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WOENSDAG[image: ]  25 MAART 2020

Welke groente vinden konijnen heel lekker ? Het is oranje .

We maken WORTELTAART.
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Deze cake is zo gemakkelijk te maken, perfect van textuur en bedekt met een eenvoudige zelfgemaakte roomkaasglazuur. 
 Totale tijd 2 uur 35 minuten. Porties voor 10 personen. 

Voor de worteltaart:
 2 kopjes (250 gram) bloem 
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 2 theelepels bakpoeder 
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 1 en 1/2 theelepel kaneel
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 1/2 theelepel gemalen gember 
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1/4 theelepel gemalen nootmuskaat 
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1/2 theelepel zout
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 3/4 kop plantaardige olie
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 4 grote eieren op kamertemperatuur
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 1 en 1/2 kopjes (300 gram ) lichtbruine suiker 
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1/2 kop (100 gram) kristalsuiker
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 1/2 kop (125 gram) ongezoete appelmoes
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 1 theelepel puur vanille-extract
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 3 kopjes (300 gram) geraspte wortelen,
[image: ][image: ][image: ]  [image: ]    [image: ]

 Voor roomkaasglazuur: 
250 gr. roomkaas op kamertemperatuur
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 ½ kop (115 gram) ongezouten boter op kamertemperatuur
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 2 kopjes (240 gram) poedersuiker 
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1 theelepel puur vanille-extract
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 Instructies Om de worteltaart te maken:
 Verwarm de oven voor op 180 graden.
 Spuit twee 24 cm ronde cakevormen goed in met anti-aanbakspray (u kunt de bodem van elke pan ook bekleden met bakpapier om het gemakkelijker te verwijderen) en zet opzij . 
Klop in een grote mengkom de bloem, bakpoeder, kaneel, gember, nootmuskaat en zout samen tot alles goed gemengd is. 
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Zet opzij .
 Klop in een aparte grote mengkom de olie, eieren, bruine suiker, kristalsuiker, appelmoes en vanille-extract samen tot ze goed gemengd zijn.  Voeg de geraspte wortels toe en meng tot alles goed gemengd is. 
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Giet de natte ingrediënten in de droge ingrediënten en meng met een garde of rubberen spatel tot ze net zijn gemengd, zorg ervoor dat het beslag niet te veel wordt gemengd.
 Giet het cakebeslag gelijkmatig in beide voorbereide cakevormen.
 Bak 30-35 minuten op 180 ° . Controleer door een tandenstoker in het midden van elke cake te steken. Komt deze er schoon uit , dan is de cake goed doorbakken.
Haal de vormen uit de oven en laat ze 20-25 minuten afkoelen . Haal de cake er nog niet uit.
Zodra de cakes zijn afgekoeld, haalt u ze uit de vormen en plaatst u de op het rooster om verder af te koelen. 

Om de roomkaasglazuur te maken: 
Klop de roomkaas in de kom van een keukenmixer uitgerust met de peddelbevestiging of in een grote mengkom met een handmixer.
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Voeg de  boter toe en meng ongeveer 30 seconden - 1 minuut tot alles goed gemengd  en glad is. 
[image: ]
Voeg de poedersuiker en het vanille-extract toe en blijf mengen tot het volledig is gemengd, waarbij je de zijkanten van de kom naar beneden schraapt.
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 Om de taart in elkaar te zetten: Zet de bovenkant van elke taart waterpas met een mes of taartzaag.
 Plaats een van de cakes op een caketribune, bedek met iets meer dan 1/2 kopje glazuur en strijk het glad in een gelijkmatige laag. 
Leg de andere cake erop en gebruik de resterende glazuur om de bovenkant en zijkanten van de cake te versieren. Versier indien gewenst met pecannoten of andere toppings naar keuze (bv worteltje in marsepein ,…). 
SMAKKELIJK !!!!
VEEL BAKPLEZIER!
Juf Veerle.
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