AD’s recept van de dag 

Broccoli met gehaktsaus en pijnboompitten
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Voor 4 personen:
400 g gehakt (half-om-half of rundergehakt)

1 ui
1 teentje knoflook
1 rode paprika
400 g broccoli
3 el pijnboompitten
1 el olijfolie
50 g magere spekreepjes
1 tl paprikapoeder
4 el tomatenketchup
1 el groene pesto

peper, zout
Werkwijze:

· Pel en snipper de ui en de knoflook fijn.
· Maak de paprika schoon en snijd deze in kleine stukjes.

· Maak de broccoli schoon, verdeel deze in roosjes en kook deze beetgaar af in water met zout. Laat ze daarna uitlekken.
· Rooster de pijnboompitten in een droge koekenpan goudbruin.

· Verhit de olie en bak de spekjes al omscheppend in circa 3 minuten krokant.
· Voeg de ui en knoflook toe en fruit ze in circa 5 minuten glazig.

· Schep het gehakt erdoor en bak het bruin en maak het los met een vork.

· Voeg paprikapoeder toe en verhit deze even mee.

· Voeg tomatenketchup en de pesto toe en breng het geheel op smaak met peper en zout.
· Lepel de uitgelekte, gekookte broccoli op warme borden en lepel het gehaktmengsel er over.

· Bestrooi het geheel met pijnboompitten.

Tip: lekker met penne-pasta en een groene salade.
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