pittige gehaktvlinders


Ingrediënten
· 6 plakjes bladerdeeg, of een rol kant-en-klaar bladerdeeg

· 100 g rundergehakt

· 1,5 el ketjap manis

· 1 tl sambal manis

· 1 el sesamzaadjes

· Ei of melk om te bestrijken

Bereiding
Verwarm de oven voor op 200 graden. Bekleed een bakblik met bakpapier.

Laat de bladerdeegplakjes iets ontdooien en leg ze in twee rijen van drie aan elkaar. Druk de naden dicht.

Roer in een kom het gehakt, de ketjap en sambal door elkaar. Strijk het gehaktmengsel uit over het bladerdeeg — laat circa 1 cm van de randen vrij. Rol het gehakt vanaf beide lange kanten op naar het midden. Bestrijk de bovenkant van de rol met koffiemelk of losgeklopt ei en bestrooi met sesamzaadjes. Snijd de rol in circa 20 plakken. Leg de plakken op het bakblik en bak 15 tot 20 minuten in de oven, of totdat het bladerdeeg goudbruin is.

Laat iets afkoelen en serveer (lauw)warm.

