AD’s recept van de dag

Basilicum-fetarol 
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Voor 4 personen:

50 g pijnboompitten
1 pakje filodeeg
2 zakjes verse basilicum (à 15 g)
200 g fetakaas
1 bakje magere kwark 
3 el paneermeel
   50 g boter
   1 eidooier
   12 kerstomaatjes
   1 el boter om in te vetten
Werkwijze:
· Rooster de pijnboompitten in ca 2 minuten goudbruin in een droge pan.
· Hak het basilicum fijn, snijd de feta in stukjes en pureer deze samen met de kwark en de eidooiers in een keukenmachine.
· Leg een doek op het werkblad, leg het filodeeg erop, bestrijk dit dun met gesmolten boter, bestrooi met paneermeel en besmeer met het kwarkmengsel (houd ca 3 cm van rand vrij). 
· Strooi de pijnboompitten erover, rol het deeg op met behulp van de doek, bestrijk de randjes dun met boter om ze vast te plakken. 
· Leg de deegrol met de naad naar beneden op een ovenplaatje en bestrijk de bovenkant royaal met gesmolten boter. 
· Laat de rol in een voorverwarmde oven van 200 graden in ca 25 minuten goudbruin en gaar bakken. 
· Was en ontvel de tomaatjes.  
· Snijd de rol in plakken en serveer deze op borden met de tomaatjes en eventueel wat achtergehouden pijnboompitten.
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