GEITENKAAS MET APPEL EN FILODEEG
INGREDIËNTEN:

5

stuks

appel
3

rollen

geitenkaas
appelstroop



filodeeg
gesmolten boter

aceto balsamico
VOORBEREIDING

1. Zet alle ingrediënten klaar.
2. schil de appels en snijd ze in plakken van 1 1/2 cm /steek met een steker 18 rondjes                                   uit de appels/zet ze op een ovenmatje op een ovenplateau
3. leg op de bovenkant van de rondjes appel een flink dot appelstroop
4. verwijder de kopse kanten van de geitenkaasjes/ snijd uit iedere rol 6 plakken/leg de rolletjes geitenkaas op de rondjes appel
5. snijd uit de bladen filodeeg stroken die een ½ cm groter zijn dan de gestapelde torentjes van de geitenkaas appel
6. smeer de stroken filodeeg aan 1 zijde in met de geklaarde boter/draai de stroken met de beboterde kant naar binnen om de torentjes
7. besprenkel de torentje met een paar druppels aceto-balasamico
8. oven voorverwarmen op 180 graden celsius en 15 min in de oven
9. eet smakelijk


