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Lavila blanc
Zuurkool vraagt

om een frisse, maar
geurige witte wijn.
Met deze Lavila blanc
ben je aan het juiste
adres.
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Zuurkool-aardappelschotel met zoete ananas en rozijnen
Met gegratineerde kaas en pecannoten

Zuurkool is een van de weinige groenten die niet direct, versvan : 30-35 min @ supersimpel
het land, op jouw bord belandt. Zuurkool heeft namelijk wat tijd :

nodig. Zuurkool bevat veel vitamine C en vitamine B. Dit keer @ ge;:égge” 9 vegetarisch
heeft de zuurkool een bijzondere smaak, er is namelijk witte wijn Kind-
aan toegevoegd! #bewaar in de koelkast @ Vriende[’jk @ glutenvrlj
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Scheutje Pan met deksel, vergiet,
Naar smaak ovenschaal

Voedingswaarden 768 kcal | 21 g eiwit | 92 g koolhydraten | 29 g vet, waarvan 13 g verzadigd | 15 g vezels

1 Verwarm de oven voor op 200 graden.

2 Schil de aardappelen (eigenheimer) en snijd in blokjes van 1 cm. Zorg
dat de aardappelen net onder water staan in een pan met deksel, breng
afgedekt aan de kook en kook de aardappelen in 12 - 15 minuten gaar. Giet
daarna af en laat, zonder deksel, uitstomen.

3 Schil ondertussen de ananas (zie tip). Snijd de ananas in blokjes van
2 cm. Hak de pecannoten en rozijnen grof en bewaar apart. Laat de
wijnzuurkool uitlekken in een vergiet. Wrijf een ovenschaal in met de helft
van de roomboter.

4 Stamp de aardappelen tot een grove puree. Voeg de overige roomboter
en een scheutje melk toe om het smeuig te maken.

5 Roer de wijnzuurkool, ananas en rozijnen door de puree. Breng op
smaak met peper en zout.

6 Schep de zuurkool in de ovenschaal en bestrooi met de oude
kaas en pecannoten. Bak 10 minuten in de oven, of tot de oude kaas
gesmolten is.

7 Verdeel de zuurkool-aardappelschotel over de borden.

Tlp! Je snijdt een ananas het makkelijkst met een grof broodmes.
Verwijder eerst de bladeren. Snijd de buitenkant van de ananas weg, snijd
het overgebleven vruchtvlees in plakken en verwijder de harde binnenkant.

Dit gerecht is calorierijk. Let jij op jouw calorie-inname dan kun je uit
meerdere opties kiezen. Je kunt 25 g oude kaas per persoon gebruiken,
200 g aardappelen per persoon, 1 schijf ananas per persoon in plaats van
5 deel van de hele ananas of alle ananas gebruiken en dan de rozijnen
achterwege laten.



