Salades (nr 1467) Nous, maar bij ons thuis

@ Nous
21juniom 13:34-Q

Artisjok - feta - rode biet - rabarber. #vegetarien #sharingfood #fusionfood
#nousexperiencemenu #tasteshareenjoy #michelinguide #foodies #7course

@ https://restonous.be/

R, 050344320

=4 info@restonous.be

B Restaurant
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Salades (nr 1467) Nous, maar bij ons thuis

Ingrediénten en Recept

Rabarber uit de tuin, wassen en aanstoven in honing,
Laten afkoelen

Parmezaan koekjes
20 min van 0° tot 225° in Microgolfoven op hete lucht
Ander recept zie onder

Dresseren:

Sla

Verse kaas (Blik Tevhid)

Artisjokken in 2 gesneden (Delhaize)
Rabarber

Parmezaan koekjes

Crumble van gemixte walnoten

08/07/2022

Bron

Martine Lycke @
Inspiratie bij Nous — zie foto boven

https://www.facebook.com/restonous/posts/pfbid02XsajalEMsSAFges80qoSXAWNN96UuEzGm6ED6gQg2NbPAOBXhYM74Fh6gWzs) 7KTdfl
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Salades (nr 1467) Nous, maar bij ons thuis

https://www.simpele-recepten.nl/recept/kaaskoekjes-van-parmezaanse-kaas

simpele
recepten.nl

'Kaaskoekjes van

parmezaanse kaas

Knapperige koek

-

Aantal: 3 12 Bereidingstijd: @ 5 min Wachttijd: @ 10 min Klaar in: @ 15 min

Het makkelijkste en snelste hartige koekje met enkel Ingrecliénten
parmezaanse kaas. Heerlijk als extra bite op een risotto,
pastagerecht of een salade. 40 gr parmezaanse kaas

evt een mix van oude- of

Kaaskoekjes maken belegen kaas

Eenvoudig, z6 gemaakt uit de oven. lk gebruik parmezaan en
verder niets! Wil je wat variatie? Gebruik een paar blaadjes
verse basilicum, snijd in reepjes en meng deze door de
geraspte kaas voordat je de kaas in de oven schuift. Heerlijk

hartig glutenvrij baksel wat zo ook prima als amuse door kan!
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Bereidingswijze parmezaansekoekjes

Verwarm de oven voor tot 180 graden. Bekleed de bakplaat met bakpapier en rasp de
kaas.

Leg kleine hoopjes van de parmezaanse kaas op het bakpapier, laat wat ruimte tussen de
koekjes.

Bak de kaaskoekjes in 8 minuten goud en knapperig. Laat afkoelen en je knapperige
topping is klaar!
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