Provencaalse balletjies in roomsaus

met gekleurde bieten, spruitjies en aardappelties

Onze bieten zijn geteeld op een klei-rijke en luchtige bodem. De gele biet heeft een wat zoetere smaak dan
de rode en de rood- wit gestreepte chiogga biet. Onze bieties hebben een Demeter keurmerk. Ze worden
geleverd door biologisch-dynamische boeren gaan die nog een stapie verder gaan dan biologische boeren.
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Zout en peper
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[ Breng een pan met water aan de kook. Was of schil de aardappeltjes, snijd kleiner en kook in
15-20 minuten gaar. Giet de aardappels af en laat even uitdampen.

2. Breng een pan met water aan de kook. Maak de spruitjes schoon en snijd eventueel
doormidden. Schil de bietjes, snijd in kleine dobbelsteentjes en kook samen met de
spruitjes afgedekt in 12-15 minuten beetgaar. Giet daarna het water af.

3. Pelde sjalot en snijd in partjes. Verwarm olie in een bakpan en bak de sjalot met de
Provencaalse balletjes rondom lichtbruin gedurende 5 minuten. Schep de créeme fraiche en
de mosterd erbij (en eventueel een scheutje kookvocht) en verwarm mee. Breng op smaak
met zout en peper.

4. Serveer de gekookte krielties met de groenten en de balletjes in roomsaus.

Tip: Het is ook lekker de groenten te wokken of te roosteren in de oven. En de
aardappeltjes kun je natuurlijk ook krokant bakken.
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