Ad’s recept van de dag
Tapas: deegkoekjes gevuld met sardines 
Voor 4 personen: 
4 pakjes bladerdeeg

2 sneetjes wit brood

2 blikjes sardines in olie 

12 st groene olijven zonder pit
3 eieren

2 el olijfolie

peper, zout

Werkwijze:

· Snijd de korsten van het brood en week het brood in een beetje water.

· Laat de sardines uitlekken en hak ze fijn.

· Kook 2 eieren in circa 8 minuten in heet water. 
· Laat de eieren schrikken in koud water en pel ze en snijd ze in kleine stukjes.

· Hak de olijven fijn.

· Meng de sardines met olijven, brood, olijfolie en eieren in een schaal goed door elkaar en breng op smaak met peper en zout.

· Leg de bladerdeegplakjes neer en steek er rondjes uit van circa 8 cm doorsnede.

· Klop het ei en bestrijk het bladerdeeg met de helft van het geklopte ei.

· Verdeel het sardinesmengsel over de bladerdeegplakjes en vouw het bladerdeeg dicht, zodat u halve maantjes krijgt. Druk de uiteinden goed aan met een vork.

· Bestrijk de bladerdeegkoekjes met het overgebleven eimengsel.

· Bak de bladerdeegkoekjes in een voorverwarmde oven van 175 graden in circa 15 minuten bruin en gaar.
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