Verse trufielravioll met salie, burrata

spruitjes en hazelnoten

Vandaag op het menu verse truffel ravioli met salieboter. Een Italiaanse klassieker en erg lekker door haar
eenvoud. Salie heeft een heerlijke, kruidige smaak die doet denken aan de Mediterraanse keuken. Net als
onze biologische burrata gemaakt van verse, kostbare buffelmelkroom en vervolgens geproduceerd
volgens eeuwenoude tradities van kaas maken. Buon appetito!
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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.
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[ Maakde spruitjes schoon door de onderkant en lelijke blaadjes te verwijderen en snijd in
plakjes. Halveer de prei in de lengte, spoel onder de kraan en snijd klein. Verhit olie in een
bakpan en roerbak de spruitjes en prei 8-10 minuten op een middelhoog vuur. Schud de pan
regelmatig om en breng op smaak met zout en peper.

2. Breng een pan met water en een snuf zout aan de kook en kook de ravioli in 3 minuten
beetgaar. Giet het water af. Voeg de ravioli toe aan de groenten (als ze gaar zijn).

3. Hakde salie fijn en meng door de groente.
4. Hak de hazelnoten grof. Schep de ravioli met de spruiten op een mooie schaal en verdeel de

hazelnoten en burrata erover.

Tip: Geroosterde prei en spruitjes zijn ook heerlijk. Slechts 20 minuten in de oven en

klaar zijn ze!
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