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Info Martine Lycke 

Gele meldingen = vanuit kalender 
 

02/12/2022 

Banketbakkersroom: 
1/ In grote kookpot: 
5 dl melk 
1 dopje vanille essence 
 
2/ 
100 g suiker 
4 eierdooiers 
Tot ruban kloppen (10 minuten) 
+ 50 g vanillepuddingpoeder 
+ beetje bij beetje melk erbij (roeren) 
Terug in kookpot en laten al roerend laten binden 
Room laten afkoelen – afgedekt (vel) 
 
Deeg: 
1/  
420 g bloem 
200 g  zachte boter 
Kneden 
 
2/  
80 g in microgolf lauw laten worden 
9 g droge gist laten oplossen 
 
-> de 2 mengen 
Zout 
1 ei 
30 g suiker 
Kneden tot elastische deeg 
 
Deeg in vorm van 28 cm – 3.5 cm hoog doen + boterpapier doen (springvorm) 
Randen afsnijden en goed aandrukken 
 
Dunne laag banketbakkersroom op het deeg bestrijken 
 
175°C – 20 minuten  
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Krieken:  
Bokaal 720 ml, hier 680 
Krieken afgieten en  
vocht opvangen in kookpot 
+ 80 à 100 g suiker 
Opwarmen 
+ 50 g vanillepuddingpoeder 
Stevig laten indikken 
+ krieken erin mengen 
 
Op taart gieten 
Laten opstijven 
 
Topping: 
2 dl slagroom  
50 g poedersuiker (2 el doe ik altijd) 
Opkloppen 
In spuitzak doen 
Op rand van de taart spuiten, tot slagroom op is 
+ Witte chocolade erover raspen 
 
Bemerkingen 
 
Deeg: 
Voor 28 cm vorm, veel te veel deeg, was dus nogal dikke korst 
Mocht wat meer zout. 
Volgens recept 20 min in oven, ja als je een dunne deeg laag neemt, met de volledige 
deeghoeveelheid was het zeker dubbel zo lang – dan nog es met de crème – zie onder 
 
Gele crème: 
Heb graag gele crème op mn taart dus er bijna helemaal op gedaan 
-> geen goed idee 
-> taart werd maar niet genoeg 
-> dus gewoon beter erop doen nadat de taart uit de oven komt 
-> tenzij met reden dun laagje ??? 
Ook raar dat deze nog eens gemaakt wordt met een zakje ipv gewone maïzena 
 
Taart anders maken: 

 Deeg: 
Gewoon met kruimeldeeg of bladerdeeg kant en klaar en blind gaar bakken 
Misschien beter gewone vorm ipv springvorm, afh. van hoogte 

 Gele crème :  
Gewone thermomix recept  
Crème pâtissière - Vanillecrème (Thermomix) (1344) 

 Krieken en topping: 
Recept laten  
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