AARDBEIENSALADE MET KAAS EN PECANNOTEN
[image: Afbeelding van visuele zoekopdracht]
Ingrediënten:
80 grams Ongebrande pecannoten          3 El vloeibare honing
½ El gedroogde rozemarijn                           4 Robuuste speltbroodjes
250 gram Verse aardbeien                            2 El extra vierge olijfolie
2 El balsamico                                                   1 Tl grove mosterd
200 gram  30+ kaasblokjes                           300 gram Salademix
Bereiding: Verwarm de oven voor op 180 °C. Meng de noten met de helft van de honing, de gedroogde rozemarijn, peper en eventueel zout. Verdeel over een met bakpapier beklede bakplaat en rooster ca. 10 min. in de oven, schep halverwege om. Laat afkoelen en hak grof. Verhoog de temperatuur van de oven naar 220 °C en bak de broodjes af volgens de aanwijzingen op de verpakking.
Maak ondertussen de aardbeien schoon en snijd in kwarten. Klop de olie met de balsamicoazijn, mosterd en ⅙ van de honing in een kom tot een gladde dressing. Breng op smaak met peper en eventueel zout.
Zet de ovengrill aan. Besprenkel de schijfjes geitenkaas met de rest van de honing en verdeel over de met bakpapier beklede bakplaat. Gril de kaasjes in ca. 5 min. goudbruin onder de grill. Meng de salade met de dressing. Meng de aardbeien erdoor, verdeel de geitenkaasplakjes erover en bestrooi met de pecannoten. Snijd de broodjes in stukken en serveer erbij.
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