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Ingrediënten 
 

1ste Bron 

 

 
 

 

 

 

 
 
Internet - Facebook 
Koken met Thermomix - Linda Trouillard 

 

  

 
 

Recept 
 

 

 
 
2de ei in zure roommengsel niet meer vermeld 
Op einde zin : Laten afkoelen en dan storten op het deeg -> ?? 
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2de Bron 

 
 

 

 
 

 
 

http://www.chefkoch.de/rezepte/783681181636134/Kirsch-Schmand-Kuchen.html  
   

 
Ingrediënten 
 

 

 
   

 
Recept 
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Info Martine Lycke dd 14/10/2017 
 

1. Deeg  
 
Recept gemaakt met Kitchenaid voor de deeg: 
Mengen: 
 

80 g boter 
75 g suiker 
1 ei 
200 g bloem 
1/2 tl bakpoeder 

 
Verder kneden met hand en in bakvorm van 28 
cm bekleed met bakpapier gedaan met randen. 
Laten opstijven in ijskast  

 

2. Kersen / Bosvruchten 
 
Ipv kersen heb ik bosvruchten gebruikt van Hak (gekocht in AH) 
Met 50 g vanille poeder opgewarmd, alhoewel misschien niet nodig was, vermits het fruit al een dikte 
had. 
 

   
 

3. Voor de zure room 
 
Mengen in kitchenaid: 
 

2 bekertjes zure room van elk 200ml (Colruyt)  
1 ei 
50g vanille puddingpoeder  
80 g suiker 

 
200 ml rode room brik (Lidl) eerst opkloppen en voorzichtig omroeren bij zureroommengsel 
 

4. Op Taart  
 
Eerst kersen en daarna zure-roommengsel 
 
Oven : 180°C - 45 minuten 
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