Rode bietjes ovenschotel met bloedworst en appel
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Ingrediënten 4 personen:

1 kg aardappelen in vieren             4 voorgekookte rode bieten grof gehakt

3 el slasaus                              4 el zoetzure zilveruitjes plus 1 eetlepel vocht

8 plakken bloedworst                       1 el bloem

2 el boter                                            2 appels, geschild en in plakken

1 el appelstroop                                 1 el peterselie fijngesneden.

Bereiding: Kook de aardappelen en stamp ze grof. Schep de bieten, slasaus, zilveruitjes en het vocht erdoor. Doe dit in een ingevette ovenschaal.
Haal de bloedworst door de bloem en bak ze samen met de plakken appel aan beide kanten bruin. Leg de plakken om en om en dakpansgewijs op het bietenmengsel.

Roer de appelstroop los met een scheutje water en schenk dit over de bloedworst en appel. Zet de ovenschaal 10 minuten in de oven van 200 graden. Haal hem uit de oven en bestrooi met peterselie.

