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Kerst Pastei 

Getoerd gerezen deeg (bladerdeeg met gist)

1000
gram bloem

17
gram gist
20
gram zout

20
gram suiker

50
gram zachte boter

2
opgeklopte eieren
±500
ml. ijskoud water

400
gram korstmargarine of koude (ongezouten) boter (stijf)
Tonijn vulling

2
aardappelen

1
kippenbouillonblokje


snufje koenjit

3
blikjes tonijn (in olie)

2
eetlepels boter

1
fijngesneden ui

½
fijngesneden paprika

2
teentjes fijngesneden knoflook
1
theelepel kerriepoeder

½
theelepel complete seasoning
1
theelepel kippenbouillon in poedervorm

1
eetlepel piccalilly

1
theelepel mango chatney 

1/3
kopje rozijnen

2
opgeklopte eieren

Bereiding getoerd gerezen deeg: 
Zeef de bloem in de kom. Voeg gist, zout, suiker en de zachte boter toe. Gebruik de mixerdeeghaken om het deeg te maken. Meng alles goed samen. Voeg de eieren en het water beetje bij beetje toe terwijl de mixer op een lage snelheid blijft kloppen. Laat de mixer kneden tot het een stevig deeg wordt. Het deeg met de handen, op een met bloem bestoven werkvlak, door kneden totdat het soepel aanvoelt. Verdeel het deeg in 2 stukjes. Het deeg uitrollen tot een rechthoek van 40 cm x 20 cm. 

200 gram stijve boter op 2/3 deel van het deeg opduimen. Het deeg wordt in drieën opgevouwen, het deel zonder boter eerst vouwen. Het deeg uitrollen en in drieën vouwen (1ste halve Franse toer). Kwartslag draaien, uitrollen en in drieën vouwen (2e halve Franse toer). Verpak het deeg in plastic folie en gedurende 5 minuten in de koelkast laten rusten. Nog éénmaal een halve Franse toer geven (in totaal 3 halve Franse toer geven). Tussen het opvouwen het deeg met een grote kwast goed afstoffen. Verpak het deeg in plastic folie en gedurende 10 minuten in de koelkast laten rusten. Dezelfde handeling met het 2e stuk deeg doen.   
Daarna het deeg ±3-4 mm dun uitrollen. 2 “Kerst blaadjes” eruit snijden en op een met bakpapier beklede bakplaat leggen. Ongeveer 1/3 deel van de vulling op elk kerst blaadje scheppen, laat een rand van 1,5 cm leeg. 
Het ander stukje deeg dun uitrollen en nogmaals 2 kerst blaadjes eruit snijden. De rand met water bestrijken en met de 2 stukjes deeg bedekken. Duw de randen stevig vast. Kerf met een scherp mesje de nerven van de bladeren. Steek met een glad, rond uitsteekvormpje van 10 cm 3 rondjes uit. Schep 1 lepel vulling in het midden van elke rondje. Bestrijk de randen met een beetje water, plak de randen aan elkaar en vorm een bolletje. Leg ze dicht naast elkaar aan het begin van de kerst blaadjes. Bestrijk het deeg met geklutst ei. Gedurende 30 minuten in de koelkast laten narijzen.   
Oven: 200 °C / 400 °F


Tijd: ±25-30 minuten.
Warm serveren.

Bereiding van de vulling

De aardappelen schillen, in kleine blokjes snijden en in water met bouillonblok en koenjit beet gaar koken. Verhit de boter en fruit hierin de ui, paprika en knoflook glazig. De uitgelekte tonijn, rozijnen en specerijen toevoegen en alles goed mengen. Laat dit afkoelen. Hierna de aardappel blokjes en opgeklopte eieren toevoegen en goed mengen. 
Tip:

· Korstmargarine is een soort vet special om bladerdeeg en getoerd gerezen deeg te bereiden. Het is wit, stevig en word niet snel zacht zoals boter. U kunt dit vervangen door ongezouten (stijve) boter.
· Als u het deeg niet direct gaat gebruiken kunt u het deeg in het vriesvak bewaren. Waneer u het deeg gaat gebruiken: uit het vriesvak halen en in de koelkast laten ontdooien tot het deeg begint te rijzen.

· Het verschil tussen bladerdeeg en getoerd gerezen deeg: getoerd gerezen deeg wordt met gist bereid.

· U kunt met getoerd gerezen deeg ook allerlei soorten hartige snacks en zoete banket maken.
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Mijn 6 Nederlandstalige kookboeken: 

· Antilliaanse Taarten

· Antilliaanse Borrelhapjes, Snacks en Salades

· De Smaken van de Antillen Deel 1  (Gerechten)

· De Smaken van de Antillen Deel 2  (Banket en Lekkernijen)

· De Smaken van de Antillen Deel 3  (Feest Recepten)
· De Smaken van de Antillen Deel 4 (Gerechten, Sorghummeel recepten (reseta di Ariña di Maishi Chikí), Brood en Zoete broodjes…)
Voor meer informatie kunt u kijken op website: www.desireegourmet.com

