Geitenkaastruffels

Dit recept is afkomstig uit het boek ‘Het Vintage Tea Party Jaar'
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In mim middelbareschooltiid had ik een paar goede yriendinnen

me1 wie & na een lange schooldag neg uren kon bellen. Mimn
vader vroeq zich af’ waar we in hemelsnaam over praatien

nadat we elkaar de hele dag al hadden gezien —en achterafl heb
ik geen idee Tie smikkelde altxd van stukjes kaas en finait terwijl i
aan de telefoon hing, en dit recept is een eigentidse variant op die
snack: zalig rachie geitenkaas door strocisels naar wens gerold.
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300 g koude zachte geitenkss
|e eigen selectle van de volgende stroolsels (elke b Iheid is genoeg om
10 truffels mee te bedekken, alhankelijk van de dikte van het laagje)

2 eetl. gehakie groene kruiden, bijv bieslook, peterselic of munt, plus wat vers-
gemalen xwarte peper

1 eetl. gerookie-paprikapoeder
2eetl, perocsteed sesamzaad
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2 oetl. maanzead
2 cetl. gehakre noten, bijv, wainoten, piinboompitten of pistachenoten

2 eetl. fingesneden gedroogde yruchten, bijv. abrikozen

1 Bekleed cen bakplaat met bakpapier. Rol tussen je handpalmen een bal-
letje geitenkaas zo groot als een walnoot. Leg het op de beklede bakplaat
Herhaal dit met de rest van de kaas tot je 10 balletjes hebt

2 Verdeel de gekozen strovisels over afzondeslijke schoteltjes en rol een
balletje geitenkaas door een strooisel: zorg ervoor dat het rondom goed
bedeke is. Leg het terug op de bakplaat. Doe dit met alle balletjes.
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3 Bedek de truffels losjes met vershoudfolie en bewaar ze 20 minuten In
de koelkast.

4 Steek viak voor het opdienen In elke truffel een versierde cockiallprik-
ker, Zex de truffels op een mooi schaalge.
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