Hartige taartjes met zoete aardappelcrème
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Ingrediënten:4 personen
1 el
boter/olijfolie
             10 plakken
bladerdeeg ontdooid


200 g zoete aardappelen
     100 g aardappelen(kruimige)


100 ml kookroom
             3 rode uien
Ketjap manis

Bereiden:

Verwarm de oven voor op 180 graden en vet de holletjes van de muffinvorm in met boter. Schil de zoete aardappels en kruimige aardappels en snijd in grove stukken. Kook de aardappels in ca. 20 minuten gaar in water met een snufje zout. Giet af en pureer samen met de kookroom en boter tot een smeuïge crème.
Leg de plakjes deeg uit en steek er rondjes uit met behulp van een uitsteekvorm. Druk het deeg in de muffinvorm en laat een klein randje erboven uitkomen. Bak de bodems in ca. 15 minuten in de voorverwarmde oven. Snijd de rode uien in ringen en bak ze in koekenpan met olie en voeg als laatste wat ketjap toe en laat afkoelen. Haal de uien uit de pan en laat goed uitlekken.

Vul de mini hartige taartjes met de zoete aardappelcrème en leg hier de rode uienringen op. Breng op smaak met zout en peper. Serveer er een frisse salade bij

