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Paasbuffet: hamtaart met eieren
Ingrediënten 
· 6 plakjes bladerdeeg
· 200 gr. gekookte ham
· 10 eieren
· 2 ½ dl. slagroom
· 150 gr. jong belegen kaas

· nootmuskaat

· peper en zout
· 1 bakje tuinkers
Tupperware-artikelen

· Keukenweegschaal

· Snijplank

· Spatel

· Quickchef

· Raspmolen
· Multiflexvorm “Princess”

· Keramische kruidenmolen

Werkwijze:

1. Verwarm de oven voor op 200 °C. Haal het rooster uit de oven.

2. Laat het bladerdeeg ontdooien.

3. Was de MultiFlexVorm even met de hand af, dit verbetert de anti-kleefeigenschap. Zet de vorm op het rooster.

4. Kook 6 eieren hard, laat ze schrikken onder koud stromend water en pel ze.

5. Bekleed de vorm met het ontdooide bladerdeeg.

6. Snijdt de ham in grove stukken en maal de ham in gedeeltes(!) fijn in de Quikchef.

7. Voeg de slagroom en de 4 rauwe eieren toe aan de laatste ham en meng alles door elkaar. Voeg het mengsel daarna bij de rest van de gesnipperde ham en meng nog een keer.
8. Voeg zout, peper en nootmuskaat naar smaak toe.

9. Verdeel het hammengsel over de taartbodem en leg de gekookte eieren in het hammengsel.

10. Rasp de kaas in de raspmolen en strooi de kaas over de taart.

11. Zet de taart -op het rooster- een richel onder het midden van de oven en bak hem in ong. 40 minuten goudbruin en gaar. Of in de combi met ½ vermogen erbij in 25 minuten. 
12. Laat de taart 5 minuten afkoelen op het rooster en stort dan de taart uit de vorm: leg een bord op de taart dat precies in de vorm past. Draai de taart met het bord om, zodat de taart uit de vorm en op het bord glijdt. Gebruik een snijplank om de taart weer om te draaien.

13. Serveer de hamtaart warm of lauwwarm en garneer de taart vlak voor het opdienen met toefjes tuinkers.

TIP: Dit recept kun je ook prima in de “Tartelettes”vorm bereiden. Leg dan in elk vormpje ½ gekookt ei! 
KIJK OP WWW.KOOLWAAIJ.NL/CAROLINE VOOR MEER LEKKERE RECEPTEN!

