Geroosterde bloemkool met aardappelcreme

cashewnoten en kaaskletskoppen

Vandaag eten we geroosterde bloemkool met aardappelcreme en krokante kaaskletskoppen. Een kletskop
is van oorsprong een heel hard, uiterst dun en bijzonder knapperig koekje. We maken nu een hartige
kletskop van kaas uit de oven. Leuk om je maaltijd mee te decoreren en ook nog eens superlekker!
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VOEL JE LEKKER



“Bij biologische teelt is er

BIOLOGISCHE INGREDIENTEN meer diversiteit in gewicht
van de geleverde groenten.

Geraspte kaas g 50 75 100 150 Om verspilling te voorkomen
A passen we bij het inpakken

Aardappels, kruimig g 300 600 900 1200 Y o o S———

Creme fraiche ml 35 65 100 125 De garantie is 200-250 gram

Verse bieslook st 025 05 1 1 groenten per persoon.

Bloemkool st 0.5 1 15 2

Cashewnoten g 15 25 385 40

zelf toevoegen:

o Deel je gerecht

Olijfolie el 0.5 1 15 2 @ online met

Zout en peper #ekomenu
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Verwarm de oven voor op 180 °C en bekleed een bakplaat met bakpapier. Zorg dat de oven
goed heet is.

Vorm platte kaashoopjes op de bakplaat (met circa 2 cm tussenruimte) en bak in circa 10
minuten goudbruin. De kaas gaat eerst smelten, vervolgens bubbelen en tenslotte lichtbruin
kleuren. Let op dat het niet te snel gaat en ze verbranden, want dan worden de kletskoppen
bitter. Laat de kaaskletskoppen daarna afkoelen en hard worden.

Breng een pan met water en een snuf zout aan de kook. Was of schil de aardappels, snijd in
stukken en kook in 15-20 minuten gaar.

Verwijder intussen de bladeren van de bloemkool en snijd de bloemkool in kleine roosjes en
de stronk in kleine stukken. Besprenkel royaal met olijfolie en kruid met zout en peper. Leg
de bloemkool ook op de bakplaat en rooster lichtbruin en beetgaar in 20 minuten.

Giet het kookvocht af en vang een beetje op in een kopje. Stamp de aardappels met de
créme fraiche en eventueel een beetje kookvocht tot een zachte en smeuige puree. Snijd de
bieslook klein en schep door de puree. Serveer de aardappelcréeme met de geroosterde
bloemkool en kaaskletskoppen. Maak ai met de cashewnoten en nog wat bieslook.

Tip: Je kunt de kaaskletskoppen ook verder op smaak brengen met bijvoorbeeld
Italiaanse kruiden of chilipeper. De aardappelcréme is ook heel lekker met wat
citroensap.
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