Gehaktballen met speculaas en rösti

Ingrediënten 4 personen
Voor de gehaktballen:
700 g half-om-half gehakt
1 ui, gesnipperd
1 teentje knoflook, gehakt
1 ei
4 speculaasjes met amandel, verkruimeld
4 tl gladde mosterd
1 winterpeen, geschild en fijngehakt
1 el boter
2 el olijfolie
1 el bloem
1 flesje Kriek lambic bier
200 ml runderfond

Voor de rösti:
1 zak Aviko Rösti
1 ui, gesnipperd
100 g spekreepjes

Bereidingswijze

Voor de gehaktballen:
· Meng de ui, knoflook, het ei, de verkruimelde speculaas, de mosterd en de winterpeen door het gehakt. 

· Draai het gehakt tot 4 gehaktballen. 

· Verwarm de boter en olijfolie in een pan en bak de gehaktballen rondom bruin. 

· Haal de ballen uit de pan. 

· Schep de bloem bij de jus en laat 1 minuut gaar worden. 

· Giet het bier erbij, samen met de runderfond. 

· Laat de jus een beetje inkoken en voeg dan de ballen weer toe. 

· Laat ongeveer 10 minuten garen met de deksel op de pan. 

Voor de rösti: 

· Ui snipperen en spekjes uitbakken
·  Bak rösti in de pan, samen met de ui en spekreepjes. 

Lekker met salade 


