	Rolletjes witlof met ham en kaas                   6 pers.



Werkwijze:

1. Snijd een klein stukje van de witlofstronk af.
2. Haal met de punt van een officemes de harde pit eruit.

3. Doe de witlof netjes naast elkaar in een kookpan, voeg water, boter, foelie, zout en citroen toe.

4. Dek af met een passende deksel en stoof de witlof in ± 10 minuten gaar. (Laat het vooral niet te hard koken, dan verdampt het water en brandt het aan)!

5. Haal uit de pan en leg ze op een schaal, laat ze afkoelen.
6. Snijd de plakjes ham en kaas in de lengt in 3 gelijke repen.

7. Leg het reepje kaas op het reepje ham en rol nu het witlofstronkje strak in.

8. Leg de rolletjes witlof in een groenteschaaltje en verwarm deze in de oven vlak voor het doorgeven.

9. Tot slot de ham en kaas nog even gratineren onder de salamander.
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Materialen:


Snijplank


Officemes


Kookpan


Deksel


Groentenschaal






































Ingrediënten:


6 struikjes witlof


20 gram roomboter


1 foelieblaadje


¼ citroen


zout


2,5 dl water


2 plakjes ham


2 plakjes kaas


							





























