BRUSSELS WITLOOF met GEHAKTBALLEN
van Albeir den Brusseleir  (Albert Verdeyen) - met dank aan Piet H.
Nodig:
- witloof (stronk of 6-8, afhankelijk van uw pan)
- 500 gram gehakt, zonder ei of chapelure
- enkele grote uien
- rundsbouillon
- peper, zout, kruidnoot, boter, bloem, bruine suiker
- aardappelen
Bereiding:
- het gehakt kruiden; maak er stevige gehaktballen van zonder toevoeging van ei of paneermeel;
- bak het witloof in de pan; grote stronken snijd ik middendoor, het bittere hart verwijder ik gedeeltelijk (de bittere smaak maakt het extra lekker); kruiden met peper, zout en kruidnoot voordat je het omdraait
- de gehaktballen aanbakken in andere pan
- dan de gehaktballen bij in de pan met witloof doen; alles half onder rundsbouillon zetten en een 25 min. laten sudderen;
- ajuin in ringen snijden en in de andere pan gaar stoven; tegen het einde wat (bruine) suiker toevoegen zodat het karamelliseert, eventueel wat binden met bloem en klontje boter;
- opdienen met gekookte aardappelen.
SMM MMM SMAKELIJK!
vooral die smakenmengeling in het vocht!!!

(Frans)
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