Crunchy chili-spruitjes met gebakken ham
en pommes aligot

Dit recept gaat ervoor zorgen dat je nooit meer hoort: spruitjes zijn vies! Knapperige spruities uit de oven
met de lekkerste aardappelpuree die je ooit in je leven gaat eten. Pommes aligot is een traditonele Zuid-
Franse puree, die gemaakt wordt met boter en kaas. Mega-romig! Heb je kinderen? Houd dan de chili-
vlokken apart en eventueel de paprika, zodat ze deze alvast rauw uit het handje kunnen smikkelen.
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BEREIDINGSWIZE

I Verwarm de oven voor op 200 °C en bekleed een bakplaat met bakpapier of gebruik een
ovenschaal. Was of schil de aardappels, snijd in stukken en kook ze in een pan met gezouten
water in 20 minuten gaar.

2. Snijd ondertussen de spruitjes doormidden en verwijder eventueel slechte blaadjes.
Besprenkel met olijiolie en chiliviokken, hussel §oed door elkaar en verdeel op de bakplaat.
Bak de spruitjes ongeveer 15 minuten in de voorverwarmde oven tot ze licht gekleurd zijn.

3. Gletde aardappels af en bewaar een beetie kookvocht. Stamp de aardappels met melk, boter
en kaas tot een gladde puree en breng op smaak met zout en peper. Voeg eventueel extra
kookvocht toe. Dek af en houd warm.

4. Pelde uien sniid in ringen. Pel en snipper de knoflook. Was de paprika, verwiider de
zaadlijsten en snijd in reepies. Snijd de ham klein. Verwarm olie in een bakpan en bak eerst
de ham 2 minuten op een hoog vuur. Voeg de ui, knoflook en paprika toe en bak nogmaals 3-
4 minuten. Haal de spruitjes uit de oven en roerbak met de groente mee.

5. Schep de aardappelpuree op de borden en serveer samen met de chrunchy chili-spruitjes,
paprika en ham.

Tip: Heb je aardappelpuree over? Eet het de volgende dag op een getoast broodje.
Verrassend lekker. Wil je de oven niet gebruiken? Roerbak de spruitjes in een pan.
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