AD’s recept van de dag
Kalfshamburger met ketchup
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Voor 4 personen: 
600 g kalfsgehakt

5 tomaten

1 ui

0,5 dl appelazijn

0,5 appel

peper, zout

1 tl mosterd

40 g suiker

4 takjes basilicum

3 el olijfolie

12 zongedroogde tomaten

2 lente-uitjes

100 g broodkruim

2 eieren

iets Provençaalse kruiden

4 broodjes

0,5 krop ijsbergsla

Werkwijze:

· Pel de ui en snipper deze fijn.

· Snijd de tomaten in grove stukken (houd 1 hele tomaat apart).
· Snijd de appel in blokjes.

· Bak de ui in 1 el olijfolie in circa 5 minuten bruin.

· Voeg de stukjes tomaat toe.

· Hak de basilicum fijn.

· Voeg na 5 minuten appel, azijn, mosterd, zout, peper, suiker en basilicum toe en laat dit circa 45 minuten inkoken op een laag vuurtje. Laat dit ketchupmengsel afkoelen.

· Zeef de ketchup en breng op smaak met peper, zout en azijn.

· Snijd de zongedroogde tomaatjes en lente-ui fijn.

· Klop de eieren los.

· Meng gehakt met de tomaat, lente-ui, broodkruim en eieren goed door elkaar en breng op smaak met peper, zout en Provençaalse kruiden.

· Vorm 4 hamburgers van het mengsel en bak deze in 2 el olijfolie in circa 8 minuten bruin en gaar.
· Was de sla en pluk de slablaadjes los.

· Snijd de overgebleven tomaat in dunne plakken.

· Snijd de broodjes open en leg er wat slablaadjes op.

· Leg de hamburger op de sla.

· Lepel wat ketchup over de hamburger en leg er wat schijfjes tomaat op.

Tip: lekker met pijnboompitten.
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