[image: image1.jpg]w‘ eYre
tHE cHEESE FAMILY rrow nocLan






CARPACCIO
VAN GEPOFTE BIET
MET BOER’N TROTS
INGREDIËNTEN VOOR 4 PERSONEN
• 120 gr Boer’n trots Koe Knoflook Truffel kaas  

• 300 gr bieten 

• 1 krentenbol

• 4 takjes verse dille

• 80 gr rode druiven

• 2 tl grove mosterd

• 2 tl balsamicoazijn

• 1 el honing 

• Zout en peper

BEREIDINGSWIJZE

Verwarm de oven voor op 180 graden. Verpak de bieten in aluminiumfolie en leg ze op een ovenschaal. Pof de bieten 40 minuten in de oven. Tip: De tijd is een beetje afhankelijk van de grootte van de biet. Als je makkelijk met de punt van een mes in de bieten kunt prikken, dan zijn ze gaar. 
Haal de gepofte bieten uit de oven, open de pakketjes en laat ze afkoelen. Snijd ze daarna in zo dun mogelijke plakjes en verdeel de plakjes overlappend over vier mooie borden. 

Snijd een krentenbol in hele dunne plakjes en rooster deze in de oven op 180 graden in 8 minuten krokant. Halveer de druiven en snijd de Boer’n trots kaas in blokjes.

Garneer de bieten carpaccio’s met blokjes Boer’n trots kaas, druiven, verse dille, toefjes grove mosterd, balsamicoazijn en honing. Voeg peper en zout naar smaak toe. 

Voorgerecht | Makkelijk gemiddeld gevorderd





Bereidingstijd | 70 min.











