AD’s recept van de dag

Gepocheerde kalfsgehaktballen 
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Voor 4 personen:
400 g kalfsgehakt
100 g shiitake
100 g champignons

1 ei

1 sjalotje

1 tl kerriepoeder

1 teentje knoflook

   2 el broodkruim

   1 l kruidenbouillon
   400 g spiraalpasta

   1 dl kalfsfond

   zout en peper

Werkwijze:
· Borstel de paddenstoelen schoon, snijd ze in kleine stukjes, bak deze in hete olie (tot het vocht verdampt is) en laat afkoelen.

· Pel en snipper het knoflook en sjalotje fijn.
· Vermeng het kalfsgehakt met de afgekoelde paddenstoelen, het knoflook, sjalotje, kerriepoeder, ei, broodkruim, peper en zout en draai er acht balletjes van.

· Breng de bouillon aan de kook en pocheer de gehaktballetjes hierin op laag vuur in ca 15 minuten (houd de bouillon tegen de kook aan).
· Kook de pasta beetgaar in water met zout.
· Verwarm de kalfsfond en kook deze iets in.
· Serveer de gehaktballen met de pasta en de saus.

Tip: de gebruikte bouillon kunt u als soepje vooraf serveren; giet deze dan eerst door een fijne zeef of doek 
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