| NAAM GERECHT | Taartje met twee soorten pens en gekarameliseerde appels

| BENODIGDHEDEN: voor 6 personen | || FOTO:

-200gr. Luikse worst

-200gr. bloedworst

-3 jonagoldappels

-30gr. boter

-1 eetlepel suiker

-2 vellen bladerdeeg (kant- en- klaar)
-1 koffielepel bieslook, fijngesneden

| BEREIDING: 55 minuten

-Verwarm de oven voor op 200°C. Snij de Luikse worst en de bloedworst in schuifjes.
-Schil de appels en snij ze in dunne partjes.

-Laat de boter met de suiker smelten in een pan op middelmatig vuur en karamelliseer
daarin de appelpartjes gedurende 15 minuten.

-Rol de vellen bladerdeeg uit en snij er vierkanten uit. Leg ze op een bakplaat bekleed met
bakpapier en bak ze gedurende 20 minuten in de oven.

-Haal de taartjes uit de oven en verdeel er dakpansgewijs de schijfjes Luikse worst en
bloedworst en de appels over.

-Zet de taartjes nog 10 minuten in de oven tot het deeg goudbruin is. Versier met wat
bieslook en serveer meteen.

| WIINKENNIS:

-Een Pinot Blanc d’ Alsace uit de Cave de Pfaffenheim
-Waar: Carrefour en GB.
-Prijs: 5,00€




