Hartige taart met paddenstoelen en walnoten
Ingrediënten voor 1 taart:
· 1 pakje bladerdeeg
· 1 el olijfolie
· 15 gr boter + om mee in te vetten
· 500 gr gemengde paddenstoelen, bijv. Portobello’s, shii-takes, 
oesterzwammen grof gehakt.
· [image: ]4 eieren
· 200 ml slagroom
· 100 gr belegen kaas, geraspt
· 2 takjes verse tijm
· 50 gr walnoten + extra voor garneren
· Peper en zout naar smaak


Bereiden

Verwarm de oven voor op 200 graden (elektrisch). Leg een vel bakpapier in het bakblik. Ontdooi de bladerdeeg en vul hiermee de bodem en rand van het bakblik zodat de delen aan elkaar geplakt zijn. Strooi wat blaadjes tijm over de bodem. Prik met een vork gaatjes op de bodem. 
Doe de walnoten in een droge koekenpan en rooster ze totdat ze een kleurtje krijgen. Laat ze wat afkoelen en hak ze daarna grof (kan eventueel in het hakmolentje van de staafmixer).
Smelt de boter samen met de olijfolie in een koekenpan. Bak de paddenstoelen (eventueel in twee keer) goudbruin. Breng op smaak met peper en zout. Zet apart.
Klop de eieren in een mengkom goed los. Meng de room, geraspte kaas, gehakte walnoten en de blaadjes van de takjes tijm er doorheen. Breng op smaak met peper en zout.
Giet het roommengsel in de vorm en verdeel de paddenstoelen er over. Bak de vegetarische quiche in 35-40 minuten af, in de voorverwarmde oven. 
[image: ]Garneer met wat verse tijm en walnoten. 
image1.jpeg




image2.jpeg
—

PULLEPEL

ATERING | KOOKSCHOOL

e e e s e




