3 handperen; 100 growm boter, mespuntje zout, 100 gramv suiker,

40 grawm amandelen of walnoten, 2 eievern; 100 grom gelfrijzend
bakmeel; 1 theelepel bakpoeder, 30 grwwvmaopoeder 3/4 dl stout
of Guiness; beetje poedersuiker.. . _

Verwwmd@ovmvow op 180 °C.

Schils de perew ew snijd e in 4 parten. Verwijder het klokhuis. Leg
de stukken peer met de ‘bolle’ kant naaw benedew in de taartvorm.

Doe de boter en de suiker inv eenv ko e klop ge tot eenv romige,
bleke mosso. Maal de amandelen of walnoter even fijnv env voeg
die soumen met de eieren toe en klop weer goed door elkaaw. Zeef
mengsel en spatel allesy luchtig door elkaowr. Voeg het bier toe erv
klop het beslag glad. Verdeel dil over depeifexyvmétrg’]ogladxmet
eenv paletimes of lepel. :

Bak de taort inv zo°w 25 minutenw mooi gaar.
Laat de toowt wakt afkoelen ew stort hew op eenvtoartschaal.

Bestuif de taourt met wat poedersuiker evw dien henm op met eenv
flinke dot lagroom/






