PADDESTOEL & MUNSTER FLAVY VLECHT 

INGREDIËNTEN:
– 1 bladerdeeg
– 400 g champignons
– 100 g spekreepjes
- 1 ui
[bookmark: _GoBack]– 75 g Munster-kaas
– 2 eetlepels crème fraîche
– 1 el + 1 tl mosterd
– 1 eierdooier
– Sesam- en maanzaad
– Provençaalse kruiden, knoflook
- Zout peper
– 1 klontje boter

VOORBEREIDING :
Verwarm de oven voor op 200°C.

Snij de champignons en ui in dunne plakjes.

Smelt een klont boter en bak de ui bruin. 

Voeg als de uien wat gaar zijn de champignons toe en bestrooi met Provençaalse kruiden en knoflookpoeder. 

Kook op middelhoog vuur en voeg de mosterd en crème fraîche toe. 
Ga door met koken en laat reduceren.

Verdeel het mengsel in het midden van het bladerdeeg en leg er de gesneden munsterkaas op.
Snij de randen van het deeg in reepjes en vouw deze naar binnen tot een vlecht .

Bestrijk met eigeel, bestrooi met sesam- en maanzaad en bak ongeveer 20 minuten tot het bladerdeeg goudbruin is.

Serveer warm.
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