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Broccoli Tomaat Tartelettes

Ingrediënten
· 6 plakjes bladerdeeg
· 125 gram spekjes/ hamreepjes
· Klein struikje broccoli
· 100 gram cherry-tomaatjes

· 100 gram kaas

· 4 eieren

· 2 dl. crème fraiche

· Peper en zout

Tupperware-artikelen

· Keukenweegschaal

· Snijplank

· Schilmesje

· Spatel

· Mixerkom

· Quickshaker

· Raspmolen
· Vergiet of serveerwonder

· Micro Plusschaal 1 liter

· Multiflexvorm “Tartelettes”

Werkwijze:

1. Verwarm de oven voor op 200 °C.
2. Laat het bladerdeeg ontdooien.
3. Was de tartelette-vorm even met de hand af, dit verbetert de anti-kleefeigenschap.

4. Was de broccoli en verdeel het in kleine roosjes. Doe het met aanhangend water in de Micro Plusschaal en kook in ong. 4 minuten op 750 watt beetgaar in de magnetron. Laat even nagaren.
5. Laat de broccoli uitlekken in vergiet of serveerwonder.
6. Als je spekjes gebruikt: doe de spekjes –zonder boter- in de Micro Plusschaal en bak ze uit. Zet de magnetron op max en roer elke 2-3 minuten even om, totdat ze mooi bruin en knapperig zijn. (ong.9 min)
7. Rasp de kaas in de raspmolen.

8. Schudt de eieren, crème fraiche en peper en zout in de Quickshaker en meng daarna de geraspte kaas erdoor. Bewaar een beetje kaas.
9. 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!
10. Vul de taartjes met broccoliroosjes, spekjes of hamreepjes en een paar cherry-tomaatjes.
11. Schenk het eiermengsel erover heen en strooi nog wat kaas over de taartjes.
12. Bak de tartelettes 25-30 minuten in de oven op 200 °C.
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