Dadels met roomkaas en pijnboompitten
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Ingrediënten:4 personen
5 g verse Italiaanse kruidenmix

80 g roomkaas

½ tl-zeezout(vlokken)

25 g pijnboompitten

250 g medjouldadels

Bereiden:
Ris de blaadjes en naaldjes van de takjes Italiaanse kruiden en snijd heel fijn. Roer de mascarpone los en meng 2/3 van de kruiden en de helft van het zout erdoor. Breng op smaak met peper.

Verhit een koekenpan zonder olie of boter en rooster de pijnboompitten op middelhoog vuur in 3 min. lichtbruin. Snijd ondertussen de dadels aan 1 kant open en verwijder voorzichtig de pit. Vul de dadels met de kruidenmascarpone en vouw ze voorzichtig dicht.

Hak de pijnboompitten fijn en strooi ze in een diep bord. Dip de gevulde dadels met de snijkant in de fijngehakte pijnboompitten. Leg de dadels op een bord, dek af met vershoudfolie en zet 30 min. in de koelkast om op te stijven.

Strooi voor het serveren de rest van de kruiden en de rest van de zoutvlokken erover.

Variatietip: Je kunt in plaats van verse Italiaanse kruiden ook gedroogde Italiaanse kruiden gebruiken, 1 tl is dan voldoende.
