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Info Martine Lycke 

 
 

Koekjes deeg: 
Ingrediënten kneden tot 
geheel 
Afdekken - > koelkast 
Hier: rechtstreeks in 
springvorm (23cm, zwarte 
Kaiser) gedaan met 
bakpapier en daarna in 
ijskast. 
 
Vulling – in kom: 
100 g Roomboter  
80 g Suiker 
0,2 g Zout 
4 g Citroenrasp 
3 min Mixen 
 
+ 2 eieren 1 voor 1 
Goed mixen 
 
+ 100 g Amandelmeel 
+ 30 g Bloem 
Goed mixen 

(Koekjesdeeg uitrollen – 30 
cm 
Bakvorm invetten + deeg 
aandrukken) 
 
+ bosbessen onderaan 
(niet in recept) 
+ cakebeslag 
+ bosbessen 
175°C –35 à 40 minuten 
(Oven 2 vanaf hier) 
 
Glazuur ingrediënten 
mengen 
-> spuitzak 
Horizontale en verticale 
strepen op de taartspuiten 
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Gelijkaardig recept eerder op Facebook 
 
Ingrediënten 
 

 
 
150 g boter 
150°C - 40 minuten 
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