Dessert (nr 1715) Snelle rijsttaart (3) van Natuurpunt Erna

Ingrediénten en Recept
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Dessert (nr 1715) Snelle rijsttaart (3) van Natuurpunt Erna

Natuurpunt, Erna, via Linda SE

Gelijkaardig aan

recept 129, daar 6 el zelfrijzende bloem, hier 1,5 el maizena, 4 eieren apart opgeklopt
recept 388, hier ook eieren apart opkloppen eigeel en eiwit

Deze is toch wel de lekkerste (1715) !

20/09/2024

In grote glazen kom:

5 el Erythritol

4 maatjes vanillesuiker
1,5 el maizena

Mengen

3 eieren

Mixen, 8 tal minuten

2 blikken rijstdozen Aldi
Voorzichtig ondermengen

Springvorm: 22/23 cm
Deeg + bakpapier erin
Rijstmengeling erin gieten

1 ei klutsen
En bovenop uitsmeren

Oven: 200°C 30 a 40 minuten
(hier 40 min a 180°C en nog es 10 min a 200°C
(meerdere gerechten in oven)
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