Pompoentaart

Je hebt nodig:							Materiaal:
80 ml olie							2 kommen, 1 pollepel, 1 lepel, mes
100 gr yoghurt						1 rasp 
180 gram volkoren meel					2 snijplanken
2 theelepels bakpoeder					1 vel bakpapier
3 eieren							1 springvorm 28 cm	
1 theelepel kaneel						1 ovenplek
300 gram pompoen (iets gaar)
1 banaan +100 gram suiker
100 gram chocolade  

Koppel 1
Rol de bananen over de hoek van een tafel zodat ze van binnen zacht worden maar niet uit de schil knappen.
Klop de olie samen met de yoghurt. Klop de eieren er door.
Haal de banaan uit de schil en prak/roer ‘m helemaal fijn en doe bij het ei/olie/yoghurt mengsel. Doe ook de suiker erbij. Goed roeren.
Doe het meel mengsel van koppel 3 door je beslag en roer goed tot het een stevig, glad beslag is. Voeg pompoenrasp en gehakte chocolade van koppels 2 en 3 toe.

Koppel 2
Rasp  de pompoen en doe alles in een kom. Druk het vocht er uit. Geef het aan koppel 1.

Koppel 3
Roer het meel, de kaneel en de bakpoeder (zeven) door elkaar en geef het aan koppel 1. 
Rasp/hak de chocolade en geef ook aan koppel 1.
Span het bakpapier over de bodem van de springvorm en knip alles dat uitsteekt eraf.  Smeer de binnenrand van de springvorm in met boter/olie.


Keuken: Verwarm de oven 10 minuten voor op 200 graden.

Samen
Doe het beslag in het bakblik en breng naar de keuken.
Ruim alles op en was af.

Zet de taart 65-75 minuten in de oven en leg dit papier op het aanrecht met ev. een kookwekker erop



Was al je gebruikte materialen af en zet het op de centrale grote tafel.

