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Vijgentaart

met blauwe kaas, walnoten, miel de cana en kruiden

- hoofdgerecht

JU KIEST BEREIDINGSTID . HET HANGT ER VAN AF
Hapje, voorgerecht Voorbereiding: 10 minuten ah» Voor 2 personen als
Baktijd: 25 minuten hoofdgerecht en tot

8 als snackje

Ingrediénten

1 theelepel boter om de vorm in te vetten
250 g bladerdeeg uit de koelvitrine

200 g creme fraiche

3 eieren

1 snufje nootmuskaat

1/2 theelepel zeezout

Versgemalen zwarte peper

3 verse vijgen

100g Roano Azul of een andere blauwschimmelkaas zoals Roquefort of Gorgonzola
30g walnoten

1/2 theelepel Provencaalse kruiden

2 el Miel de Cana (alternatief ahornsiroop)
3 steeltjes verse tijm

Toebereiding
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Verwarm de oven voor op 180-<C boven- en onderwarmte. Vet een rechthoekige bakvorm van 35
X 12 cm in met boter.

Bekleed de vorm dan met 250 g bladerdeeg. Druk de deeg in de hoeken en rond de randen van de
bakvorm goed vast.

Meng dan 200 g crW®me fralAche met 3 eieren. Breng op smaak met een snufje geraspte
nootmuskaat, een halve theelepel zeezout en versgemalen zwarte peper. Giet over de deeg in de
bakvorm.

Bak de deeg met de vulling dan 10 minuten op 180-«C boven- en onderwarmte.

Was intussen 3 vijgen, droog ze af en snijd ze in plakjes. Snijd 100 g blauwe kaas in stukjes. Hak 30
g walnoten grof.

Beleg de voorgebakken quiche dan met vijgen, Roana Azul en walnoten. Strooi er de
ProveniBaalse kruiden over. Druppel er 2 el miel de cav+a (of ahornsiroop) over.

Bak de vijgenquiche nog 10-15 minuten. Laat ten slotte iets afkoelen in de vorm, haal ze vervolgens
eruit en decoreer met de tijm. Serveer terwijl hij nog warm is.
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Tip

Als een blauwschimmelkaas van rauwe geitenmelk voor jou te intens is, kan je natuurlijk ook een andere
schimmelkaas of een zeer milde geitenroomkaas gebruiken. In dit geval zou ik echter gewoon honing
gebruiken in plaats van miel de cana of ahornsiroop, omdat een zachtere honing lekkerder is in
combinatie met roomkaas.

Wijntip

PiXel van Bodegas Bentomiz is hier mijn keuze bij uitstek. Een witte wijn gemaakt van 90% Pedro
Ximenez (ja, dat lees je correct) en 10% Moscatel de Alejandria. Een lichte wijn met fruitige accenten van
citrusvruchten, een beetje ananas en een aangename mineraliteit - gewoonweg geweldig bij dit taartje.

iQué aproveche!
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