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https://www.facebook.com/iletaitunefoislapatisserie/videos/1856456388102484/ 
https://www.youtube.com/watch?v=qkq7JzTVUc8 
https://www.iletaitunefoislapatisserie.com/2023/07/recette-gateau-nuage-citron.html 
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Info Martine Lycke 

 
23/12/2023 

OPLETTEN ONDERKANT 4 UUR OPSTIJVEN 
 

 
In kom: 
3 eigelen 
80 g suiker 
   Witkloppen 
80 g amandelpoeder 
10 g maïzena 
   Mengen 
1 citroen zeste 
 
In kom: 
3 eiwitten stijfkloppen 
 

Onder deeg spatelen 
 
Vorm 21 cm 
 
Oven 180°C – 12 minuten 
 
Laten afkoelen 
 
Erna inwrijven met citroensap 
 
En plastiek folie langs de randen 
 

 
5 g gelatine laten weken in koud water 
(= iets meer dan 1,5 blaadjes ISFI) 
 
In kookpot: 
3 eieren 
100 g suiker 
Sap van 2 citroenen 
Op vuur, mengend tot dit wordt 
Zeven (ev. wat gekookt ei) 
+ gelatine 
Laten afkoelen 
 

In kom 
280 ml room opkloppen 
 
Mengen 
 
Op taart en 4 uur laten rusten ! 

Pas doen vlak voor afwerken taart 
 
2 eiwitten opkloppen 
20 g suiker 
Tot moesend, iets dus 
 
In kookpot 
100 g suiker 
20 ml water 
Koken tot 118°C opwarmen 

 
-> al roerend bij eiwit 
Tot alles 50°C is 
 
-> op taart 
Met bunzenbrander 
Afwerken met schijfjes citroen 
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