Zoete aardappel met rodekoolsalade
[image: Afbeelding met voedsel, Keuken, bord, gerecht

Door AI gegenereerde inhoud is mogelijk onjuist.]
Ingrediënten: 4 personen
4 zoete aardappels (à ca. 325 g.)                1 teentje knoflook
6 el olie                                                                       nootmuskaat
2 uien (bijv. rode)                                               ⅓ rodekool (ca. 750 g)
6 el witte balsamicoazijn                                   suiker
1 rode paprika                                                     1 gele paprika
4 takjes peterselie
bakpapier
Bereidingswijze
VOOR DE ZOETE AARDAPPEL: Verwarm de oven voor (elektrisch: 200°C / hetelucht: 180°C). Was de aardappels, halveer ze in de lengte, snijd het vruchtvlees ruitvormig in en leg de aardappels met de snijkant naar boven op een met bakpapier beklede bakplaat. Pel de knoflook en hak hem fijn. Roer de knoflook, 2 el olie, zout, peper en nootmuskaat door elkaar. Wrijf de aardappels hiermee in. Rooster in ca. 45 minuten gaar in de oven.
VOOR DE SALADE: Pel 1 ui en snijd hem in dunne ringen. Was de rodekool, snijd hem in vieren en snijd of schaaf hem in dunne reepjes van de stronk. Kneed ½ tl zout door de kool. Roer 4 el azijn, zout, peper, een snufje suiker en 3 el olie door elkaar. Meng de ui met de dressing en laat trekken.
VOOR DE SALSA: Halveer de paprika’s, verwijder de zaadlijsten, was de paprika’s en snijd ze in kleine blokjes. Pel en snipper 1 ui. Was de peterselie en hak de blaadjes fijn. Meng de paprika met de ui en de peterselie. Roer 2 el azijn, zout, peper, een snufje suiker en 1 el olie door elkaar. Spatel de dressing door de salsa. Serveer alles samen.
image1.jpeg




