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Appel-noten Tartelettes

Ingrediënten
· 6 plakjes bladerdeeg
· 2 á 3 appels

· 100 gram amandelspijs

· 2 eieren
· 100 gram (gemengde) noten
· evt. slagroom en suiker

Tupperware-artikelen

· Keukenweegschaal

· Snijplank

· Schilmesje

· Spatel

· Mixerkom

· Quickshaker

· Quickchef

· Mini-quickchef

· Multiflexvorm “Tartelettes”

· Keukenkwastje

Werkwijze:

1. Verwarm de oven voor op 160 graden.
2. Laat het bladerdeeg ontdooien.
3. Was de tartelette-vorm even met de hand af, dit verbetert de anti-kleefeigenschap.

4. Weeg het amandelspijs en de noten af.
5. Klop de eieren los in de quickshaker.

6. Schil een appel en snijdt hem fijn in de quickchef. 

7. Doe het spijs en de helft van het losgeklopte ei ook in de quickchef en draai nog even door zodat alles goed mengt.

8. Snijdt met de tartelette-steker 6 bodem-vormpjes uit het bladerdeeg en vul de tartelettevorm met het deeg. Houdt de kleefkant van het deeg naar beneden, dat werkt makkelijker!
9. Vul de taartjes met het amandelspijsmengsel.

10. Hak de noten grof in de mini-quickchef en verdeel ze over de taartjes.

11. Was de andere appels af, haal de klokhuizen eruit en snijdt ze in dunne schijfjes. (met schil, ziet er leuk uit!)
12. Leg de appelschijfjes dakpansgewijs op de taartjes.

13. Bestrijk de taartjes met het keukenkwastje met het losgekopte ei.
14. Bak de tartelettes 25-30 minuten in de oven op 160 graden.

15. Maak er evt. slagroom bij met behulp van de quickshaker.

16. Lekker smullen…
