Varkenshaaspakketjes van bladerdeeg met parmaham
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Ingrediënten: 4 personen
2 varkenshaasjes (a 250 gram)                                             4 sjalotjes gesnipperd
200 gram champignons fijngesneden                                 rozemarijn blaadjes gerist en fijngesneden
2 eetlepels balsamicoazijn                                                    8 plakjes bladerdeeg of 1 rol bladerdeeg
8 plakken parmaham                                                            1 ei om te bestrijken
Bereiden:
Breng de varkenshaas op smaak met zout en peper. Heeft het stuk vlees een dunne kant, vouw dit dan om en zet vast met een satéprikker zodat het vlees overal dezelfde dikte heeft. Verwarm boter in een koekenpan en bak hier de varkenshaas rondom aan beide kanten 2 minuten aan. Haal het vlees hierna uit de pan en laat het vlees afkoelen.
Doe extra boter in de pan en fruit de sjalotjes aan. Doe hierna de fijngesneden champignons en rozemarijnblaadjes erbij, samen met de balsamicoazijn en bak dit mee. Bak even door tot het vocht verdampt is.
Leg de plakjes parmaham met 4 plakjes naast elkaar op je werkbank. Verdeel hierover een laagje van het champignonmengsel en leg hier een stuk varkenshaas op. Rol de varkenshaas in de parmaham. Snijd de rollen varkenshaas 1x door zodat je 4 gelijke stukken hebt. Leg de stukken varkenshaas in parmaham op het bladerdeeg en verpak de varkenshaas zodat het helemaal in deeg verpakt is.
Versier de varkenshaaspakketjes eventueel met sterren van bladerdeeg. Als je het gerecht van tevoren maakt kun je het nu afgedekt met huishoudfolie maximaal 8 uur in de koelkast bewaren. Wil je het langer bewaren? Vries de pakketjes dan in (zie tips hieronder).
Bestrijk de bladerdeegpakketjes met losgeroerd ei en bestrooi met fijngesneden rozemarijn.
Bekleed een bakplaat met bakpapier en lief hier de varkenshaaspakketjes op.
Verwarm de varkenshaaspakketjes 20 tot 25 minuten in de oven op 200 graden . Of tot een kerntemperatuur van 60 graden.
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