Pompoenzuurkooltaart

Kwarkdeeg

85 g
tarwebloem

80 g 
maisgriesmeel

160 g 
kwark

90 g 
koude boter

1 tl
zout

1 tl
citroensap

1 tl
(in de vijzel) gemalen koriander


bakpapier

Vulling

1 el
olie

1
ui, fijngesneden

2
bosuitjes, fijngesneden

500 g
pompoen, in kleine blokjes

80 g
zuurkool

1/3 zakje
gemberpickle

1,5 tl 
tijm

1 tl
zout

30 g
havervlokken

175 g
extra belegen kaas, geraspt

1 dl
slagroom

2 
eieren

Deeg

· Doe alle ingredienten voor het deeg in een kom. 

· Snijd de boter in stukjes door het meel.

· Vermeng alle ingredienten met een koele hand tot een samenhangende gladde bal (niet kneden).

· Dek de kom af en laat hem (minstens 20 minuten) opstijven in de koelkast.

Vulling

· Verhit de olie in een pan.

· Bak de ui en uitjes.

· Bak de pompoen ook even mee.

· Voeg gemberpickle, tijm, zout en zuurkool toe.

· Is het mengsel erg vochtig: uitlekken in een vergiet.

· Meng eieren, slagroom en geraspte kaas.

Taart

· Verwarm de oven voor op 200 graden.

· Bekleed de springvormbodem met bakpapier.

· Rol het deeg uit met een deegroller.

· Bekleed de springvorm met de deeglap.

· Verdeel de vlokken over de bodem.

· Doe het pompoenmengsel erin.

· Giet het kaas, slagroom,ei mengsel erover.

· Zet de taart een half uur in de oven.







