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Rode kool stamppot met vegan knakworst

en radijsies

Vandaag op het menu: een vrolijk gekleurde stamppot met vegan knakworst, rode kool en radijsjes. In deze
stamppot roerbakken we de groenten. De radijsies houden we rauw en geven de stamppot een pittige
smaak en een knapperige 'bite'. Perfect voor je dagelijkse portie gezondheid!

30 min | 655 keal te sparen door je recepten te

bekijken via onze mobiele
website

ekomenu

VOEL JE LEKKER



BIOLOGISCHE INGREDIENTEN “Bij biologische teelt is er

meer diversiteit in gewicht

Aardappels, kruimig g 300 600 900 1200 van de geleverde groenten.

Om verspilling te voorkomen

Uy St ! Z & 4 passen we bij het inpakken
Rode kool st 025 05 1 1 soms de hoeveelheden aan.
Appel st 0.5 1 15 2 De garantie is 200-250 gram
Vegan knakworsties g 75 150 200 300 groenten per persoon.
Radijs bos 025 05 1 1

zelftoevoegen:

Olie el ! I 2 2 Deel je gerecht
Mosterd tl 1 2 3 4 @ online met
(Balsamico)azijn el 05 1 15 7 #ekomenu

Zout en peper

BEREIDINGSWIZE

[ Breng een pan met water en een snuf zout aan de kook. Was of schil de aardappels, snijd
klein en kook in 15-20 minuten gaar. Giet daarna het water af en stamp de aardappels met
wat kookvocht en mosterd tot een smeuige puree.

2. Pelen snipper de ui. Verwijder de buitenste bladeren van de rode kool. Halveer de kool,
verwijder de harde stronk en snijd in dunne reepijes. Was de appel, verwijder het klokhuis en
snijd in stukjes. Verhit olie in een wok of bakpan en roerbak de ui en rode kool 10-15 minuten
op een middelhoog vuur. Schep of schud regelmatig om en voeg eventueel een scheutje
water toe. Bak de laatste minuten de appel mee en schenk de (balsamico)azijn erbij.

3. Verhit olie in andere een bakpan. Snijd de worstijes in plakies en bak enkele minuten. (Je kunt
de worstjes ook in zijn geheel mee verwarmen met de aardappels.)

4. Was deradijsies, verwijder het blad en snijd klein. Schep de rode kool en radijsjes door de

aardappelpuree. Proef en breng op smaak met zout en peper en serveer met de vegan
knakworstjes.

Tip: Je kunt ook een paar mooie appel plakken opbakken en in z'n geheel op de stamppot

leggen.

Schrijfje in voor onze

. . nieuwsbrief
Biologisch
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