BAKTOTAAL

écht alles om te bakken

Mini quiches recept
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Veel mensen houden van een AGV'{je tijdens het
avondeten, maar sommige mensen vinden het ook
heerlijk om een quiche te eten. De meeste hartige
taarten worden gemaakt in een grote springvorm,
maar het leek ons leuk om eens kleine quiches te
bakken. Deze mini quiches zijn perfect om uit te delen
tijdens bijvoorbeeld een high tea, maar zijn ook erg
leuk om te serveren als voorgerecht of als bijgerecht
bij een kopje soep. Het fijne aan dit recept is dat je met
de vulling lekker kunt variéren en ze dus helemaal naar
wens kunt maken. Lees snel verder voor ons mini
quiches recept en ga lekker aan de slag!

Benodigdheden uit onze webshop:

e 200 gram patentbloem;

¢ Plasticfolie;

e Muffin bakvorm;

o Stadter Uitsteker Rond Glad RVS @8cm;
e Bakspray.

Overige benodigdheden:

¢ 100 gram ongezouten roomboter, op kamertemperatuur;
e 5 eieren, maat M;

Snufje zout;

150 milliliter kookroom;

100 gram geraspte kaas;

1rode paprika, in blokjes;
e 1groene paprika, in blokjes;

1blikje tonijn;
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50 gram doperwten;
e 50 gram wortelen;

Een theelepel paprikapoeder;

Een theelepel komijn;

1theelepel gemberpoeder;
e Peper en zout, naar smaak.

Recept

Meng de bloem en de zout door elkaar heen.

Snijd de roomboter in blokjes en doe de boter bij de bloem in.

Wrijf het mengsel tussen je vingers, totdat het lijkt op een fijn broodkruim.
Meng 1 ei door het deeg heen en kneed het geheel tot glad deeg.

Verpak het deeg in plasticfolie.

Laat het deeg 30 minuten in de koeling rusten.

Verwarm de oven voor op 180 graden (heteluchtoven).
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Rol het deeg uit en steek er met de ronde uitsteker cirkels uit.
Tip! De cirkels moeten groter zijn dan de diameter van de muffinvorm.
9. Spray de muffinvormpjes in met bakspray.
10. Bekleed de vormpjes met het deeg.
11. Prik met een vork gaatjes in het deeg.
12. Bak de bodempjes in 10 minuten gaar.
13. Klop 4 eieren los in een kom.
14. Meng de kookroom door de eieren heen.
15. Roer de geraspte kaas, groenten, tonijn en kruiden ook door het eimengsel heen.
16. Breng de vulling op smaak met de peper en zout.
17. Verdeel de vulling over de muffinvorm.
18. Bak de mini quiches in 15 a 20 minuten goudbruin en gaar.
19. Laat de lekkernijen na het bakken even afkoelen en haal ze daarna uit de vormpjes.

Handige informatie

Bekijk ook eens onze andere hartige recepten!

Wist jij al dat wij niet alleen veel taart & cake recepten op onze blog hebben verzameld, maar ook allerlei hartige
recepten? Dit zijn uiteenlopende recepten waarmee je vast wel uit de voeten kunt als je van hartige lekkernijen
houdt. Op onze blog vind je recepten die je tijdens het avondeten kunt serveren, zoals dit recept voor een

panpizza en dit recept voor quiche met filodeeg. Ben jij meer op zoek naar een hapje voor bij de borrel? Probeer

dan eens dit recept voor hartige muffins of dit recept voor hartige pie tee gebakjes. Zoals je ziet, hebben wij echt



https://www.baktotaal.nl/pan-pizza-recept
https://www.baktotaal.nl/pan-pizza-recept
https://www.baktotaal.nl/quiche-met-filodeeg-recept
https://www.baktotaal.nl/hartige-muffins-maken
https://www.baktotaal.nl/hartige-pie-tee-gebakjes-maken
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voor ieder wat wils. Bekijk al onze hartige recepten hier!

Laat jouw zelfgemaakte mini quiches aan ons zien!

Heb jij met ons recept zelf heerlijke mini quiches gebakken? Dan vinden wij het erg leuk om te zien hoe de
lekkernijen zijn geworden. Dat kun je aan ons laten zien door er een foto van te maken en deze te delen in jouw
Instagram Stories. Als je ons tagt met @baktotaal, kunnen wij jouw foto ook nog eens delen met onze eigen
volgers. En dat vinden wij onwijs leuk om te doen!

Verkrijgbaar in onze webshop

o 1x Stadter Uitsteker Rond Glad RVS @8cm (Art.nr.: 172388)

1 x Muffin / Cupcake PME Bakvorm 12 stuks (Art.nr.: CSB110)
1 x Vershoudfolie 32cm x 20m (Art.nr.: UD5009559)

1 x Molen de Hoop Patentbloem 1kg (Art.nr.: DH10)

1 x BrandNewCake Bakspray 100ml (Art.nr.: BNCO0676)



https://www.baktotaal.nl/recepten/hartig
https://www.instagram.com/baktotaal/

