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Onderkant formulier

Ingrediënten Gehaktballen: 5 personen 
· 500 g rundergehakt                                       5 eieren 

· 80 g kruidenpaneermeel                                2 el mosterd 

· 2 el ketjap manis                                           2 theelepels sambal 

· 1 tl cayennepeper                                          3 el boter 

· 380 ml vleesfond (pot)                                 Aviko Rösti naturel rondjes
Bereiden Gehaktballen: 
1. Kook 3 eieren 8 minuten hard, laat schrikken in koud water, pel ze en snijd doormidden.

2. Meng het gehakt met 2 geklutste eieren, paneermeel, mosterd, ketjap, peper en sambal en kneed het gehakt met de hand tot alle ingrediënten goed zijn gemengd. Verdeel het in porties en draai er ballen van met 1 half ei in het midden. Laat de ballen afgedekt 30 min. rusten in de koelkast.

3. Verhit de boter in een braadpan en braad de ballen hierin rondom bruin aan. Schenk de fond erbij en laat de ballen onder af en toe keren, met de deksel schuin op de pan, in 45 min. op laag vuur gaar worden.

4. Verwarm olie in pan en bak rösti lekker bruin.

Ingrediënten saus:

1. 2 uien gesnipperd

2. 1 eetlepel bloem

3. 1.5 eetlepel azijn

4. 2 blikje tomatenpuree

5. 300 ml water

6. 2 eetlepels appelsiroop

7. 1 maggiblokje                                 Toefjes peterselie

Bereiden saus: Bak 2 gesnipperde uien tot het goudbruin is. Voeg 1 eetlepel bloem toe. Bak kort mee. Voeg vervolgens 1 eetlepel azijn en 1 blikje tomatenpuree toe. Bak kort mee. Voeg vervolgens geleidelijk 250 ml water toe (blijf goed roeren). Verkruimel er 1 maggiblokje boven. Voeg 2 eetlepels appelstroop toe. Laat de appelstroop smelten. Serveer de saus op een bord met daarboven op de rösti en de gehaktballen. Garneer met toefje peterselie. Eet smakelijk!!!!
Lekker met rode kool met appeltjes.
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