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Info Martine Lycke 14/08/2019 
 

 

2 courgettes raspen (rode rasp Moulinex) 
En laten uitlekken. ‘s Morgens klaargemaakt + in vergiet met handdoek. ’s Avonds 
klaargemaakt, handdoek was heel nat, uitwringen – geen water meer. 
 
1 el Olijfolie 
100°C – 4 minuten, op lepel/omgekeerd 
 
Laten afkoelen en dan: 
 
3 eigelen 
50 g bloem 
½ zakje bakpoeder 
1 el room 
30 sec – snelheid 3 – omgekeerd 
 
In Kitchenaid: 
3 Eiwitten opkloppen 
 
+ samen mengen 
 
In bakvorm : 180°C – 15 minuten – Heel wat langer in de oven, ik denk na verschillende x na 
te zien wel 45 minuten in totaal. En nog was de onderkant heel zacht. 
Vermoedelijk afhankelijk van de courgettes - water 
Oprollen in natte handdoek  
 
+ 200 g verse kaas 
+ 100 g hesp 
+ oprollen zonder al te veel de aan te duwen 
In foelie wikkelen en koel houden tot opdienen 
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Na 15 minuten: 

 
 

Na ongeveer 45 minuten 
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