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 Bladerdeeg in vorm leggen, grootte ?? 
  
4 Eidooiers 
63 g Suiker (mocht best zoeter, volgende keer proberen met Sugro) 
Witkloppen 
60 g Zelfrijzende bloem 
½ l Koude melk 
  
4  Eiwitten 
62 g Suiker 

Opkloppen 

Onder ander beslag mengen en in taartvorm gieten 

  

170°C - 45 minuten 

  

½ l Room (mocht pak minder, dus 2 x 200 g is zeker genoeg) 

1 el Poedersuiker 

Opkloppen en als taart afgekoeld is op de bovenkant van de taart smeren 
Afwerken met bresilienne nootjes 
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