SALADE MET GEFRITUURD GEITENKAASJE

3
rol
geitenkaas 

75
gr
honing

100
gr
amandelen


zout en peper

3

eiwitten


  1
krop
sla

4
dl
sinaasappelsap

  1
st
appel



kervel


12

walnoten

Saus: 

Het sinaasappelsap met de honing, een beetje zout en peper laten inkoken tot sausdikte en laten afkoelen.

Amandelen in keukenmachine vermalen (niet te fijn) en in een bekken doen. 

De eiwitten klaar zetten in een bekken en loskloppen met een klein beetje water. 

De geitenkaasjes in 12 porties snijden (5 per rol) met behulp van een nylondraad.

Haal ze door het eiwit en dan door het amandelschaafsel. 

Herhaal dit nog een keer zodat er geen geitenkaas meer zichtbaar is. 

Snij de appel in blokjes (5 x 5 mm) en besprenkel ze met een beetje citroensap. Meng ze door de sla. 

Meng een wat sinaasappelsaus door de sla zodat hij een beetje plakt. 

Presentatie

De sla in ringen doen en op een bord verdelen, daarop de gehalveerde noten leggen.

Sprenkel er wat saus omheen. 

Frituur de kaasjes in een pannetje met 10 cm arachideolie en leg de kaasjes vervolgens in de ring op de sla.

De ring eraf halen, garneren met een tak kervel (of andere tuinkruiden)

Wijnadvies: Sancerre

