Schapenkaas pralines met roggebroodgries | Pralines au fromage de
brebis a la semoule de pain de seigle

NL
Voor de praline:

- 600 g schapenkaas (feta)
- 100 g room

Meng beide producten in een pacojet beker en vries in a - 22 °C gedurende min 24 uren.
Pacosseer 1 portie en maak kleine bolletjes.

Doe het roggebrood in de beker en gebruik het wisselstuk met 2 messen uit het messenset en maal het
roggebrood tot gries.

Rol de pralines in het gries en serveer met een bamboeprikker.
FR
Pour le praliné:

- 600 g Fromage de brebis (Feta)
- 100 g de creme

Mélanger les deux produits dans une coupelle a pacojet et congeler a - 22 °C pendant au moins 24
heures.

Pacosséder 1 portion et faire des petites boules.

Mettez le pain de seigle dans le bécher et utilisez le changement avec 2 couteaux du set de couteaux
et broyez le pain de seigle en semoule.

Roulez les pralines dans la semoule et servez-les avec une brochette en bambou.
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