
Griekse amandelcake 
 
 

Wat heb je nodig 
 
125 gram bloem   250 gram yoghurt (volle) 
125 gram griesmeel   3 eieren 
125 gram boter (zacht)  1 eetlepel rozenwater 
230 gram suiker   1 eetlepel limoensap 
55 gram amandelen   2 theelepels bakpoeder 
boter om in te vetten 
 
4 beslagkommen (waarvan 1 vetvrij gemaakt) 
 
 Zet de oven op 180 graden. 

 Vet een cakevorm in. 

 Maal de amandelen in de hakmachine of blender. 

 Scheid de eieren en doe het eiwit in een vetvrije beslagkom. 

 
 Hang een zeef boven een andere (2e) beslagkom. 

 Roer de bloem en het bakpoeder door de zeef. 

 Doe de gemalen amandelen en het griesmeel bij de bloem. 

 Meng alles goed door elkaar. 

 
 Doe de eidooiers in weer een andere (3e) beslagkom. 

 Doe de yoghurt, rozenwater en het limoensap erbij. 

 Mix het even kort door elkaar. 

  

 
 Doe de boter en de suiker in weer een andere (4e) beslagkom. 

 Mix de boter met de suiker romig in 3 minuten. 

 Doe het yoghurtmengsel bij het botermengsel. 

 Mix alles door elkaar in 2 minuten. 

 
 Doe het bloemmengsel bij het boter-yoghurt mengsel. 

 Roer het met een lepel door elkaar tot een samenhangend deeg. 

 Maak de gardes ook vetvrij met citroensap of azijn. 

 Klop de eiwitten op tot zachte pieken in ongeveer 6 minuten. 

 
 Doe de geklopte eiwitten bij het bloemmengsel. 

 Spatel de eiwitten er losjes doorheen. 

 Schenk of schep het beslag in de cakevorm. 

 Strijk de bovenkant glad. 

 
  
 Zet de cakevorm in de oven. 

 Bak de cake in ongeveer 50 minuten goudbruin. 

 Laat de cakevorm 10 minuten afkoelen in de vorm. 

 Haal hem uit de vorm en laat hem verder afkoelen op een rooster. 

 


