Gehakt in koolbladeren met röstirondjes
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Ingrediënten:4 personen
·  Aviko Rösti Rondjes Naturel (750 g)

· 50 g chorizo

· 1 tomaat

· 4 el olijfolie

· 1 ui, gesnipperd

· 8 Chinese kool- of 4 savooiekoolbladeren

· 500 g half-om-half gehakt

· 200 ml droge witte wijn

· 1 el pijnboompitten

· Keukentouw

Bereiden:
· Snijd de chorizo en de tomaat in kleine stukjes. Verhit in een koekenpan 2 eetlepels olijfolie. Bak de chorizo met de tomaat en ui in 4 minuten gaar.

· Kook 4 koolbladeren 1 minuut in ruim water met zout en spoel direct af met koud stromend water. Herhaal dit eventueel met de andere 4 koolbladeren.

· Meng het gehakt met het chorizomengsel en zout en peper naar smaak in een kom. Vorm er 4 porties van zo’n 3 cm dik van.

· Wikkel elke portie gehakt in 1 koolblad. Draai de pakketjes een kwartslag en rol er eventueel nog een tweede koolblad om. Bind de koolpakketjes vast met een stukje keukentouw.

· Verhit in de koekenpan de laatste 2 eetlepels olijfolie. Bak de pijnboompitten goudbruin. Leg de koolpakketjes tussen de pijnboompitten. Schenk de wijn erbij en breng aan de kook.

· Draai het vuur laag en leg een deksel op de pan. Stoof de koolpakketjes in 20 minuten gaar. Bereid intussen de röstirondjes volgens de aanwijzingen op de verpakking in de oven of koekenpan.

· Schep de koolpakketjes met de jus op een schaal en leg er de röstirondjes bij.
