Groene kool met röstikoekjes
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Ingrediënten: 4 personen
· 600 g vastkokende aardappels          1 sjalotje
· 3-4 groene koolbladeren                   75 g geraspte oude kaas
· Versgemalen peper                           1 el bloem
· 1 tl-kerriepoeder
Bereidingswijze:
1. Was de aardappels en kook ze met schil in een pan met ruim kokend water en zout ca. 12 minuten. Giet de aardappels af en laat ze in de pan afkoelen.
2. Pel en snipper het sjalotje. Blancheer de koolbladeren in kokend water met zout ca. 2 minuten. Neem ze uit de pan, spoel ze koud en laat ze uitlekken. Verwijder de bladnerven en snijd de bladeren in flinterdunne reepjes.
3. Verwijder de schil van de aardappels en rasp ze grof. Voeg de koolreepjes, sjalot, geraspte kaas, zout en peper toe aan de aardappels en schep voorzichtig door elkaar.
4. Vorm met vochtige handen 8 even grote bergjes van het mengsel en druk deze stevig aan tot mooie ronde koekjes. Meng bloem en kerriepoeder en bestrooi hiermee de koekjes aan beide zijden. Verhit de olie in een koekenpan en bak de koekjes aan beide zijden in enkele minuten goudbruin.
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