











Recepten

BLADER-
DEEG-
HAPJES

> 4 plakjes diepvriesbladerdeeg

MET GECARAM ELISEERDE UI, > 3 kleine of 2 grote rode uien

> 1 appel
APPEL EN (G EITE N) KAAS > 1 pakje met geitenkaasschijfies of pittige
geraspte Gruyere of oude kaas
> een paar takjes verse tijm
> olijffolie

Deon

Snijd de plakjes diepvriesbladerdeeg in
vieren (4 vierkantjes) en leg ze op een
met bakpapier beklede bakplaat.
Bestrijk de randen van elk vierkantje met olijfolie.

Snijd de uien in ringen en bak deze
in olijfolie tot ze mooi bruin gecara-
meliseerd zijn. Bestrooi de uien met
peper en zout, schep ze op een bord en zet ze
even apart.

Schil de appel en snijd hem in

32 dunne schijfies. Bak deze schijf-

jes in dezelfde koekenpan met wat
extra olijfolie tot ze goudbruin zijn.

Leg nu op het midden van elk
vierkantje een hoopje ui, 2 schijfies
appel en een paar stukjes (of wat
geraspte) kaas. Strooi er verse tijm over en
bak de hapjes in 15-18 minuten goudbruin.
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Recepten

WENTEL-
TEEFJES

MET GEBAKKEN APPELTJES

-

R
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Jodip

> 4 sneetjes (oud) brood
> 4 eieren

> een scheut melk

> een flink snuifie kaneel
> 1 eetlepel basterdsuiker
> 2 appels

> boter

Meng de melk met de eieren en

klop dit los. Snijd de appels in mooie
dunne schijfies (met schil is mooier
en gezonder, maar als je daar niet van houdt
dan schil je de appels) en hussel ze door de
kaneel en suiker.

Zet twee koekenpannen met een
flinke klont boter op matig vuur.
Bak in de ene pan de appeltjes.
Haal de sneetjes brood door het eimengsel.
Bak ze in de andere pan aan beide zijden tot
ze mooi goudbruin zijn.
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ZELFGEMAAKTE
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APPE

B AKKER

Jodi

> 2,5 kilo zoete appels
> 250 ml water
> 250 gram donkerbruine basterdsuiker

Dran

Spoel de appels heel goed af en droog
ze daarna met een schone theedoek.
Ontdoe de appels van steeltjes en
kroon en snijd ze in stukken. Doe de appels
samen met het water in een grote pan en laat
ze in 50 minuten tot moes koken.

Zet een groot vergiet in een grote
pan, leg daarin een kaasdoek en laat
de appelmoes circa 24 uur uitlekken.
Knijp tussendoor een paar keer flink uit.

Schep voorzichtig de overgebleven
appelmoes uit de doek. Verhit het
sap met de suiker en kook het op
een laag vuurtje (zonder deksel) zodat het
stroperig wordt: dit duurt ongeveer 60 minu-
ten. Als een druppel in een draadje van de
lepel valt is de stroop klaar!
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Smaak van 't S€1Z0OE N wmummemmmmene

DE NIEUWE APPELTJESOOGST

Appeltjes- Appelcitroen-
muffin
€2,10

Appelkwarkgebakije Pitten
volkoren
£€3;90 nu € 3,20

Appelteutje Appelcaramelvlaai  Speltknackers Caramelco
€2,90 nu €2,60 €26;50 nu € 18,00 €2,35nu €2,00 €3,95
(28 augustus t/m 30 september) (28 augustus ¥/m 30 september) (28 augustus t/m 30 september) (28 augustus /m 30 september)
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