AD’s weekendrecept
Bloemkool met olijven
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Voor 4 personen:
2 kleine bloemkooltjes 

4 el olijfolie

2 uien

2 el limoensap

1 kopje kippenbouillon

3 el tomatenpuree

   100 g zwarte olijven

   3 el fijngehakt peterselie

   peper en zout

Werkwijze:
· Snijd de bloemkool in kleine roosjes.
· Pel de uien en snijd ze in halve ringen.

· Verhit de olijfolie en bak hierin de bloemkoolroosjes in ca 8 minuten beetgaar.

· Haal de roosjes uit de pan en bewaar ze op een warme plaats.

· Voeg de gesneden uien toe aan het bakvet en fruit deze aan.
· Voeg de tomatenpuree toe samen met het limoensap en laat het even goed verhitten.

· Voeg de kippenbouillon toe, laat het geheel in ca 5 minuten garen en breng op smaak met peper en zout.

· Verwijder eventueel de pitten uit de zwarte olijven en snijd ze in kleine stukjes.

· Rangschik de bloemkoolroosjes op warme borden, lepel  het uimengsel erover en bestrooi met de stukjes olijf en peterselie. 
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