Grazing snacks 
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Ingrediënten 



Bladerdeeg 



Diverse soorten kruidenoliën 



Amandelschaafsel 



Pijnboompitten 



Sesamzaad 



Geraspte kaas 



Kruiden (grilkruiden of Rostalfromage) 

Werkwijze kaaskruidenstengels: 
· Bij de laatste toer geraspte kaas gemengd met kruiden tussen het bladerdeeg strooien. 

· Uitrollen op 2¾ mm dikte. 

· Plak instrijken met kruidenolie of eistrijksel. 

· Geraspte kaas of mengsel van kaas, pijnboompitten (licht geroosterd) en sesamzaad (licht geroosterd) snijden tot forse stengels. 

Werkwijze zoute kaasknappers: 
· Tussen het bladerdeeg 1½% (van het deeggewicht) zout gelijkmatig verdelen. 

· Uitrollen op 2¾ mm dikte. 

· Plak instrijken met eidooier gemengd met kruidenolie. 

· Geraspte kaas gemengd met Rostalfromage-kruiden aanbrengen. 

· Snijden tot forse punten. 

Werkwijze hartige lovers: 
· Bladerdeeg uitrollen op 2 mm dikte. 

· Bestrijken met eiwit. 

· Verdelen in vijf banen van l0 cm breed. 

· Tussen de lagen aanbrengen (stapelen): geraspte kaas, sesamzaad (licht geroosterd), pijnboompitten (licht geroosterd) en licht gebruneerd amandelschaafsel. 

· Diep koelen en snijden op ¾ cm breedte. 

· Twee repen tegen elkaar leggen en middenin naar elkaar toe knijpen en een kwartslag draaien. 

· Laatste 5 minuten van het bakproces de hartige lovers voorzien van geraspte kaas. 

· Na rustperiode van 30 minuten bakken op een temperatuur van 190ºC, circa 20 minuten. 
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