Rode bietensalade met geitenkaas

appel en broodcroutons

Onze bietjes zijn al voor je gekookt en zijn daardoor direct te gebruiken. Bijvoorbeeld in de bietensalade van
vandaag. De bieten zijn biodynamisch geteeld op een klei-rijke en luchtige bodem. Dit en het koken van de
bieten in eigen sap geeft een pure smaak! In samenwerking met Frank Fol de Groentekok®.
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BIOLOGISCHE INGREDIENTEN

Rode bieten, §ekookt
Gesneden witte kool
Baguette desem
Hazelnoten

Appel

Linzen

Verse bieslook
Verse geitenkaas

zelftoevoegen:

Olijfolie extra vierge
(Balsamico)aziin
Zout en peper
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“Bij biologische teelt is er
meer diversiteit in gewicht
van de geleverde groenten.
Om verspilling te voorkomen
passen we bij het inpakken
soms de hoeveelheden aan.
De garantie is 200-250 gram
groenten per persoon.

Deel je gerecht
@ online met
#ekomenu

I Gletde voorgekookte bieten af en bewaar het sap voor de marinade. Snijd de bieten in

blokies en leg opzij.

2. Maak een marinade voor de kool: meng olijfolie extra vierge, (balsamico)azijn en wat van het
bietensap. Breng op smaak met zout en peper. Doe de witte kool in een kom en schenk de
marinade erover. Schep af en toe om en laat tenminste 10 minuten intrekken.

3. Sniid intussen het brood in dobbelsteenties. Verhit olie in een bakpan en bak het brood
bruin en knapperig. Kruid met zout en peper. Schep de broodcroutons uit de pan en gebruik
dezelfde pan om de hazelnoten enkele minuten te roosteren.

4. Was of schil de appel, verwijder het klokhuis en snijd in kleine blokjes. Spoel de linzen in een
zeefonder de kraan. Laat de witte kool uitlekken. Doe de linzen, witte kool, appel en rode
bieten in een kom en hussel door elkaar.

5. Snijd de bieslook grof. Verkruimel de geitenkaas en meng met de bieslook. Serveer de
bietensalade met de geitenkaas. Werk af met hazelnoten en broodcroutons.

Tip: Heb je geitenkaas over? Dit is heerlijk op een toast of een broodje.
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