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Zoete Pompoentaart

· 225 g volle kwark

· 2 eetl. olie

· 1 eetl. Rietsuiker

· rasp van een sinaasappel

· 200 gram meel/bloem

· 100 gr. krenten

· 500 gr. oranje pompoen in blokjes

· 30 gr. boter voor invetten

· 1 dl. vers geperst sinaasappelsap

· 2 cm. verse gemberwortel

· 1 theelepel kaneel 1 mespunt kruidnagel

· 3 eieren

· 50 gr. rietsuiker

· springvorm 22 cm

Kwark met olie, suiker en sinaasappelrasp losroeren. Meel boven de kwark zeven en alles tot en soepel deeg kneden. 30 min. in de koelkast laten rusten. Oven voorverwarmen op 200 graden. Krenten 2 min. in een bodempje water koken, even laten nawellen en uitlekken. Pompoenblokjes 5 min. in de boter stoven, 2 dl. water toevoegen en met het deksel op de pan 10 min. zachtjes koken. Af en toe roeren. Pompoen iets laten af koelen pureren. Krenten, sinaasappels, gember, kaneel en kruidnagel toevoegen. eieren met de suiker loskloppen en door het pompoenmengsel scheppen. Deeg 3mm dik uitrollen. Springvorm invetten en met meel bestuiven en bekleden met deeg, met een opstaande rand van 3 cm. Met een vork gaatjes in de deegbodem prikken. Deeg onder in de oven 10. min. zonder vulling bakken. Pompoenmengsel in de taart scheppen, gladstrijken en nog 35 min. bakken.

