AD’s weekendrecept
Gehaktschijf met knolselderij
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Voor 4 personen:
400 g gehakt (half-om-half)
1 kleine knolselderij
2 dl kippenbouillon
1 el citroensap
1 ui
1 el shoarmakruiden
1 ei
0,5 rode paprika
4 el tomatenketchup
2 el boter of margarine
2 el bieslook

peper, zout

cress-soorten
Werkwijze:

· Schil de knolselderij en snijd deze in 4 gelijke plakken.
· Kook ze in een pan met kippenbouillon en citroensap in 15 minuten gaar.

· Schep ze vanuit de pan op een bord en laat ze afkoelen.

· Pel de ui en snipper deze fijn.

· Vermeng drie kwart van de ui samen met het gehakt en de shoarmakruiden in een kom.

· Voeg een ei toe en kneed het mengsel door elkaar.

· Breng het eventueel nog op smaak met peper en zout.

· Vorm 4 schijven van het gehaktmengsel.

· Was de paprika, verwijder de zaadlijsten en snijd hem in kleine stukjes.

· Doe de paprikastukjes in een kom en roer de rest van de ui, de bieslook en ketchup er doorheen.

· Verhit de boter in een grote koekenpan en bak de gehaktschijven in circa 12 minuten bruin en gaar.

· Verwarm intussen 4 borden en leg op ieder bord een gehaktschijf.

· Bak de knolselderijplakken in het bakvet circa 2 minuten aan elke kant.

· Leg onder iedere gehaktschijf een plak knolselderij, verdeel het paprikamengsel erover en steek het vast met een prikkertje.

· Garneer met cress-soorten.
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