Voorgerecht Coquille op een bedje van doperwtenpuree met knapperige pancetta.
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Hoofdgerecht Malse gevulde Italiaanse varkenshaas
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Nagerecht Portpeertjes met Gorgonzola

[bookmark: _GoBack][image: ]
image1.png
a \.’/ ~Smulweb

Ingrediénten voor 2 persanen
4 verse cogulles 4 pskies
panceta 50grcoperuten ui e
iszer B parmezssn om
erovernesnte raspan

T o10min
Keuken: i
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Coquille op een bedje van
doperwtenpuree met knapperige
pancetta
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Bereidngswize
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Eon ekker gevid verkenshessie s sen smasksensasie, maar s
‘eon feesten de mond. Paast voor cen lekter begin van de ke
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Bereidngswize

Verwarm de oven voor op 180°C. Mixin sen Keukenmachin de
basiloumsiestes. panmezsen, ifboompiten en tomten met 3 o ofe
on zware peper.Mask sen insnede van sen derde ove de lengle van
e varkenshoas eneg e open.Siade varkenshass me sen
dsgrler st tussen 2 velien vershoutile. Leg o plskies ham cp
‘eon houtenplark,akaar et ovedappend,en eg et iees e,
2onder e vershouolie Rangschi de basioumbiascies over het
miden ven he viees &n verdee! dasrover het mengel it e
Keukanmachine. ol het viees op met de wling e de buenkard s
bedekt et ham Zet vast met coskisiprikes. Leg de ol n een
brasdsice, basprenkel met ol an bestoc met zwarte pepe. Zout
et nocig want pamham en de ksss zin 2out genosg. Sek de
varkenshass oros 30 miuten n s ven. i i gser wanner s2n
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Portpeertje met gorgonzola
- ~ = nagerecht
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Schilde peren van boven naar beneden met een dunschiller, laat
het steele eraan ziten. Leg de peren naast elkaar in een Kieine pan
(ze moeten er net in passen) en schenk de port erover. Rasp de helft
van de sinaasappelschil en doe de rasp bij de port. Breng de peren
aan de kook en laat ze 10 minuten afgedekt op laag vuur koken.
Neem de peren uit de pan en kook de portin 25 minuten in ot een
siroopje. Srijd de peren doormidden en schep met een theelepel (of
en meloenboletislepe] het Kiokhuis erult. Hak de hazelnoten grof
en rooster ze goudbruin i een droge koekenpan. Schep op elk bord
2 peerhelften, druppel er wat portsiroop overheen en serveer de
‘gorgonzola erbil. Bestrooi met de hazenoten.

Lekker van Albert Heijn: wwwah.nl/allerhande.

allerhande’

Ingrediénten

4 stevige peren

500 mi port (ruby)

1 sinaasappel (schoongeboend)
20 g hazelnoten

150 g gorgonzola (blauwaderkazs)




