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Current rating 0. Click to rate.





0 Reviews


Paas rijstevlaai
ongeveer 12 porties
Gemakkelijk
40 



Deze heerlijk rijstevlaai met stukjes amandel is lekker zacht en smeuïg. Zeker een aanrader tijdens de brunch. 


Afdrukken

Delen









Ingrediënten

Bereiding




Benodigdheden

Ingrediënten
Voor de vulling
500 ml
melk

snufje
zout

100 g
rijst  (ronde korrel)

75 g
zachte boter

125 g
suiker

2 zakjes
Dr. Oetker Bourbon Vanille Suiker

geraspte schil van 1 citroen

4
eieren

100 g
gepelde, gemalen amandelen

200 g
room


Voor het deeg
275 g
bladerdeeg


Extra
100 g
abrikozenconfituur

50 g
rozijnen



Gemaakt met:
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Dr. Oetker Bourbon Vanille Suiker






Bereiding:


Bereiding:










40 min
1


Voorbereiding
Voor de vulling: Breng de melk met zout en rijst in een pot aan de kook. Laat de rijstpap gedurende ca. 25 min. op een middelhoog vuur inkoken tot je een dikke pap hebt. Roer af en toe. Laat de pap een beetje afkoelen. Vet de springvorm in. Verwarm de oven voor.

Boven en onderhitte: 180°C  // Hetelucht: 160°C





2


Bladerdeeg
Bedek de springvorm met bladerdeeg, snijd het deeg indien nodig rond de rand af. Prik enkele keren met een vork in het deeg. Bestrijk het deeg met confituur en strooi er de rozijnen over.





3


Vulling
Mix de boter in een mengkom met de kloppers tot een glad mengsel. Voeg beetje bij beetje suiker, vanillesuiker en Finesse van Dr. Oetker onder voortdurend mixen toe, tot je een smeuïge massa verkrijgt. Mix elk ei ongeveer 1/2 minuut op de hoogste stand onder de massa. Meng er de amandelen en de room onder. Roer de lauwe rijstpap onder de massa en verdeel de massa gelijkmatig over de vorm. Schuif de vorm op het rooster in de oven.

Baktijd: ca. 45 min.





4


Laat de vorm even op een taartrooster staan. Maak dan de springvormrand los, verwijder hem en laat de taart afkoelen.
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Baktips
Je kunt de afgekoelde taart desgewenst met poedersuiker bestrooien voor het serveren.











Tips

: Je kunt de afgekoelde taart desgewenst met poedersuiker bestrooien voor het serveren.


Extra informatie
Nog meer informatie
Voedingswaarde



1 Portion =  152 g
	Per 100 g

	Per portie



Energie

Vet

waarvan verzadigd vet

Koolhydraten

Suiker

Eiwit

Zout


825 kj
197kcal

12.69 g


4.37 g


16.81 g


11.71 g


4.42 g


0.89 g







* Refentie-inname van een gemiddelde volwassene (8400 kJ/2000 kcal)
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BEOORDEEL DIT RECEPT
Wat vind je van dit recept?

BEOORDEEL DIT RECEPT   
  
  
  
  
 
   
  
  
  
  
 

Versturen












Vergelijkbare recepten

Gelijkaardige recepten


Muffins[image: Logo Image]
Bakken


30 MinGemakkelijk
Muffins
Receptdetails bekijken






30 MinGemakkelijk
Muffins









Appel-Vanillecake[image: Logo Image]
Bakken


100 MinGemakkelijk
Appel-Vanillecake
Receptdetails bekijken






100 MinGemakkelijk
Appel-Vanillecake









American Chocolate Brownie Cookies[image: Logo Image]
Bakken


50 MinGemakkelijk
American Chocolate Brownie Cookies
Receptdetails bekijken






50 MinGemakkelijk
American Chocolate Brownie Cookies









Appelcake met chocofantasie[image: Logo Image]
Bakken


50 MinGemakkelijk
Appelcake met chocofantasie
Receptdetails bekijken






50 MinGemakkelijk
Appelcake met chocofantasie









Oliebollen met Chocoladeglazuur[image: Logo Image]
Bakken


30 MinGemakkelijk
Oliebollen met Chocoladeglazuur
Receptdetails bekijken






30 MinGemakkelijk
Oliebollen met Chocoladeglazuur









Paas-blondies[image: Logo Image]
Bakken


65 MinGemakkelijk
Paas-blondies
Receptdetails bekijken






65 MinGemakkelijk
Paas-blondies









Het paard van sinterklaas[image: Logo Image]
Bakken


35 MinGemakkelijk
Het paard van sinterklaas
Receptdetails bekijken






35 MinGemakkelijk
Het paard van sinterklaas












Volg ons en blijf op de hoogte van al het laatste nieuws!
Volg ons op social media!
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Pizza op Facebook
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Pizza op Instagram
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Bakken op Facebook
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Bakken op Instagram
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YouTube
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Pinterest









Scroll to top

Newsletter
Bakken en koken is onze passie en dat delen we graag met jou!
Dankzij onze nieuwsbrief blijf jij als eerste op de hoogte van onze laatste promoties, nieuwste producten en unieke wedstrijden met leuke prijzen.
Ook inspireren wij je graag met onze lekkere recepten en handige culinaire tips.
Schrijf je gratis in en blijf up-to-date! 


brand *
sourceUrl *
Aanspreking *

	Mevrouw
	De Heer
	Familie


Voornaam *
Naam *
E-Mail *
Ik ontvang graag *Nieuwsbrief voor Pizza
Nieuwsbrief voor bakken
Beide nieuwsbrieven

Ja, mijn contactgegevens mogen worden gebruikt om mij de gratis nieuwsbrief te sturen met nieuwtjes, toekomstige wedstrijden, acties, promoties en aanbiedingen van Dr. Oetker . Meer informatie over waar deze toestemming betrekking op heeft is te lezen in ons “Privacybeleid” Afmelden kan op elk moment door de hiervoor bestemde link te gebruiken in elk nieuwsbrief of een e-mail te sturen aan privacy@oetker.be
 *


*Verplicht veld

Schrijf mij in!



















Recepten & Producten



Bakken
Alle producten



Volg Dr. Oetker
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Over Dr. Oetker



Over Dr. Oetker
Duurzaamheid
Carrière
Compliance



Meer van Dr. Oetker



Dr. Oetker International





Recepten & Producten

Volg Dr. Oetker

Over Dr. Oetker

Meer van Dr. Oetker


	Bakken

	Alle producten
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	Dr. Oetker International
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