MonChoutaart

Ingrediénten:
1 pak Bastogne koeken
100 gram ongezouten roomboter °
250 ml slagroom

100 gram suiker
8 gram vanillesuiker met Petra POSSel

200 gram MonChou kleine, 2 stevige pakjes (blokken)
1 pot kersenvlaaivulling (of een blik, bijvoorbeeld Hak)

Bereiding

Maal de Bastogne koeken fijn in een keukenmachine of gebruik je handen of een
deegroller en twee stukken bakpapier. Smelt de boter in een pannetje en voeg hier
de koekkruimels aan toe. Roer goed door tot een stevige massa. Meteen verwerken!

Schep het koek-botermengsel in de met bakpapier beklede bakvorm. Verdeel het
gelijkmatig over de bodem en druk stevig aan. Duw het tegen de rand een beetje
omhoog. Zet de bodem in de koelkast om stevig te worden.

Klop ondertussen in een kom de slagroom met de suiker, vanillesuiker en MonChou
tot een romig mengsel. Schep dan de vulling op de afgekoelde taartbodem, verdeel

gelijkmatig en zet de taart minstens 2 uur in de koelkast zodat de vulling goed stevig
wordt.

Verdeel de kersenvlaaivulling over de taart.

Laat de MonChoutaart in de koelkast staan tot serveren. Gebruik een scherp mes dat
je bij elke snee even in heet water doopt en afveegt met een stik keukenrol, dan krijg
je een nette snijrand.
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