
 
 
EENS WAT ANDERS! 
 
Springvorm  bekleden met bakpapier ik heb ook de zijkanten met een papieren strook belegt. 
WANDEN Iets invetten dan blijft het keurig zitten. 
 
500 gr appels  Goudrenet of Elstar 
Amaretto  koekjes 
Pecannoten of walnoten of gemend. 
Ik heB de walnoten in een droge pan geroosterd en de velletjes zo veel mogelijk verwijderd. 
Afkoelen en met een mes kleiner snijden. 
 
4 eetl honing of schenkstroop  of ahornsiroop 
 
2 eieren 
100 gr witte basterdsuiker 
Zakje vanillesuiker  
2 theelepels kaneeL 
3 eetlepels melk 
Mespunt zout 
2oo gr zelfrijzend bakmeel 
100 gr maïzena 
 
Oven op 180 gr   ,baktijd 40/ 50 min.  Mocht  het deeg te bruin worden even afdekken met een stukje 
folie. 
 
============================================== 
Appels schillen klokhuis verwijderen  IN VIEREN  snijden en nogmaals in schijfjes. 
Honing in de vorm  verdelen noten in de vorm leggen evt pecannoten met de bolle kant naar onder. 
Beleggen met de appelschijfjes 
een randje amaretto koekjes er tussen in. 
Verder opvullen met de appelschijfjes. Proberen de inhoud zo gelijk mogelijk te houden. 
============================================================================== 
Eieren splitsen  
Eidooiers in een kom met suiker vanillesuiker kaneel zout en melk kloppen tot een luchtige massa, 
De eiwitten stijfslaan en door de massa  spatelen. 
Voeg meel en maïzena samen en zeef boven het deeg     en ook dat voorzichtig onder roeren. 
Het deeg op de appels schenken.   Als dat moeilijk gaat even en stukje folie over de hand een glad 
stijken. 
In het midden van de oven bakken, 
 
De taart na het bakken iets laten afkoelen en op een platte schaal omkeren  en papier verwijderen 
 
                                                                               EET SMAKELIJK. 
 


