AD’s recept van de dag

Vers gedraaid biologisch rundergehakt vind ik echt het lekkerste gehakt dat er is! Je zou het bijna rauw kunnen eten met wat peper en zout. Vandaag maken we Afrikaans gehaktbrood, op een schaal in de oven bereid. De gaarheid van het brood mag u natuurlijk zelf bepalen maar laat het niet te droog worden, da’s zonde!
Afrikaanse gehaktbrood
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Voor 4 personen:
2 sneetjes witbrood

6 el melk

4 sjalotjes 
1 el zonnebloemolie

80 g gedroogde abrikozen

2 el geschaafde amandelen

80 g blanke rozijnen
1 el kerriepoeder

1 el citroensap

   peper

   zout

   1 ei

   1 el honing

   500 g biologisch rundergehakt

   kerstomaatjes als garnering

Werkwijze:
· Week het brood zonder korst in een diep bord in de melk. 
· Verwarm de oven voor op 190 °C.

· Pel de sjalotjes en snipper ze.

· Verhit de olie en fruit hierin de gesnipperde sjalotjes 3 minuten.

· Snijd de abrikozen in kleine stukjes.

· Hak de geschaafde amandelen iets fijner en voeg ze met de abrikozenstukjes, de rozijnen, het kerriepoeder, citroensap, peper en zout bij de sjalotjes en bak deze nog 2 minuten.

· Haal het brood uit de melk en knijp het als het te vochtig is iets uit.

· Kneed het brood, ei, honing en het sjalottenmengsel door het gehakt.

· Leg het gemengde gehakt in een cakevorm of een ovenschaal.

· Vorm er een iets plat gehaktbrood van.

· Bak het gehaktbrood in het midden van de oven in ca 45 minuten gaar. 

· Garneer de bovenzijde met halve kerstomaatjes.
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