dan blijft ds wul-
ling steviger. Berveer met vanill e-ijs (blz, 18%).
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GALETTE MET ABRIKOZEN,
BRAMEN EN TIIM

(Februdl Mervoor sxelife, muaar sfevige
i pmaaivells abrilessn. Ze mogen
eofider nist papperiy siind Tifm sie je
nid o poak in secle Dakrels, maar
Hior vormed ) een Reerliihe comdinag-
fig mat fet poate Froa,

1 grote galetie, &8 porties

DEEG

150 g Hoam

1 &l kastalsuker

Fa 1l grofzeezout

150 g kouda gesouten botar
2.5 al yskoud woter

AMANDELCREME

75 g gezoutan boter, op kamertsmperatuar
70 g krisialsulkar

1al

&0 g amardsmesl

ABRIKOIEN-BRAMENVULLING
45 g geschoafde amardelan

450 g abrilkozen (oo, 10 shuks)

250 g braman, wars of ult de disperss
25 g Irisialsulkear

1 &l makana

1-2 1l gahakis versa jmblaod|as

OM TE BESTRIJKEM
1al

1al malk

@an maspunt grof zeszout
1 &l rows ristsulkar

DEE&

1. Meng de bloesm, sniker en het mont in een kom, Brdjd de boter in

blokjes en voag e tos aan het bloemmengeal, Enead alles met ja
vingertoppen tot een krnimelig desg,

2 Voeg kond water tos (begin met een klein beetje en voag mesr

toe als het deeg nog te droog i8] en roer alles met aen vork, Als
je met je vingertoppen een bastje deeg pakt en het valt nlet uit
allaar als je erin Endjpt, dan i3 het vochidg genoeg, Wikkel het
deeg in plasticfiolis, drnk het aen beatje plat en lag het minstens
1 nur (maar het Hefst een hele nacht) in de koslkast,

AMANDELIREME
Elop deboter ensniker tot san creme. Voeg het &l en amand elmeael
toe en Elop allss tot een gladde oréme,

ABRIEOEEN-BRAMENY TLLING

1. Rooster de geschaafde amandelen in een droge keekenpan tot

ze gondbruin #jn en ds genr vrijkomt. Schnd ze regelmatiz om.

& Omtpdt de abriboen, snijd ze in plakjes en meng ze met de

bramen in sen kom. Boer de aniker, maizens en gehakts tHjm
ardoar,

BAEEEN

1. Verwarm de oven voor op 200 *C,
2 Ral op een lcht met bloem bestoven werkvlak het deeg nit tot

een grote cirkel van 54 mm dik. Rol het deag voormehtiz op
da deegroller en rol het op sen met bakpapler beklade anijplank
wear af.

8. Btrijk de amandeloréme nit over het deag, maar hond &% cm

van de rand vrij. Verdeel de shrikocen-bramenvulling over de
amandelerdme an bestrool met het amandelachaafsel, Vouw de
randen over de vulling en druk het desg Hehijes aan modat het

op mijn plek bHjE

4. Fet de galette ongevesr 185 minnten in de vriemer (2o behondt de

taart tijdens het bakken zijn vorm),

b, Weem de galette nit de vriezer en leg hem met het bakpapier op
een bakplaat,

&, Elop het &l log met de melk en het zout, bestrijk de randen er-
mes el bestrood met ruwe rieteniker. Bak ds galette 40-45 minn-
ten onder in de even, tot de taartrand gondbrnin is en de volling
zacht wordt en gaat borrelen. Neem de galette nit de oven en
laat gehesl afkoelen, Bervesr met vamlle-ijs (bl 157
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GLUTENVRIJE GALETTE MET
NECTARINES EN FRAMBOZEN

Eew Beerlifk brutmeliy foanfdesy van
rijet- em boskwelfmesl IHE dir cen
recepd tooT  mindgoletles, wmaar je
Rund nofunrliit ook &dfn grofe maken,

It desg Ran ook wifefelend voor
andere recaplen in diF boek worden
gebrueilt, soals de Toanilelly's (Bl 52
af Eenfapsaarjes ma peren &R
gembear [Tz, 85) Als je son ghfenuriie
dichde wruchfenfoar van & deag
wild maken, vendubbal dan de fos

vealheid desg van i recepd.

3 minigalettes, 15 om doarsnes,
&8 porties

GLUTEMVERI) DEEG
20 g boskwatimesl

10 g Ajsirsssal

1 &l kastalsuker

Fa ol gefzeszout

150 g kouda gesouten botar
34 al igskoud water

HECTARIME-FRAMBOZIEMN-
VULLING

Jal rvwa rietsulkar

2 al makena

Fa ol gt zeezout

S50 g nectorings (oo, 4 stuks)

125 g frambozen, wers of ult de diaparias
geraspie schil @n sap wan ¥z clirosn

OM TE BESTRIJKEM
Lal

1al malk

@an maspunt grof zescout
1 al rvwa ristsulkar

FLUTENVEIJ DEEG

1. Meng het boelkweltmesl, rijstmesl, zont en de sniker in een kom.
2 Bndjd de boter in blokjes en voeg me toe aan het meslmengsel

Enead alles met je vingertoppen tot een kruimelig desg.

8. Voeg kond water toe (begin met een klein beetje en voag mesr

4

1
2

]

B

toe als het deeg nog te droog i8] en roer alles met aen vork, Als
je met je vingertoppen een bastje deeg pakt en het valt nlet uit
allcaar ala je erin knijpt, dan is het vechilg genoag,

Wikkel het deeg in plasticfolis, druk het esn bestje plat en lag
het minstens 1 unr (maar het liefst san hele nacht)in de koellast.

BEAEKEN
Verwarm de oven voor op 2000 °C,

Verdeel hat deag in drie gelijfke stnklken. Rol 2e op een rijkelijk
met (Tijstimesl bestoren werkvlak nit tot een cirkel van B-4 mm
dik. Het deeg 18 nogal brokkelig, dns zorg dat er steeds genoag
meal ligh em til het desg af en tos op tijdens het rollen. Ral de
deegplakken een voor een op de desgroller en rol Ze op een met
hakpapler beklede anijplank weer af.

Meng de rowe rieteniker, malzena en het zont in een kom. Streood
een beetje van dit mengsal over de bodem van ds ronde plakken
maar homd &% em van de rand vrij.

Omipdt de nectariness en antjd ze in plakjes. Verdesl de nectarines
an de frambogen over de bodems. Bestrood ze met de rest van
het enikermengaal. Strood de geraspte ciroenschil over het fruit
an sprenkel het sap erover. ¥Vouw de randen over de volling en
druk het deag lichijes aan zodat het op zijn plek blijit.

Jiet da galettes ongevesr 16 minnten in de vriser (o behouden
de taartjes tijdens het bakken hnn vorm).

Neem de galeties nit de vriemer en leg ze met het bhakpapler op
een bakplaat,

Elop het &l los met de melk en het zount, bastrijk de randen
armes &N bestrood met rowe rieteniker. Bak de galettes 30 minn-
ten onder in de oven en verlaag dsarna de temperatunr tot
1760 en bak ze mog 20-26 minuten, tot de teartrand gondbroin
is, Meam de galettes nit de oven en laat ze gehesl afloelen, Het
lisfet serveren met vanille-ija (blz. 187

GALETTE:






MIMITAARTIES EM MEEE




TAARTLOLLY'S

Het e wat frobolen, deze lowkes mdnd-
fariier op san stokiel Alr fo Aaf Touk
mind, kun j8 nisuine DoTEeR éR
plecidpaitonen wifproberen. Gelrulk
geen stokjer van plasicel Ha best
fun je stolyes van papier gelruiken
af howden {festokyes, moar sonder
stokfer an nofuurlilk cok

ca. 20 toartlelly's

DEEG

125 g Hoam

1 &l kastalsuker

Fa 1l grofzeezout
125 boude boter
2.3 al yskoud wter

VULLINGEM
Warschillerds wulirgan woor &&n partie
taortdesg

B M AN-KARAMEL
1-2 banansn
120 g dulca de lecha

CHOCOADEHATELMOOTRASTA

& ROOMEAAS

120 g checobade hozehicoiposta
(b, Mutslla)

Ll g momkaas

PIMDAKAAS & CHCOOLADE
30 g pure cheoolads
10} g pirdakaas

oM TE BESTRIJKEM
1al

1al malk

@an maspunt grof zeszout
1 al rewa ristsulkar

1

2,

1.
3

DEE(

Meng de bloem, sniker en het zont ineen kom, Endjd de boter in
blokjes en voag e tos aan het bloemmengeal, Enead alles met ja
vingertoppen tot ean korrelig deeg.

Voeg kond water tos (bagin met een klein bestje en voeg mesr
toe als het deeg nog te droog i8] en roer alles met aen vork, Als
je met je vingertoppen een bastje deeg pakt en het valt nlet uit
allcaar ala je erin knijpt, dan is het vechilg genoag,

Wikkel het deeg in plasticfolis, druk het esn bestje plat en lag
het minstens 1 unr (maar het liefst san hele nacht)in de koellast.

BEAEKEN

Verwarm de oven voor op 2000 °C,

Raol het deag op een met bloem bestoven werkvlak nit, Stans er
rondjes nit van ongevear %) om doorsnes, Leg de helft van de
rondjes op ean met bakpapier bekled s bakplaat,

BEANALN-EARAMELY ULLING

Zndjd de bananen in relatief dunne plakjes. Bchep op een rondja
1 theelapel dules de lache en dmk dasr een plakjs banaan op.
Bestrijk de rand rondom met water en dmk een lollystokje in
da vulling. Leg er een deegrondje op en drok de randen vast.
Lag dalolly’s & minnten in de vrieser en daarna op ean met balk-

papler baklade bakplast,

CHOCOPL BT ROGOME L LSV ULLING

Meng de chooopasta met de roomkaas, Bchep Yy eatlepal vulling
op ek rondje.

Bestrijk de rand rondom met water en dmk een lollystokje in
da vulling. Leg er een desgrondje op en drok de randen vast.
Lag de lolly's B minuten in de vrieser en daarna op een met
bakpapier baklade bakplaat.

FINDAKLL B OHMOLADE VULLING

Hak de chosolade, Schep op elk rondje een theelapel pindakaae
an drnk er wat stukjes chosolads in.

Eestrijk de rand rondom met water en dmk esn lollystokje in
devulling. Leg er deegrondje op en drnk de randen vast, Leg de
lolly's 6 minnten in de vriezer en dasrna op een met bakpapier
beklads bakplaat.

EESTEIJEEN EN BAEKEN

Elop het el 1o met de melk en het zout, bestrijk de lolly's ermes
an bastrool ze met rowe rietaniker. Ale de lolly's geen nchtgaten
hebben, maak er dan een paar inkepingsn in. Bak e 16-18 mdnn-
ten in het mddden van de oven ot ze gondbmin zjn. Haal ze uit
de oven an laat e geheal afloalen.

T
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Stap in Linda Lomelino's overheerlijke taartenwereld, met grote
en kleine taarten, rond of vierkant. Heerlijke vruchtentaarten,
open of met een dekje van knapperig deeg, crumbles met een

krokant laagje en boordevol fruit, galettes en kleine taartjes
met verrassende smaken en vormen. Taarten vol appels, peren,
aardbeien of bessen en met chocolade, noten of meringue. Dit boek
staat vol met heerlijke recepten, prachtige inspirerende foto's en
handige tips en trucs om zelf de allerlekkerste taarten te bakken.

Want wat is er nou lekkerd

dan een verse, zelfgebakken taart?
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