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Onderkant formulier

Ingrediënten 4 personen:
· 2 maal 2 braadworsten 

· 50 g roomboter 

· 2 fris zure appels (Jonagold of Elstar) 

· 2 bosuitjes 

· kruimige aardappelen
· 1 bakje geraspte bietjes (400 g)  
Bereiden:

Aardappelen koken en met iets kookvocht tot puree stampen. Ondertussen: Worsten in plakjes snijden en in helft van boter in ca. 8 minuten knapperig bakken. Appels schillen, klokhuis verwijderen en appels elk in 6 plakken snijden. In grote koekenpan rest van boter verhitten en plakken appel ca. 3 minuten zachtjes bakken. Bosuitjes schoonmaken en in ringetjes snijden.. Bietjes, bosui en worstplakjes door warme puree scheppen. Stamppot door en door verwarmen. Plakken appel erop leggen.
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