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Vegetarische groentequiches 
Ingrediënten voor 6 taartjes
· 6 plakjes bladerdeeg
· 75 gram cashewnoten
· evt. een handje rozijnen

· ong. 200 gr. groente, zoals winterwortel, paprika, prei, kool (witte,groene of spits-)
· 3 eieren

· 1 dl. melk/room
· 1 eetl. kerriepoeder 
· 1 theel. thijm
· Peper en zout
· 50 gram bel. kaas of 100 gram camembert

Tupperware-artikelen

· Keukenweegschaal

· Snijplank

· Schilmesje

· Spatel

· Mixerkom

· Quickchef

· Quickshaker

· Raspmolen
· Vergiet of serveerwonder

· Multiflexvorm “Tartelettes”

Werkwijze:

1. Verwarm de oven voor op 200 °C. Haal het rooster uit de oven.
2. Laat het bladerdeeg ontdooien.
3. Was de tartelette-vorm even met de hand af, dit verbetert de anti-kleefeigenschap. Zet de vorm op het rooster. 
4. Hak de cashewnoten grof in de Quickchef.

5. Was de groente en hak ze fijn in de Quickchef.
6. Schudt de eieren, melk/room en kruiden in de Quickshaker. Meng de geraspte kaas erdoorheen.
7. 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!
8. Vul de taartjes met de rozijnen, gehakte noten en groente.

9. Schenk het eiermengsel in de taartjes tot ong. één centimeter onder de rand.
10. Rasp de kaas in de raspmolen. Bedek de taartjes met de geraspte kaas of gebruik dunne plakjes camembert.
11. Zet het rooster met de tartelettevorm in het midden van de oven en bak de taartjes in 30-40 minuten op 200 °C gaar.
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