AD’s recept van de dag
Sultans pilaf
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Voor 4 personen:
400 g rundergehakt

1 ui

1 tl komijn

1 tl paprikapoeder

4 el fijngehakt peterselie

1 ei

4 el broodkruim

2 el olie

   150 g aubergine

   4 tomaten

   50 g geschaafde amandelen

   50 g boter

   peper en zout

Werkwijze:
· Snijd de aubergine in kleine blokjes, bestrooi deze flink met zout en laat ca 45 minuten staan (de bittere smaak trekt er dan uit).

· Pel en snipper de ui fijn.

· Vermeng het gehakt met de ui, komijn, paprikapoeder, ei, broodkruim, 2 eetlepels peterselie en breng het op smaak met peper en zout.

· Draai kleine balletjes van het gehakt en bak deze in de olie goudbruin.

· Snijd de tomaat in kleine stukjes en voeg de helft toe aan de gehaktballetjes.

· Voeg nog wat peper en zout toe en laat het geheel nog ca 15 minuten garen op een matig vuurtje.

· Verhit de boter en voeg de geschaafde amandelen toe.

· Dep de aubergineblokjes droog en voeg deze bij de amandelen samen met de rest van de tomaten.

· Bak dit geheel en breng het op smaak met peper en zout.

· Leg de gehaktballetjes op warme borden, lepel het auberginemengsel erover en bestrooi met peterselie.

Tip: lekker met rijst.
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