wrdlART!  JEETVEE

WAARON Z1TER EEH BOOH I EEN DRI KONNGEN-

zondag 28 februari 2016 van 13 tot 17 u IAARI LAB N? é WM lS I V RS H”— TUSS[N
Kom proeven en smullen van kersenpannenkoeken en taart [[N IAART [N [[N VI.AM? '@'IAARI HOORT B”

uit Voeren. Ondertussen vertelt Theo Broers verhalen over oude

raites in Voeren. BET LEVEN: BI7 6ROOT FEEST, MAAR OOK BIT KLEINE FEESTIES
Bibliotheek Voeren N ENTHART KAN OOK ZOMAAR, UIT GOESTING.

Berneauweg 40
Toegang is gratis.

[
Kersenpannenkoeken en taart TAART? 27 SINDS WANNEER HEEET EEN BRUIDS-
(

LEZING

Taart? Taart!

door Greet Draye

\!

‘o

&

De expo werd ontwikkeld door CAG vzw en KMKG met

. . » de hul het Bakkerij in het kad het
Vandaag is er taart voor elke gelegenheid. Meer nog: bij de bak- € Nuip van het Baxkerymuseum n het kader van he

ker vind je elke dag taart. Maar dat is niet altijd zo geweest. Deze
lezing schetst de evolutie van taart als exclusief product tot iets
alledaags. Ondertussen kan je ook proeven van allerlei lekkers.

European Food and Drink project. De lokale invulling
kwam tot stand met de medewerking van Culturele
Raad Voeren vzw, VCC Voeren, Theo Broers, KVLV

MNOONIdSVH
aiooivil

Voeren, Bakkersbond Sint-Truiden, Heemkundige Kring

Keizerzaal' Abd|js|te Sint-Truiden Groot-Sint-Truiden en Integratiedienst Sint-Truiden

Diesterstraat 1

|nkom 3 euro ERFGOED HASPENGOUW IS HET INTERGEMEENTELIJK SAMENWERKINGS-
. .. VERBAND TUSSEN BILZEN, BORGLOON. GINGELOM, HEERS, HOESELT,

Inschrijven via infolderfgoedhaspengouw.be of 011-70 18 30 NIEUWERKERKEN. RIEMST. SINT-TRUIDEN EN VOEREN VOOR EEN

DYNAMISCHE CULTUREEL-ERFGOEDWERKING IN HASPENGOUW.

/\°
Meer activiteiten vind je op u{pd&mpmgfoww@w (( \v’elr?jg?ngﬁerﬁn

cspTAART!

: r)((t‘)bl « J)b-@m L

22 februari - 20 maart 2016
Bibliotheek Voeren | Berneauweg 40

22 maart - 20 april 2016
Keizerzaal, Abdijsite Sint-Truiden | Diesterstraat 1

ofgoedhaspengonw.be



INNENO

UIT VOEREN

Dit heb je nodig

i loem
. iipe kersen ¢ 200 g b - ¢ t
?gg g Li)‘:er « 1 soeplepel bloemsuiker ® 1 snuifje zou

o 3eieren o 1 glas melk

Zo maak je het

ieren

o Meng de bloem, de eieren, "

» Voeg een klontje gesmp ' foe

ee: dreti?e K(iopg) het deeg tot een lichte massa © Laat he g
wate .

der
e Meng de kersen onde
tpit ondertussen de kersen &«
e er?e(r)wrl‘(opekendeeg. Zorg ervoor dat alles goed g;r;oensuur.
t:eér?waer;t een klontje boter in een k(:ekeppaset;pdgir;en pguepe[
tenis, v
de boter voldoende gesmo pollepe’
\évan”‘::;t kersen toe aan de pan - Bak zoals elentgzeewrzsteﬁ] o
ee?(oek o Haal de pannenkoek uit de pan en laa
n .
Zgn warm bord e Serveer met bloemsuiker.

het zout, de melk en de suiker tot
en boter en een half glas

Tip

Vooraleer je de pannenkoeken o
i ren.

sinaasappelconfituur sme '

Je kan ze ook bedekken met bloemsul

o
in een warme oven op 250°C.

prolt kan je een dunne laag

ker en deze laten glaceren

i Mouland
Beste kersensoort voor deze pannenkoek is Abesse de
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UIT VOEREN

® 500 g bloem « 20 g verse gist 250 g ongezouten boter
* 200 ml melk (lauw) o 25 g gemalen amandelen o 2 soeplepels
honing e 2 ejeren ¢15 g zout © 250 g parelsuiker

Zo maak je het

* Gebruik de helft van de melk om de gist op te lossen
hier 1/3 van de bloem, de honing en de gemalen amandelen aan
toe  Laat dit voordeeg ongeveer één uur rusten o Voeg achter-
eenvolgens de rest van de melk, de bloem, de eieren en de boter
bij » Kneed stevig door elkaar en voeg op het einde het zout toe
* Leg de deegmassa drie uur lang op een koele plaats, onder een
vochtige keukenhanddoek o Voeg de parelsuiker bij, lichtjes door-
heen mengen, zonder te kneden o Verdeel het deeg in een goed
beboterde bakvorm e Laat het deeg opnieuw 45 minuten rijzen

* De platz wordt 30 minuten gebakken op 220° C « Daarna nog ¢
15 minuten bakken op 180° C.

Voeg

TYPISCH SIKHS GERECHT

e melk « 3 soeplepels suiker
es « 1/2 koffielepel gemalen
er (optioneel) * 30 9 ge
gehakte pistachenootjes

« 400 ml kokosmelk ¢ 200 ml vor:i
« 100 g basmatirijst . 50 g roz;]enjwat
kardemom © 1/2 koffielepel rc()j e
schaafde amandelen, gerooster

maak je het | e
- kosmelk, melk en suiker in een grote s;eilzgnlaag i
o ek« ' de basmatirijst toe en laat he (229 o
e t mengsel dikker wordt en de rijst g ate;
. i en rozenw

rozijntjes, kardemom i

o der milnuten langer doorkoken Schlep
met wat rozijntjes, amandelen

aan d
zachtjes koken totdat h
inuten ©
ongeveer 20 min
erdoor en laat het nog gen paa "
het mengselin schaaltjes engarn

en pistachenootjes.
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(AASTAA

UIT SINT-TRUIDEN

Taartdeeg

* 175 g bloem « 15 g verse gist * 25 g griessuiker o 85 g boter
of margarine ¢ 1 ej o een beetje lauwe melk

Beslag
© 200 g vette platte kaas « 150 g griessuiker © 2 grote of 3 kleine

eieren ¢ 5 soeplepels room (het beste resultaat met een blikje

van Nestlé) o 1 soeplepel puddingpoeder vanille (droog mengen
onder de suiker)

Zo maak je het
Taartdeeg

* Meng de bloem en de suiker in een kom en maak een kuil-
tje « Los de gist op in een beetje lauwe melk o Klop het ei
goed op « Smelt de boter tot ze zacht wordt op een laag vuur
en voeg het opgeklopte ei toe « Giet dit mengsel vervolgens
samen met de opgeloste gist in het kuiltje « Meng de bloem
en de suiker geleidelijk aan onder de boter en de gist » Goed
kneden e Laat het deeg rijzen totdat er barsten verschijnen
in het deeg « Rol het deeg uit met een deegrol en leg het in
een taartvorm e Laat het hierin nog even rijzen en duw dan

vervolgens het deeg aan met een vork (zowel in het midden
als aan de zijkanten).

Beslag

* Eiwit en eigeel scheiden o Klop het eiwit stevig op * Voeg
de platte kaas, de suiker, de eidooiers, de room en het
vanillepoeder samen en roer stevig « Spatel het opgeklopte
eiwit onder het mengsel » Giet dit mengsel in de taartbodem
* Bak 20 minuten in een voorverwarmde oven van 180° C



