	Gebraiseerde andijvierolletjes    Chicorée Braisé      6 pers.



Werkwijze:

1. Was de andijvie in ruim koud water en blancheer ze.

2. Schep ze met de draadspaan uit het water en spoel ze koud. Laat ze goed uitlekken.

3. Snijd het wortelgedeelte eraf en druk de bladeren plat tot een brede plak.

4. Kruid ze met peper, nootmuskaat en weinig zout. 
(want het spek is ook zout).

5. rol de plak zo strak mogelijk op tot een rol.

6. Snijd de rol in 12 gelijke plakken.

7. Omwikkel ze met ontbijtspek. 
8. Leg ze in de gastronorm bak.

9. De rolletjes worden voor het doorgeven verwarmd in de oven op 160º C.
· Gastronormbak: Is een R.V.S. bak met een vaste maat waardoor hij zowel in de oven, de koelkast en de bain marie past.

· Blancheren: Kort koken in ruim kokend water.
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Materialen:


Snijplank


Mes


Draadspaan


Vergiet


Gastronorm groentenbak









































Ingrediënten:


750 gram andijvie


12 plakjes gerookt spek


Zout


Peper


Nootmuskaat


						


							





























