Witlof Balsamico
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Ingrediënten: 2-3 personen:
5 stronkjes witlof, in de lengte door midden gesneden

1 Royal Gala appel, in dunne partjes gesneden

1 rode puntpaprika, in dunne reepjes gesneden

1 el olijfolie

50 ml mooie Balsamico Azijn,zout en peper naar smaak
Bereiding:

1. Was de de witlof. Snij ze in de lengte doormidden en verwijder het kontje en dikke kern. Was de paprika en snij in dunnen reepjes. Schil de appel en snij in dunne partjes.
2. Verhit de olie in de koekenpan op half hoog vuur. Leg de witlof met platte kant in de pan, bestrooi met zout en peper en bak de witlof een beetje bruin. De witlof gaat karameliseren en dat merk je door de fijne geur die je nu ruikt.
3. Draai de witlof om en bak de andere kant licht bruin. Het is niet erg als de witlof een beetje uit elkaar valt. Voeg de paprika toe en schud de pan een beetje heen en weer waardoor de paprika zich mengt met de witlof. Omscheppen moet je in ieder geval vermijden. Na 2 minuten voeg je de appelpartjes toe en schud de pan weer.
4. Zodra de appeltjes gaan karameliseren (2 min) schenk je de Balsamico azijn over de groenten en schud de pan heen en weer waardoor de balsamico azijn zich goed verdeeld in de pan en zich mengt met de sappen van de groenten en de appel. Zet het vuur nu laag en laat alles even goed doorsudderen. De saus wordt iets dikker en heerlijk zoet.

5. 5. Serveer direct. Tja, het ziet er niet heel mooi uit, maar zodra je het proeft is dat bijzaak. A Sweet & Sour Delight!

6. Lekker met kipfilet.
