Katenspek gebakken met wintergroenten
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Ingrediënten: 4 personen
· 1 kg kruimige aardappels    300 g winterpeen
· 200 g prei                            300 g knolselderij
· 2 el boter                             Snufje nootmuskaat
· 3 el olijfolie                         8 plakken katenspek
Bereidingswijze:
1. Verwarm de oven voor op 220 °C (hete lucht 200 °C).
2. Schil de aardappelen en snijd ze in vieren. Schil en halveer de winterpeen. Snijd de helften over de lengte in lange parten van ca. 5 cm en 2 cm dik. Maak de prei schoon en snijd in stukken van ca. 5 cm. Schil de knolselderij en snijd in plakken van ca. 1½ cm, daarna in repen van 1½ cm.
3. Kook de aardappelen in ca. 20 min. gaar. Giet af en pureer ze. Roer de boter door de puree en breng op smaak met nootmuskaat, zout en peper. Meng ondertussen de gesneden groenten in een ruime lage ovenschaal of op een bakplaat met olijfolie, zout en peper. Hussel goed door elkaar en spreid uit. Rooster de groenten in de oven in ca. 20 min. lichtbruin en gaar. Bak intussen de plakken katenspek in een koekenpan zonder vet knapperig en bruin in ca. 8–10 min.
4. Verdeel de aardappelpuree over 4 borden en leg de geroosterde groenten en het katenspek ernaast.
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