
Zuurkooltaart 

1 pak zuurkool 

1 pak bladerdeeg 

2 blikjes mandarijnen op lichte siroop á 450 gr. 

1 dubbelpakje gerookte spekjes 

1 zakje geraspte belegen kaas 

2  pakjes slagroom á 200 gram 

4 eieren 

 

Laat de zuurkool en de mandarijnen goed uitlekken. Neem hier ruim de tijd 

voor. 

Bak de spekjes uit . Leg daarna de spekjes, zonder vet, op keukenpapier.  

 

Neem een niet te klein formaat ovenschaal. Dit omdat je anders een te hoge laag 

zuurkool krijgt.  

Ik gebruik een ovenschaal van 35/25 bij 6 cm. is voor 6 grote of 8 kleinere 

porties 

Gebruik de helft van de ingrediënten bij een taartvorm. 

Strijk de schaal in met boter. 

 

Rol het bladerdeeg uit zodat het in de schaal past. Maak het deeg een beetje 

groter dan de schaal is. Het te grote deeg sla je later, als de schaal gevuld is, 

terug op de vulling, waardoor je een krokant korstje bladerdeeg krijgt. 

 

Doe de mandarijnen en de spekjes door de zuurkool en verdeel dit over het deeg 

in de schaal. 

 

Meng de eieren met de room en giet dit over de zuurkool 

Strooi het zakje geraspte  kaas over het geheel en sla het bladerdeeg dat te veel 

is,  ± 2 á 3 cm, terug op de zuurkool.  

 

Zet de schotel  ± 15/20 minuten in de oven op hetelucht, 210° 

Op het bladerdeegpakje staan ook de temperaturen voor het bakken. 

 

Eet smakelijk! Janny Fekkes. 

 


