AD’s recept van de dag

In de mediterrane landen wordt vaak stoofschotel gegeten, zo ook in Spanje. Dit is een aardappel-gehaktschotel die je van te voren klaar kunt maken en dan 30 minuten voor het eten even in een voorverwarmde oven van 220 graden kunt schuiven. Succes verzekerd. 
Spaanse gehaktschotel
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Voor 4 personen:

600 g rundergehakt

700 g vastkokende aardappelen
1 grote ui

2 teentjes knoflook

1 groene paprika

1 Spaanse pepertje
4 el olijfolie
60 g rozijnen
1 tl paprikapoeder

   100 g olijven 

   200 g gepelde tomaten

   2 el tomatenpuree

   125 g geraspte kaas

   peper en zout
Werkwijze:
· Was de schil van de aardappelen schoon, kook ze 18 minuten, giet ze af en laat ze uitdampen.
· Pel de aardappelen en snijd ze in plakken van 0,5 cm dik.
· Pel en snipper de ui en het knoflook. 
· Halveer de paprika en Spaanse peper, verwijder de zaadjes, snijd het vruchtvlees in zeer fijne blokjes en fruit deze samen met ui en knoflook aan in hete olijfolie.
· Voeg het gehakt toe en bak het rul in ca 8 minuten.

· Meng de rozijnen, peper, zout en paprikapoeder erdoor.

· Verwarm de oven tot 200 graden.
· Halveer de helft van de olijven en schep ze samen met de gepelde tomaten en de tomatenpuree door het gehaktmengsel.

· Voeg tomatensap toe.

· Schik de helft van de aardappelplakjes in de ingevette ovenschaal.

· Verdeel het gehaktmengsel erover en leg daarop de rest van de aardappelplakjes.

· Strooi de geraspte kaas erover.

· Zet het gerecht in het midden van de oven en laat in circa 25 minuten garen.
· Garneer de schotel met de rest van de olijven.
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