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Jachtachotel

met broceoli

1 Ui, gesnipperd 1. Smoor de ui in een braadpan in de oliffolie glazig,
50 ml olfolie voeg het gehakt toe en bak het met behulp van een

600 gram gehakt, half-om-half
1 blikje tomatenpures (70 g) vork tot rulle korrels.

600 gram broccoli,
stronkjes en roosjes R. Voeg de tomatenpuree toe en breng de saus op

GO%egfgr‘f;ﬁ;dappe]& smaak met zout en peper.
geschild
150 ml melk 3. Kook de broccolistronkjes met wat zout 4 minuten
"-’%%%?&f?‘nméggfételkggs in ruim kokend water, en voeg na 2 minuten de
boter om in te vetten roosjes toe. Giet ze af en laat ze afkoelen.

zout en peper

4. Zet de aardappels voor de helft onder water en
breng ze aan de kook. Voeg wat zout toe en laat ze
met het deksel op de pan gaar koken. Giet ze af en
maak er met een stamper of aardappelknijper pures
van. Meng de even opgewarmde melk en boter ook
door de puree en breng op smaak met zout en peper
(pas op met dat mengen, van een mixer wordt de
puree al snel limerig, Klop liever energiek met een
T houten lepel).

4 pexeeen,

Voor de kleinste sterren

vanaf 6 maanden: 5. Verwarm de oven tot 180°C. Smeer een

Rul wat-gehakst in braadslede in met wat boter en bedek de bodem met
xpargarine of olie. Kook de broccoli. Verspreid het gehakt over de broccoli en
een paar stronkjes bedek deze met de aardappelpuree, waar je snel nog

broceoli en een wat geraspte kaas door hebt gemengd.
aardappeltie. Als alles

gand 18 1mix je het met de 6. Zet de jachtschotel 40 minuten in de hete oven en
alal I bxor toldad, hot, serveer hem direct,
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