





7. Haal de pot van het vuur en voeg de kaas al
roerend toe aan je saus.

8. Kruid de saus naar smaak met zout, peper en
nootmuskaat.

9. Giet de saus gelijkmatig over de witloofrolletjes
heen zodat ze allemaal bedekt zijn.

10. Strooi wat extra kaas over de schotel en plaats
die ongeveer 10 minuten onder de grill. De
witloof met hespenrolletjes zijn klaar zodra er

een goudbruin korstje verschijnt.

Tip: Chiconettes zijn kleiner dan de gewone witloof dus snij

je de gekookte hesp best een beetje kleiner.
Tip: Wie graag de bittere smaak van de witloof wil
verdoezelen kan een beetje suiker toevoegen bij het stomen

of stoven.

Smakelijk!




