spinnewielen 

Ingrediënten:

Voor de vulling:
• 1 el olijfolie of boter
• 250 g champignons, fijngehakt
• 2 sjalotjes, gehakt
• 2 teentjes knoflook, gehakt
• 1⁄2 tl zout
• 1⁄4 tl zwarte peper
• 1⁄2 tl tijm (of Italiaanse kruiden)
• 1 el sojasaus
• 100 g geraspte kaas — Gruyère, mozzarella, cheddar of een mix
• 1 el gehakte peterselie

Voor de gebak:
• 1 vel bladerdeeg, ontdooid (ongeveer 25×25 cm of 10×10 in)
• 1 ei, geklopt 

⸻ 

👩 🍳 Instructies
1. Bereid de paddenstoelenvulling:

• Verwarm boter in een pan op gemiddelde hitte.
• Voeg uien toe en kook tot zacht (2-3 minuten).
• Voeg knoflook en champignons toe. Kook tot de vloeistof verdampt (8-10 minuten).
• Voeg zout, peper, tijm en sojasaus toe.
• Verwijder van het vuur en laat afkoelen.
• Meng er de versnipperde kaas en peterselie door.

2. De spinwielen samenstellen
• Rol de bladerdeeg lichtjes uit op een bloem oppervlak.
• Verspreid het champignon-kaasmengsel gelijkmatig over het gebak en laat een rand van 1 cm 
• Rol het gebak strak in een boomstam.
• Koel in de koelkast voor ongeveer 20 minuten (maakt snijden makkelijker).

3. Snijden en bakken
• Verwarm de oven voor op 200°C.
• Snijd de rol in 1,5 cm dikke rondjes.
• Plaats op een met bakpapier gevoerde bakplaat
• Borstel topjes met geklopt ei.
• Bak voor 15-20 minuten of tot het goud en gepof is.

