GEITENKAASJE MET AMANDEL, GEHAKTE DADELS EN VERSE VIJGEN

Ingrediënten:

4
rol.
verse geitenkaasjes
12
st
verse vijgen

30
st
dadels


 3
st
vanillestokjes






 3
st
steranijs

400
gram
amandelschaafsel
 6
dl
rode wijn

8
st
eiwitten


 3
st
sinaasappels

300
gram
aardappelzetmeel
 1
st
citroenen

300
gram 
gesmolten boter


suiker

1
snufje
zout

Bereiding:

Meng voor de koekjes het amandelschaafsel, de eiwitten, het aardappelzetmeel en de boter en strijk het mengsel dun uit op een grote, voorverwarmde ingevette bakplaat..

Bak de koek in een voorverwarmde oven op 180º C gedurende ca. 5 minuten.

Als de koek licht begint te kleuren, steek dan met een uitsteekvorm van 

5 cm 12 koekjes uit en laat ze verder afbakken.

Kook de rode wijn met het sinaasappelsap, het citroensap, de vanillestokjes, de steranijs en suiker naar smaak.

Laat hierin de verse vijgen pocheren gedurende 10 minuten.

Haal ze uit het vocht en bewaar op een koude plaats.

Laat het pocheervocht inkoken tot een siroop en laat afkoelen.

Ontpit de dadels en hak ze fijn. Maak er, met behulp van een uitsteekvormpje, dezelfde rondjes mee als de koekjes.

Snijdt de geitenkaas in plakken van 1 cm .

Maak torentjes met de kaas, de amandelkoekjes en de gehakte dadels.

Plaats de vijg erop en bewaar op een koude plaats.

Presentatie:
Maak met de siroop met behulp van een spuitfles met smalle tuit een patroon op een koud bord en plaats het torentje er middenin.

Wijnadvies: Riesling Tardive

