GEHAKTBALLEN MET ANJOVIS, RODE KOOL MET CRANBERRYSAUS EN AARDAPPELKOEKJES MET WALNOTEN
[image: Gehaktbal + rode kool]
Ingrediënten Gehaktballen: 4 personen
· 400 g half-om-half-gehakt                  4 ansjovisfilets
· 1 ei                                                          1 ui heel klein gesneden
· 2 eetlepels paneermeel                       mosterd
· 1/2 tl kerriepoeder                              1/2 tl sambal
· 1 tl gembersiroop                                1 eetlepel tomatenpuree
· 30 g olijfolie-boter                               1 scheutje ketjap manis

Rode kool met appels:
· 1 potje rode kool        1 appel            1 rode ui
· 1 tl speculaaskruiden (nootmuskaat, kaneel, gember, peper) 
· 1 sinaasappel        2 eetlepels cranberrysaus       balsamicoazijn
· 1 eetlepel maïzena                             200 ml bessensap

Aardappelkoekjes met walnoten:
· 60 g walnoten      400 g kruimige aardappelen      aardappelkruiden
· Ei       bloem          bieslook                                         sjalot

BEREIDINGSWIJZE
· Gehaktballen
· Stap 1:
Snipper de ui. Snij ansjovisfilets in kleine stukjes. Meng in een kom het gehakt, ansjovis, ui, ei, paneermeel, kerriepoeder, sambal, gembersiroop, tomatenpuree, mosterd en peper en zout. Goed kneden. Vorm met natte handen ballen van het gehaktmengsel. 
· Stap 2:
Smelt de olijfolieboter in een braadpan. Leg de gehaktballen in de pan en bak ze rondom goudbruin. Blus af met een kopje water en een scheutje ketjap. Laat de gehaktballen met de deksel op de pan circa 25 minuten zachtjes garen.
· Rode kool met appel
· Stap 1:
Halveer de rode kool en verwijder de stronk. Snijd de kool heel fijn.
· Stap 2:
Schil en snijd de appel in blokjes. Snipper de ui. Snijd met een dunschiller een stukje van de schil van de sinaasappel.
· Stap 3:
Verhit een scheutje olie in een hapjespan. Bak de ui, rode kool, appel en de speculaaskruiden circa 3 minuten. Breng op smaak met peper en zout. Blus af met het bessensap en voeg de sinaasappelschil toe.
· Stap 4:
Leg de deksel op de pan en stoof de rode kool in circa 25 minuten gaar. Breng op smaak met de cranberrysaus en balsamico. Meng de maïzena met een scheutje water tot een papje en voeg toe aan de rode kool. Roer goed door en laat nog even doorwarmen.
· Aardappelkoekjes met walnoten
· Stap 1:
Rooster de walnoten in een droge koekenpan goudbruin. Laat afkoelen en hak grof. Snipper sjalot en bieslook
· Stap 2:
Schil de aardappelen, snijd in kleine stukken en kook ze in water met een beetje zout in circa 10-15 minuten gaar. Giet de aardappelen af en stoom droog.
· Stap 3:
Stamp de aardappelen fijn en voeg ei, sjalot, bieslook en bloem toe. Laat in koelkast opstijven. 
· Verhit olijfolie en maak met grote lepel koekjes en bestrooi met aardappelkruiden.
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