AD’s recept van de dag

Bladerdeeg met blauwaderkaas en peer
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Voor 4 personen:
4 plakjes roomboterbladerdeeg 

4 peren
het sap van 1 citroen

2 dl sinaasappelsap

1 glaasje witte wijn 

150 g roquefort 
                                                      4 takjes rozemarijn
   peper uit de molen
   1 ei
Werkwijze:
· Schil en halveer de peren en verwijder de klokhuizen.
· Breng witte wijn, sinaasappelsap en citroensap aan de kook, leg de peren hierin, vul aan met water tot ze onder staan, kook de peren gaar in ca 15 minuten, laat ze afkoelen en dep ze droog.
· Verwarm de oven voor tot 200 graden en bekleed een bakplaat met bakpapier. 

· Leg de plakjes bladerdeeg naast elkaar op het bakpapier, snijd de peer in plakken en beleg hiermee het bladerdeeg (houd de randen vrij).
· Pluk de blaadjes rozemarijn van de steeltjes.
· Verdeel de Roquefort en rozemarijn over de peer en bestrooi met peper. 
· Klop het ei los en besmeer de randen van het deeg hiermee.

· Bak het bladerdeeg af in ca 20 minuten en serveer op warme borden.
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