Twentse rolletjes met bloemkool & broccoli
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Ingrediënten: 2 personen
2 ongepaneerde schnitzels
50 gram gemengd gehakt
1/2 ei,  tijm
zeezout en versgemalen peper
1 eetlepels broodkruim 
1 laurierblaadje
100 ml water met half bouillonblokje en 1 tl. Tijm 
2 eetlepels roomboter
200 gram broccoli, in roosjes
250 gram bloemkool, in roosjes
Bereiden:
Sla met de platte kant van een groot mes de schnitzels verder plat (je kunt ook de slager vragen om dit voor je te doen). Meng het gehakt met broodkruim, een half ei en peper en zeezout naar smaak. Leg de schnitzels op een plank en verdeel hierover het gehaktmengsel. Rol de schnitzels op en bind ze vast met keukengaren of prik ze vast met cocktailprikkers.

Verhit de reuzel of roomboter in een braadpan en bak hierin de rolletjes aan alle kanten bruin. Voeg 200 ml water met bouillon en tijm toe, een laurierblaadje en breng verder op smaak met  zeezout. Laat dit met het deksel op de pan nog 35 tot 40 minuten sudderen. Zorg ervoor dat het water niet teveel verdampt.

Breng een grote pan water met zeezout aan de kook en kook hierin de bloemkool en de broccoliroosjes in 5 tot 10 minuten beetgaar.

Snijd het vlees in stukjes en serveer met de broccoli en bloemkool. Doe er een beetje jus overheen.
