AD’s recept van de dag

Peer in een jas 
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Voor 4 personen:
4 grote stevige handperen 

4 el rozijnen 

4 el bruine basterdsuiker 

2  tl kaneelpoeder 

2 el amandellikeur

1 el wit broodkruim

   40 g amandelspijs 

   4 plakjes diepvriesbladerdeeg 
   2 el bloem
   1 eidooier
Werkwijze:
· Schil de peren (maar laat het steeltje zitten!) en hol ze voorzichtig vanaf de onderkant ruim uit.
· Meng rozijnen, bruine suiker, kaneel, amandellikeur, amandelspijs en broodkruim en vul de holtes in de peren met dit mengsel (druk het goed stevig aan).

· Rol de velletjes bladerdeeg iets uit op een met bloem bestoven keukenblad. 
· Zet op elk plakje een gevulde peer en vouw de punten naar het steeltje van de peer toe. 
· Druk de randen van het deeg goed tegen elkaar aan en snijd het overtollige deeg weg.
· Klop de eidooier los met 2 theelepels water en bestrijk hiermee het bladerdeeg. 
· Zet de peren op een bakplaat en smeer ze met een kwastje in met de losgeklopte eidooier.
· Zet de peren in een voorverwarmde oven van 200 graden en bak ze in 25 minuten goudbruin.
Tip: lekker warm serveren met chocoladesaus 
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