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Jarke tstin met sjplotten_ ¢¢ personen)

Beseiden : 10 Winulen
[nde pan: 30 minudeu
lu de oven: z0-25 minuden

Nodg
SW; 5 a(OHCM qc ela(

boter
1 el suiker
1 vol gla$ rbdz n
1 el bAlSamnwau(m
Zouf&Pqﬂa‘
5 plaljes dliegunies b!adzrdeﬁo

Doen:

Last de boler & suiler smelfevt in een pan. Liefst ean lage pan 7z
met dilhe bodem clie ook in de oven [CAn. Heb je die nie a{m
doe jealles stalS per in een ovenschaal o
‘1 d(, sjaloten doormidldlen of (bg klein Hes) laat 22 hee| Uﬂzde & aloHevt foe
de bo{cr en laat 22 op 24cht Vuur‘ vm de delsel opde psh een hslf uurte

_één%m ‘?')usiffuwdm rusﬁ 1&2& dnden gaait dloey f Ze+ Luf( even de /wa&ueklw
er WrdS (32X in depan. DC_ uien v
i i 24cla+ R alanund, p hoeven niet bruin ¥ waden,

OWM VoorUerwsimen op 220°c. Bladerdee latew ontelooien op hetadnrccht

cf de mde win , balsamicoazign eu 2ouf & peper ¢ aan de Sjaloten. Zet+
et buw- ets l/r er en laat Mewzﬂ Vocht inltolen +p+ de sjaloffen /
Vnom dmtuqtk ewrd ev nof uet eon bed'}f. Vodehy Zyn, 1ol et dleeg it
Maak intussen van het bladw(ﬁ én yonde. \ap die iets groier 0F€¢'f‘fmofbm
IS dan j& pav / /ovenschaal. Maak de plalyes aan 2lkasr (ast
(mek wst kaippen 2 plakien) of legae op dkA.\r en vl 22 uit mer .
een deyller of fles.
Do de sjaloten ni eventueel over in een (lidat met botes infevede
pvens chasl. Bedelc de wien wmek hetdey Sty het aan de
jldnien een beetie in.
Schuif het ehec! in de ove en laakin t 20-25 minuken het
loladvd njooi Goudbruin  gaar en lcnapperiq worden. Haal de
virm_uit de ouew en laat even eon minuuhe st Stan.
| Laq on O{YD . serverrschail erboven op en
& 3“‘”‘“”"‘ cear“ vorm: & schasl dan Sawen om.
HeJr lcan z n dat erneg een enlel s s lohe 1
00 blijvew Ja(tm dan e bodem, die Schep je er 9ewon uit en
Y plrareaqa alsnoj op de hart. 2(e je nik meer Va.
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