Spitskool geroosterd met mosterd
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 Door Anna-Karina Geplaatst februari 12, 2017Ingrediënten:
· 1 Medium spitskool 
· 4 el olijfolie 

· 2 el mosterd 

· 1 el citroensap , snufje zout 

· 75 gr geraspte Goudse kaas 

· handje pijnboompitjes of noten, zaden naar keus OPTIONEEL
Bereiding :

1. Verwarm de heteluchtoven voor op 180 graden en vet een ovenschaal in.

2. Maak een dressing van olijfolie, mosterd, citroensap en zout.

3. Snijd de spitskool in de lengte doormidden en halveer zodat je mooie puntige kwarten krijgt. Verwijder lelijke bladeren en de harde kern.

4. Smeer de kwarten in met de dressing, gebruik je handen of een kwastje om het zoveel mogelijk tussen de bladeren te krijgen. Leg de spitskool in de ovenschaal en rasp er kaas over. Bak de koolkwarten 30 minuten in de oven of tot ze gaar zijn en de kaas krokant is.

5. Rooster pijnboompitjes of andere noten of zaden naar keuze even in een droge koekenpan en hak ze grof.

6. Strooi de geroosterde pitjes, noten of zaden over de kool vlak voor je het serveert, eet smakelijk!

7. Klein advies: eet eventueel zwart geworden blaadjes kool aan de onderkant niet op, die zijn erg ongezond.
