
NU OOK IN NEDERLAND VOORDELIG VERKRIJGBAAR

Multifunctioneel
Milieuvriendelijk
Zacht voor het lichaam
Goed voor uw portemonnee
Ruimtebesparend



Hassebergjes oet Westerwolde 
 
 
Ingrediënten: 
200 gram koude aardappelen, 
de vorige dag gekookt en 
gepureerd tot kruimels 
50 gram rozijnen 
5 eetlepels cognac  
25 gram gekonfijte citroenschil  
4 eieren 
200 gram suiker 
Mespuntje zout 
Geraspte schil van 1 
biologische citroen 
4 eetlepels aardappelmeel 
75 gram patent bloem 
Zakje bakpoeder 
Mespuntje zuiveringszout 
125 gram gemalen hazelnoten 
 
Papieren mini 
cupcakevormpjes  
 
Voor de topping: 
Chocoladeglazuur 
slagroom 

 
Was de rozijnen met warm water. Zet ze dan in een schaaltje 
overgoten met de cognac te wellen. 
Klop de eieren schuimig in een grote kom en doe er de suiker, 
het zout en de gekonfijte citroenschil door. Klop tot alles een 
schuimige massa is. 
Zet de oven aan op 200 °C, de oven is dan op temperatuur als 
je klaar bent met het deegmengsel. 
Zeef de bloem, het aardappelmeel, bakpoeder en het 
zuiveringszout boven de kom. Roer alles door elkaar. Voeg 
dan de aardappelkruim toe en de gemalen hazelnoten. Roer 
alles zorgvuldig door elkaar. Giet ten slotte de rozijnen af en 
meng deze met de geraspte citroenschilletjes door het beslag. 
Doe de papieren vormpjes in de metalen mini cup cakevorm. 
Vul deze vormpjes voor de helft met het deegmengsel. 
Zet de vorm in het midden van de oven en reken op ongeveer 
15 minuten baktijd. Controleer met een prikker hoever het 
bakproces is. 
Het deeg is genoeg om 72 Westerwoldse mini taartjes van te 
maken (of 12 normaal formaat cupcakes) 
Deze taartjes kun je heel goed invriezen. Het afmaken met 
glazuur moet je dan pas doen na dat je de taartjes ontdooid 
hebt. 
 
Ook kun je er een taart mee maken in een springvorm met 
Ø24 centimeter. Denk eraan dat je dan de vorm invet met 
boter en er paneermeel over stuift voor het beslag in de vorm 
giet. De baktijd is dan ongeveer 60 minuten 
 

 





 




