D’ r aetemaker

e 240 g Walnoten

e 120 g bosterdsuiker

. 4 TL boter

’ Alufolie

e 300 g rucola

o« 2 st Peren

. b boter,

e 4 kol Rodle bleten

* 2 kinol Rose bieten

« 2 kol Gele bieten
Dressing:

e 150 g Spek

e 51/2 o sjolotten,

e 32 EL FVWZM
azyw

. 6 TL Honing

e 10 TL mostero

o b Zowt e pepls

MeP

e BELANGRIJK! EERST DE BIETEN IN DRIE VERSCHILLENDE
PANNEN KOKEN, DUURT 40 MIN. Bleten sehroon maken, niet
sehuillen, wel puntjes afsclhuneiden

o Walnotew afwegen, droog rosteren

o Suiker afwegen

o  Aluwmunimwmfolie klaarleggen

o Boter afmeten

o  Peren wassen, drogen, in kwawrten en ontpiften, daocrne un
dwrune plakken

e Rucola poefsen, wassen en diroog trommelen

o Spek afwegen en i brunoise

o Sjalotten afwegen v brunoise
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D’ r aetemaker

o Frambozenaziyjn afmeten
o Honing afmeten

o  Mosterd afmeten

o  Walnootolie afmeten

Berewdingswyjze
1. Swiker met 6 ELWMW%WWVWVMW%MWM
2. Walnoten erblj doen en met een hhoute lepel zolang roer
totdat de suiker begint te karameliseren.
Boter ondermengen
Glet et mengsel op een alvwminivm folie en laat afkoelen
De rovwwe breten un zowtwoter koken ( co 40 mains)
Afschurikken met Yswater en daw selillen
Perenplakken un boter aonfrnifen, eruit nemen
lw dezelfoe koekpan de sypek en sjolotten aanfruiten en eruit
nemein
9. Resterend paninrowd met frambozenazijn plnssen
10. Honing, mosterd toevoegen
11. Met zowt en peper op smaak brengen
12.  Geef dif mengsel Un een ko en voeg de walnoten eraon
toe
13. Proeven en nog eeny op smaak brengen
14.
15. Aanwechten op et bord na elgen smaak!
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