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Menugang: Hoofd-
gerecht

Keuken: -

Personen: 4

Sterren: ***

Bron: Ghislaine Voogd

Ingrediénten

2-3 el créme fraiche

1 rl deeg, blader- (ca.
270 g)

1 ei, losgeklopt

2 el honing

150 g kaas, blauwe,
zoute (bijv. bleu
d'Auvergne of blue
stilton)

1 el Maldon-zoutviokken
2 el olie, olijf-

1 peer, in dunne plakjes
(conference)

- peper, zwarte, vers-
gemalen

1 venkelknol (ca. 200 g)
1 el venkelzaad

1 hv walnoten

J

Bladerdeegplaattaart met blauwe kaas en venkel.

Bereiding.

Maak de venkelknol schoon en snijd de groene
stelen eraf.

Snijd de venkel doormidden.

Leg de platte zijde van een venkelhelft op een
mandoline en schaaf hem voorzichtig in flinter-
dunne plakjes (let goed op je vingers).

Schaaf ook de andere helft.

Breng water aan de kook in een kookpan met
een snuf zout.

Kook de plakjes venkel 5 min. en giet ze dan af.
Dep de venkel even droog met wat keuken-
papier.

Verwarm de oven voor op 200°C.

Bekleed een bakplaat met bakpapier.

Rol het deeg uit op de bakplaat en prik er met
een vork wat gaatjes in de het deeg.

Strijk de créme fraiche uit over het deeg, maar
laat rondom een rand van ca. 1 cm vrij.

Verdeel de plakjes gekookte venkel en de peer
over de créme fraiche.

Verkruimel er vervolgens de blauwe kaas en de
walnoten over.

Besprenkel het geheel tot slot met de honing en
de olijfolie en maal er wat zwarte peper over.
Bestrijk de deegrand met losgeklopt ei en
bestrooi die met de venkelzaadjes en Maldon-
zoutvlokken.

Bak de plaattaart 23-25 min. in de oven.

Tip:

Je kunt in in plaats van blauwe kaas ook
geraspte gruyeére of pittige cheddar gebruiken.

Bereidingstijd: 35 min.
Grill-/oventijd: - min.
Wachttijd: - min.
Calcium: - mg
Energie kJ: -

Energie kcal: -

Eiwit: - g
Koolhydraten: - g
w/v suikers: - g
Natrium: - mg

Vet: - g

w/v onverzadigd: - g
w/v verzadigd: - g
Vezels: - g

Groente: - g

Zout: - g
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Gebruikte afkortingen (v2.6).
| Afkorting | Betekenis |
EX

Aantal
[EYI Afgestreken eetlepel
Afgestreken koffielepel
Afgestreken theelepel
Balletje
Bierglas
Bekertje
Bakje

Blik

Blaadje
Blikje

Blok

Blokje
Bolletje

Bord
Borrelglas
Bosje

Bundel
Cocktailglas
Cup(s)
Deciliter

Deel

Dopje
Draadje(s)
Druppel(s)
Dessertlepel
Doosje
Eetlepel (= 2 kol)
Fles

Flesje

Gram

Grote beker
Groot blik
Grote fles
Grote kop
Glas (150 ml)
Groentelepel
Grote zak
Half-om-half
Handvol
Jeneverglas
Klein bakje
Klein blik
Klein bosje
Klein flesje
Kilogram
Kropje

Kleine
Klontje

Klont
Kommetje
Knol
Koffielepel (= 2 tl)
Kopje

Kuipje

v2.6
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T Kiein plukje
II!_ Klein potje
Krop

Klein stukje
Kleine struik
Likeurglas
Moot
Miniblikje
Maatschepje
Per persoon
Partje

Pak

Pakje
Pakket

Plak

Plukje

Pijpje

Portie

Pot

Potje

Rol

Reep
Scheutje
Schijfje
Schaaltje (150 g)
Scheut
Soeplepel
Slagen
Sprietje
Staafje
Stuk(je)
Stokje
Stengel
Struik
Stronk

Snee
Snuifje
Stuk(s)
Tablet
Toefje

Takje
Theelepel
Teentje

Tros

Trosje

Tube

Volle eetlepel
Vel
Vierkantje
Vingerlengte
voorb.tijd Voorbereidingstijd
Wijnglas
Zak(je)

v2.6
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