Bloem​kool in bla​der​deeg
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Ingrediënten 4 personen:
· 1 bloemkool 

· 2 el milde olijfolie 

· 145 g zongedroogde tomatentapenade 

· 270 g vers bladerdeeg 

· 50 g misticanza salade 

Bovenkant formulier
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Onderkant formulier

Bereiden

1. Verwarm de oven voor op 200 °C. Haal de bladeren van de bloemkool en snijd de stronk eraf. Leg de bloemkool in de ovenschaal en besprenkel met de olie. Rooster de bloemkool 45 min. in het midden van de oven.

2. Neem de bloemkool uit de oven en laat minimaal 10 min. afkoelen. Bestrijk de hele bloemkool rondom met de tomaten​tapenade. Pak de bloemkool in met het bladerdeeg en leg terug in de ovenschaal. Bak nog 40 min. in het midden van de oven.

3. Leg de bloemkool in bladerdeeg met behulp van een spatel op een mooie schaal en verdeel de salade eromheen.
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