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Info Martine Lycke - Aangepast recept 10/11/2018 

 
 

Oven : 180°C  
 
In grote kom,  
150 g boter 
1.5 minuut in microgolf laten smelten 
 
In 2de grote kom afwegen: 
100 g petit-beurre koekjes 
150 g amandel speculaas 
De koekjes mixen en in de kom met gesmolten 
boter doen 
 
Vorm : 24 cm bekleden met bakpapier 
Koekjes mengsel = bodem 
180°C - 10 minuten 
Laten afkoelen 
 
Oven : 200°C 
 
Mengen in kitchenaid: 
115 g Suiker - Zusto gebruikt 
3 el Maïzena 
900 g platte kaas 
Goed mixen 

2 eitjes 1 voor 1 toevoegen 
 
1.2 dl room toevoegen 
1 dopje vanille-essence 
 
Op afgekoelde bodem gieten 
 
Oven : 200°C - 35 minuten (draaien !) 
 
Coulis : 
16 gedroogde abrikozen 
Water 
2el Rietsuiker 
Mixen en wat opwarmen 
+ 2el Amaretto 
 
2 velletjes gelatine laten weken en toevoegen 
aan warme abrikozen, eventueel nog wat water 
toevoegen 
 
Wat laten afkoelen en over de afgekoelde taart 
gieten 
 
In ijskast laten opstijven 
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