Bloemkoolroosjes met kerriegehakt
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INGREDIENTEN 4 personen:


1 grote bloemkool
1 grote ui
5 takjes peterselie
50 gr rozijnen
45 gr amandelschaafsel
300 rundergehakt
1 eetl. mangochutney

Voorbereiding:
Bloemkool schoonmaken en in roosjes verdelen.
Ui pellen en snipperen
Peterselie fijn knippen
In zeef rozijnen onder koud stromend water afspoelen.
In droge koekenpan amandelschaafsel in ca 2 min al omscheppend goudbruin roosteren en op een bord laten afkoelen.
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Bereidingswijze:
Bloemkoolroosjes in pan met ruim water met zout gaar koken.
In koekenpan boter verhitten. Ui en kerriepoeder ca 3 min zachtjes bakken. Gehakt toevoegen en met vork in ca 5 min rul bakken.
Rozijnen, amandelschaafsel en chutney erdoor scheppen en 1 min mee verwarmen.
Intussen bloemkool afgieten en roosjes langs rand in ronde schaal leggen. Gehaktmengsel in het midden van de bloemkool scheppen.

Serveertips

Serveren met aardappelpuree
