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                     appelflap

	Ingrediënten

(2 persoon)

Ingrediënten voor 4 stuks
· 200 gr Goudrenetten

· 2 EL rozijnen

· 1 TL kaneelpoeder

· 2 TL suiker

· 4 plakjes bladerdeeg


	Materialen

· snijplank

· vork 

· Keuken papier

· Dunschiller

· Aardappel mesje

· Bord voor vuil

· Kom

· Silicone kwastje
	Hygiëne voor je begint:

· 
Lange haren in een staart 

· Schort voor 

· Handen wassen

Op ieder aanrecht:

· 
een afvalbakje 

een bord voor vuil bestek 

Veiligheid

· 
geen stelen van pannen buiten het aanrecht 
en de vloer bij je aanrecht droog houden

	Werkwijze

         Was je handen en doe een schort voor.
           Bereiding:
· Oven voorverwarmen op 225 graden

· Appels schillen, klokhuis verwijderen en in kleine stukjes snijden

· In een kom doen en de rozijnen, citroensap, kaneelpoeder en suiker door roeren

· Haal het bladerdeeg uit de vriezer en leg twee plakken op een snijplank, verwijder het papier. 

· Plak bladerdeeg diagonaal dichtvouwen zodat een driehoek ontstaat

· Met een vork de kanten van het pakketje dichtplakken

· Let op dat er geen appelmengsel uitkomt. 

· Smeer de flap in met geklutst ei. ( dit deel je met een paar groepjes

· Iets suiker over de flap strooien

· Leg de flap op een stuk bakpapier dat je van je docent hebt gekregen. 

· Herhaal het voorgaande met de twee andere plakjes bladerdeeg. 

· Bak de appelflap gedurende 25 minuten op 200 C° tot ze een mooi bruin kleurtje hebben
· De  handdoek is voor je handen, de theedoek om af te drogen en het poetsdoekje om schoon te maken. 
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