OVENZUURKOOLSCHOTEL MET ANANAS EN GEHAKT
Voor 6 personen.

1,5 kg aardappelen

Zout, peper, notenmuskaat, boter

3 dl melk

400 gram gehakt half om half of rundergehakt, naar eigen smaak eventueel een ei en een ui toevoegen. 

750 gram zuurkool eventueel een paar lepels suiker toevoegen, of koken met het ananassap. 

1 blik ananas stukjes

125 gram spekjesreepjes

Paneermeel, of beschuit

100 gram geraspte kaas.

De aardappelen schillen en koken, en er puree van maken met de melk. Op smaak maken met notenmuskaat en zout, peper.

De spekreepjes bakken, en deze bij de puree doen.

De zuurkool koken met weinig water of ananassap. Kooktijd ongeveer 20 minuten. 

Daarna de ui snijden, en deze in de pan even aanbakken, daarna het gehakt toevoegen, en eventueel een ei. Het gehakt verkruimelen, en lichtbruin laten bakken. Daarna een vuurvaste schaal invetten, en hierin een laagje puree doen. Daarboven op de zuurkool. En dan het gehakt, daarbovenop de uitgelekte ananas, en afdekken met puree. Bovenkant dun bestrooien met paneermeel of beschuit, en er wat geraspte kaas overheen strooien. Hier en daar een klein klontje boter bovenop leggen. En in de oven zetten op 180 graden, ongeveer 45 minuten. Er moet een mooi bruin korstje op komen.

Eet Smakelijk.                                                                                                                                

