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Zuurkool met gehaka‘c, Rervie en OF JE MAG GAAN

ananas uit de oven KOKEN!

Een heerlijie variatie op zuwrkool met gehakt. N

Combineer et Rervie en ananns en gratineer deze
ook nog even Ln de oven.

4+ personen
led: OWOEVeer een uur
Boodschappen:

e 1 Rilo aardappelen (kruimig)

5000y verse zuurkool (lekierst als het bij je groenteboer uit de ton komt)
® lik ananas

o 1ul

o ¢l boter

o ¢l kervie

®  2009r gehakt

° Peper

* Zout

o ¢l vozijnen

o ccheutje melk

* klontje boter

*  F5gr geraspte kaas

wat heb je nog meer nodio:

e Pan

® Mes

° Swgpta nie

& (Ovewn

e Ovenschaal
® Ovenwanten
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Hoe maak je het klaar:

o sSchil de aardappelen, halveer ze en Rook 20 minuten n rulm Rokend water met
Zout totdat ze gaar zijn. Glet daarna af tn een vergiet.

® Verwarm de ovew Voor op 200 graden.

o Snijd de ul in dunne halve maant]es.

o Schep de zuurkool met vocht en al uit de verpakiring in een pan. Als je niet zo'n
fan bent van hele zure zuurkool, was de zuurkool dawn eerst een keer onoler
stromend water. De Zuurkool gaan we alleen even opwarmen tn het elgen vocht (of
een scheutje water) bn een pannetje met de dekesel erop. Omuroeren als et teveel gant
stomen.

o Vet eem ovenschaal in en beleg de bodem et de opgewarmde zuurieool.

o Verhit 1 el boter in een pan en frult hier de ul bn. Na een minuutje schep je de kervie
evdoor, bak dit lkort mee. Voeg het gehakt toe en vul deze ganr. Breng op smaak met
peper en zout en schep ole bloRjes ananas en vozijnen erdoor. Dit mengsel schep je op
de zuurkool tn de schaal.

o (nmiddels zijn je aardappelen gaar. Stamp deze tot een puree in de pan met een
scheutje melk en een klontje boter. Breng op smaak wet zout. De aavdappelpuree
verdleel je over het gehaktmengsel tn je schaal.

o Als lantste gaat de geraspte kans evover. Schulf de schaal tn de oven en bak in 20-
25 minuten totdat er een goudbruin kovstje op de aavdappelpuree zit.

Tips:

— Met de overgebleven ananas kun je de volgende ochtend heerlije ontbijten. Of eet het als
snack tussendoor.— Je oudlt nog een half zakje geraspte kans over. Vries deze tn om te
lRumnmnen bewaren voor een volgende ovenschotel.

— Je kunt ook nog een theelepel kurkuwma door de puree roeren. Dle kitjot daardoor een
memjhe smaak en moole, gele kleur.
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