AD’s weekendrecept 

Ei-gehaktbroodje
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Voor 8 personen:
8 plakjes bladerdeeg 

750 g gehakt (half-om-half)
150 g witbrood (zonder korst)
1 ei

1 rode paprika

2 bosuitjes

5 hardgekookte eieren

2 el fijngehakte peterselie

peper en zout

Werkwijze:

· Snijd het brood in grove stukken en leg ze in een schaal.

· Klop het ei los met 1 eetlepel water, schenk dit over het brood en laat het even weken.

· Snijd de paprika en bosuitjes fijn en vermeng deze samen met het peterselie met het gehakt.

· Knijp het overtollige vocht uit het brood, vermeng ook dit met het gehakt en breng op smaak met peper en zout.

· Leg twee plakjes bladerdeeg tegen elkaar in vier rijen onder elkaar en zorg dat de randjes elkaar net overlappen, rol er even met een deegroller over zodat de plakjes aan elkaar blijven plakken en u een grote langwerpige lap bladerdeeg krijgt.

· Bekleed een cakeblik of broodvorm met het bladerdeeg.

· Snijd de gekookte eieren in vieren.

· Leg de helft van het gehakt op het bladerdeeg en rangschik de gekookte eieren hierop.

· Dek het geheel af met de rest van het gehakt en vouw het dicht met het bladerdeeg.

· Bak het gehaktbrood ca 40 minuten in een oven van 180 graden.
· Laat de Egg Pie afkoelen en snijd er plakjes van.
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