 Gebakken aardappelen met vlees en ei

Ingrediënten 4 personen
· 1 tel peper en zout 

· 1 kilo aardappelen 

· 2 el balsamico -azijn 

· 250 gram runderrollade 

· 150 gram gekookte ham 

· 2 uien 

· 4 el olijfolie 

· 4 eieren 

· 2 el verse peterselie 


Bereiden:
Voorbereiding : 

Snij de geschilde aardappelen in plakken van 5 mm dikte, snij de plakken in repen van 5 mm en de repen weer in blokjes. 

Blancheer de blokjes 2 minuten in kokend water met wat zout en azijn (door de azijn blijven ze mooi glad). 

Giet af, spoel ze met koud water af en laat uitlekken. 

Snij ook het rundvlees en de ham in repen van 5 mm dikte en de repen in blokjes. 

Pel en snipper de uien. 

Was en hak de peterselie fijn. 

Bereiding : 

Verhit 2 el olie in een koekenpan en bak daarin de aardappelblokjes op middel hoog vuur, omscheppend, tot ze rondom bruin zijn. 

Verhit de resterende olie in een andere pan en laat de uien, omscheppend, fruiten tot ze beginnen te kleuren, voeg de blokjes rundvlees en ham toe en laat kort meebakken, schep de aardappelen door het vlees en bestrooi met wat peper en zout. 

Bak de eieren in een koekenpan. 

Schep de aardappelblokjes met het vlees op de borden en schep op ieder bord een gebakken ei, bestrooi met de peterselie en dien op. 

