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Ingrediënten van Rabarber mengen Kom 1: 
• Snij de 400g rabarber in schijfjes van 5mm (gebruikt : 200 g rabarber + 200 g 
aardbeien) en meng dit in een kom met de dikke el stevia sweet vanille (gebruikt 1 el 
vanillesuiker). 
 
Ingrediënten van Kruimeldeeg mengen Kom 2: 
• Meng in een andere kom voor de kruimel de  
100 g amandelmeel (gebruikt: gewone witte bloem) met de  
10 g kokosmeel, 
50 g roomboter en  
30 g stevia brown (gebruikt: rietsuiker)  
en mix dit met een handmixer tot er kruimels ontstaan. 
 
Ingrediënten deeg mengen 3: 
• Doe de  
75g roomboter en  
100g roomkaas in een kom en  
mix deze in ca 2 minuten luchtig met een handmixer 
• Voeg hier de zaadjes van het  
1 vanillestokje (gebruikt: ½ kl vanille essence) en de  
70g stevia brown (gebruikt: rietsuiker) aan toe en  
mix dit goed door elkaar. 
• Voeg een voor een de  
3 eieren toe en  
mix dit tot alle eieren goed zijn opgenomen in het beslag. 
+ zeef op pot zetten en toevoegen: 
150g amandelmeel (gebruikt: gewone witte bloem) met de  
10g kokosmeel,  
9g bakpoeder en  
zout. 
 
• Verwarm de oven voor op 170° hetelucht.  
 
Gebruikt: springvorm 25 cm - > bakpapier - > 3 + 2 + 1 
• Neem de springvorm, leg op de bodem een velletje bakpapier en doe hier het beslag 
in. Leg er bovenop de rabarber en daarbovenop weer de kruimels. 
 
• Bak deze in ca 40/50 minuten (niet: maar doe na ongeveer 15 minuten de springvorm 
bedekken met zilverfolie zodat de kruimels niet te zwart worden).  
Controleer altijd even met een satéprikker of de taart gaar is, iedere oven is anders 
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