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KERST
BORRELBROOD
MET BOER’N TROTS
INGREDIËNTEN VOOR 4 PERSONEN (8 SPRINGROLLS)
• 16 blokjes Boer'n Trots Karamel Koe kaas, 15 mm bij 15 mm

• 60 gr Boer'n Trots Honing Koe geraspt, ter garnering 

• 1 rol pizzadeeg

• 20 gram boter

• 1 theelepel gedroogde oregano

• 2 takjes verse basilicum eventueel takje verse peterselie
BEREIDINGSWIJZE

STAP 1 Verwarm de oven voor op 200 graden. Rol het pizzadeeg eventueel wat meer uit en snijd het in vierkantjes van 2 bij 3 cm. 

STAP 2 Snijd de kaas in blokjes van 15 mm bij 15 mm. 

STAP 3 Leg een blokje kaas op een vierkantje pizzadeeg en vouw het deeg om de blokjes kaas. Maak het bolletje goed dicht.
STAP 4 Leg de bolletjes van het gevulde deeg met de vouwkant naar beneden op de bakplaat in de vorm van een kerstboom. 

STAP 5 Hak de kruiden fijn en smelt de boter in een pannetje. Bestrijk de bolletjes deeg met de gesmolten boter en bestrooi dit met de gehakte kruiden. 

STAP 6 Verdeel hierover de geraspte kaas. 

STAP 7 Verwarm het borrelbrood 15 tot16 minuten in de oven tot het deeg gaar is en goudbruin is gekleurd.

STAP 8 Dit wordt écht genieten! Extra genieten? Serveer het Kerst breekbrood eventueel met tomatensaus. Fruit een gesnipperd uitje met 2 geperste teentjes knoflook aan in een pannetje. Doe hierna een blik tomatenblokjes erbij, samen met 1 eetlepel oregano. Laat dit 15 minuten pruttelen. Pureer de tomatenblokjes hierna tot een gladde saus en laat het afkoelen. Dippen maar

TIP: Het is ook lekker om de borrelbroodjes te serveren met een pizzasaus of tomatensaus als dip
RECEPT VAN BRENDA KOOKT (www.brendakookt.nl)

Borrel | Makkelijk gemiddeld gevorderd





Bereidingstijd | 30 min.











