Spits​kool (uit de oven)
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Onderkant formulier

Ingrediënten 4 personen:
· 4 eetlepels olijfolie 

· 2 eetlepels Dijon mosterd 

· 1 eetlepel mosterdzaad 

· 1 kleine spitskool 

· 50 g parmaham of seranoham
Bereiden:
1. In kom olie, mosterd en mosterdzaad met zout en peper naar smaak tot dressing kloppen. Spitskool in 4 kwarten snijden,harde kern verwijderen , bladeren los maken en op elkaar leggen. Parma-plakjes halveren. Oliemengsel met de hand goed tussen bladeren smeren.  Spitskoolbladeren op bakplaat of in grote ovenschaal naast elkaar leggen. Plakjes vlees in verschillende lagen zo diep mogelijk tussen koolbladeren steken.

2. Oven voorverwarmen op 200 °C. Bakplaat in midden van oven plaatsen en spitskool in ca. 15/20 min. gaar roosteren. Oppassen dat kool niet verbrand Spitskool op voorverwarmde schaal serveren.

Tip:

In plaats van pittige Dijonmosterd en mosterdzaad kunt u ook 2 eetlepels grove mosterd gebruiken.
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