Pompoen stamppot

met braadworst en verse peterselie

Wij zijn dol op stamppot. Hoe je je stamppot ook het liefste eet, de basis is altijd dezelfde: gestampte
aardappels en groenten. Je kunt er eindeloos mee variéren. Vandaag maken we een stamppot met
voorgesneden pompoen, rode ui en braadworst. Een heerlijke maaltijd zo in de herfst!
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BIOLOGISCHE INGREDIENTEN

Aardappels, kruimig
Gesneden pompoen
Rode ui
Runderbraadworst
Verse peterselie

zelftoevoegen:

Bakolie

Boter
Mosterd

Melk

Zout en peper
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“Bij biologische teelt is er
meer diversiteit in gewicht
1200 van de geleverde groenten.
Om verspilling te voorkomen
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[ Was of schil de aardappels en snijd klein. Breng een ruime pan met water en een snuf zout
aan de kook en kook de aardappels en gesneden pompoen in circa 20 minuten gaar. Giet het
water af en bewaar een beetje kookvocht.

2. Pelintussen de ui en snijd in halve ringen. Verhit olie in een bakpan en bak de ui samen met
de braadworsten op een middelhoog vuur bruin en gaar in circa 10 minuten. Voeg een klontje
boter en eventueel een beetje kookvocht toe voor een lekkere jus.

3. Snijd de peterselie klein. Stamp de aardappels, pompoen en de helft van de peterselie met
een pureestamper en breng op smaak met een beetje kookvocht, mosterd, melk, zout en

peper.

4. Serveer de stamppot met de braadworst, uien en jus en garneer met de overgebleven

peterselie.

Tip: Het is ook lekker om een beetje kaneel of komijnzaad door de stamppot te mengen.
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