Citroen en bosbessen kaastaartjes 
Nodig:
375 g filodeeg
100 g ongezouten boter, gesmolten
1/2 kopje witte suiker
250 g roomkaas, op kamertemperatuur
1/2 kopje kristalsuikersuiker
1 tl vanilleextract
Rasp van één citroen
250 g bosbessen

Voor decoratie
Poedersuiker



Bereidingswijze:

Voordat je begint met dit recept voor filodeeg, haal je het filodeeg uit de koelkast zodat het in de verpakking op kamertemperatuur kan komen.

Verwarm de oven voor op 200 graden Celsius (hetelucht).

Leg een vel filodeeg op je aanrecht en bestrijk het met gesmolten boter. Bestrooi met witte suiker. Leg er een ander vel deeg bovenop, bestrijk het met boter en bestrooi met suiker. Vouw het deeg met je vingers tot een harmonica-patroon en rol het vervolgens op tot een cirkel om de taartbodem te maken. Druk het midden van het deeg plat om een ​​holte te creëren voor de cheesecakevulling. Leg de taartbodem op een bakplaat. Herhaal dit met het resterende deeg, de boter en de
suiker.

Meng de roomkaas met een spatel tot een glad mengsel. Voeg de poedersuiker, vanillepasta en citroenschil toe en meng alles goed door elkaar. Schep twee eetlepels van het mengsel in elke taart en garneer met verse bosbessen.

Bak 20 minuten af tot goudbruin en laat afkoelen en doe er wat bloemsuiker op.


