AD’s recept van de dag

Kaastaart met venkel en gerookte kip
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Voor 4 personen:

200 g bloem
1 tl rozemarijnnaaldjes
1 teentje knoflook
100 g koude boter
4 el ijskoud water
200 g Kernhem
   1 ui
   2 el boter 
   350 g venkel
   1 dl droge witte wijn
   1 el anijsdrank
   150 g gerookte kipfilet
   6 gewelde abrikozen
   2 eieren en 4 eierdooiers
   0,25 l crème fraîche

Werkwijze:
· Vermeng de bloem met de rozemarijnnaaldjes, het zout, de boter en het water en kneed de massa tot een stevige, soepele deegbal. 
· Verpak het deeg in plasticfolie en laat het een uurtje in de koelkast rusten. 
· Snijd de Kernhem in kleine blokjes. 
· Pel en snipper de ui en het knoflook en snijd de venkel zeer fijn.

· Verhit boter en fruit hierin ui, knoflook en venkel goudgeel. 
· Voeg de wijn en anijsdrank toe en kook het geheel in tot vrijwel alle vocht is verdampt. 
· Snijd de abrikozen en gerookte kipfilet in kleine blokjes.

· Rol het deeg uit en bekleed hiermee een ingevette springvorm van ca 24 cm doorsnede.

· Klop de eieren, dooiers en crème fraîche goed los, roer alle andere ingrediënten erdoor en schep het geheel in de vorm. 
· Bak de taart af in een voorverwarmde oven van 180 graden in ca 35 minuten. 
Tip: zowel koud als warm lekker!
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