AD’s weekend recept
Kaaskoek met tonijn
Voor 4 personen:
400 g uien
50 g boter 
300 g broccoli
250 g tonijn in water (blikje)
150 g bloem 
1 tl bakpoeder
1 tl zout
160 g geraspte pittige kaas
4 eieren
1 el kappertjes
4 el mayonaise

Werkwijze:
Pel de uien en snijd ze in ringen. 
Fruit deze goudbruin op een niet te hoog vuur in 25 gram boter. 
Snijd de broccoli in kleine roosjes en kook deze één minuut in ruim water met wat zout. 
Laat de tonijn uitlekken en pluk de vis in kleine stukjes.

Meng in een kom de bloem en het bakpoeder met het zout, peper en de geraspte kaas.
Smelt 25 gram boter. 
Klop de eieren los met de mayonaise en de gesmolten boter en roer dit eimengsel door het bloem-kaasmengsel. 
Roer de uien, broccoli-roosjes en de kappertjes door de deegmassa. 
Bekleed een ingevette bakvorm met vetvrij bakpapier.

Schep de deegmassa erin. 
Schuif de vorm in het midden van een voorverwarmde oven van 175 graden. 
Bak de kaaskoek gaar en goudbruin in ca 20 minuten. 
Laat de kaaskoek daarna iets afkoelen en neem hem uit de bakvorm. 
Verwijder het papier en laat de koek op een rooster afkoelen tot hij lauwwarm is.

Verdeel de kaaskoek in gewenste stukjes.
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