Rode kool stamppot met pancetta

en een salade met appel en walnoot

Vandaag een knalrode stamppot met rode kool. Wij zien rode kool als een echte wintergroente, maar wist je
dat deze kool het hele jaar door verkrijgbaar is? De paarse kleur van rode kool wordt veroorzaakt door een
natuurlijke kleurstof. Rode kool behoudt zijn mooie kleur beter wanneer bij het koken citroensap of azijn aan
het water wordt toegevoegd.
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Ui st 05 1 15 2 van de geleverde groenten.
Aardappels, kruimig g 800 600 900 1200 gg;sng Svfgll’)’fhftﬁgg iig; ca
Rode kool st 025 05 1 1 soms de hoeveelheden aan.
Pancetta g 35 70 105 150 De garantie is 200-250 gram
Veldsla g 50 100 150 200 groenten per persoon.
Appel st @15] 1 15 2
Walnoten g 15 25 25 50
Verse salie st 025 05 075 1
zelf toevoegen: Deel je gerecht
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Olie el 05 1 15 2 #ekomenu
Nootmuskaat tl 0.5 1 15 2
Zout en peper
BEREIDINGSWIJZE

Pel en snipper de ui. Was of schil de aardappels en snijd klein. Snijd of schaaf de kool heel fijn.
Verhit olie in een ruime braadpan en bak de ui en gesneden rode kool enkele minuten
zonder te kleuren. Voeg de aardappels toe en schenk het water erbij tot alles ongeveer 2/3
onder water staat. Breng op smaak met zout, peper en nootmuskaat en kook afgedekt 20-25
minuten .

Snijd of scheur intussen de pancetta in reepjes. Verhit een droge bakpan en bak het spek in 5
minuten lichtbruin en knapperig.

Was de veldsla en laat goed uitlekken. Was de appel, verwiider het klokhuis en snijd klein.
Hak de walnoten grof. Doe de veldsla, walnoten en appel in een kom en breng op smaak met
olie, azijn, zout en peper.

Giet het water van de aardappels en rode kool af en stamp met een beetje kookvocht (of
melk en boter) tot een stamppot. Hak de salie grof en schep erdoor. Serveer de rode kool
stamppot met de krokante pancetta erop en de frisse salade ernaast.

Tip: Je kunt de appel ook in schijven snijden, in een beetje boter bakken en op de
stamppot leggen. Heerlijk met een snuf kaneel. Of frituur de salieblaadjes knapperig en
strooi over de salade.
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