GANDAHAM GEVULD MET WITLOF EN APPEL YOGHURTSAUSJE MET LUIKSE SIROOP
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Saus: mix het citroensap, de mosterd, de siroop, balsamico en appelsap in een blender. Druppel tijdens het draaien de olijfolie erbij en meng er op het laatst de yoggurt door. Breng opsmaak met peper en zout.

Witlof:  snijd de witlof en de appel in staafjes (bewaren onder citroenwater. Vlak voor het oprollen, drogen in de slacentrifuge en vermengen met een beetje saus. 

Schik een lepel op een plakje ham en rol dit op. Snij het rolletje aan een zijde vlak.

Presentatie: Plaats een rolletje rechtop op een bord. Lepel een ring van saus om het rolletje en garneer met peterselie en grof gesneden bieslook. 

Wijnadvies:Trimbach Muscat € 14,25

