GEBAKKEN SCHAPENKAAS IN FILODEEG MET GEMARINEERDE AUBERGINE
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Ontdooi het filodeeg in een vochtige theedoek. 

 

Snij de aubergines in ronde schijven van ca 4 mm dik. Bak de schijven in de olie tot ze aan beide zijden bruin zijn. Meng in een grote kom de fijngesneden knoflook, de sojasaus, de rode wijnazijn, het citroensap en de olijfolie en voeg naar smaak zout en peper toe. Laat hierin de aubergineschijven tot opdienen marineren. Voor het opdienen de aubergineschijven deppen met keukenpapier om overtollige olie te verwijderen.

 

Laat de balsamico-azijn en de suiker inkoken tot een dunne stroop.

 

Verdeel de kaas in 14 porties. Snij 14 vierkanten uit het filodeeg van ca. 12 bij 12 centimeter. Smeer de bovenzijde in met eidooier en vouw ieder deeglapje om een portie kaas. Smeer de buitenzijde van het pakketje in met wat gesmolten boter en bak ze ca. 9 minuten in een oven van 180 graden.

 

Rooster de pijnboompitten in een tefalpan. 

 

Roerbak de in ringen gesneden rode uien tot ze glazig zijn, roerbak daarna snel de goed schoongemaakte spinazie te samen met de uien en voeg peper en zout naar smaak toe.

Presentatie: maak een bedje van de wilde spinazie in het midden van een bord, leg hierop een aubergineschijf met daarop een kaaspakketje. Nappeer met een mooie extra-virgine olijfolie en druppels van de ingekookte balsamico, garneer met pijnboompitten

 

Wijnadvies: Chateau Beauchène
