	Krokante kletskoppen van provolone piccante met vijgensalsa



Werkwijze:

1. Snijd de vijgen in kleine stukjes

2. Pel de sjalotjes en snipper deze zeer fijn

3. Pers in een kom het teentje knoflook uit

4. Zet de sjalotjes en de knoflook aan in een steelpan met een scheutje olijfolie

5. Blus het geheel af met de balsamico en de appelsap

6. Voeg de tijm,peper en het kaneelstokje toe
7. laat de salsa inkoken

8. voeg de appelstroop en de klein gesneden stukjes vijgen toe en breng het geheel verder op smaak

9. laat de salsa afkoelen

10. snijd van de provolone gelijkmatige dunne plakjes op de snijmachine

11. leg de plakjes op een met bakpapier beklede bakplaat

12. bestrooi de plakjes eventueel met sesam of maanzaadjes. Wat ook erg lekker is om ze iets in te smeren met sambal

13. bak de kaaskletskoppen af in de oven met een temperatuur van ca.185◦C

14. als de kletskoppen beginnen te kleuren deze uit de oven nemen en af laten koelen

15. serveer de kletskoppen tussen een salade of als hartigheidje bij de borrel

16. dip de kletskoppen in de vijgensalsa

17. de kletskoppen kunne eventueel gevormd worden door deze over een rolstokjes of in een vormpje te laten afkoelen
 SHAPE  \* MERGEFORMAT 



Materialen:


Ovenplaat


Snijplank/koksmes


Steelpan


Spatel


Vetvrij bakpapier






































Ingrediënten:


Provolone piccante


200 gram vijgen


2 sjalotjes


1 teentje knoflook


1 theelepel tijm


Versgemalen peper


1 theelepel balsamicoazijn


1½ dl. Appelsap


1 kaneelstokje


1 eetlepel appelstroop


Zout


						


							





























