Dit recept werd klaargemaakt en

Kmu twickel geproefd op één van de

{ Savooikoolrollet jes ) kookavonden van KWB Reet
Samenstelling: ( voor vier personen ) Voor meer recepten zie
Brood van de vorige dog 2 seanties look http://www.kwbreet.be
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Bereiding:

Rosp de korst vanhet broodje of.

Snij het brood in blokjes en week ze in de melk

Breng in een grote pan royoal water met wat zout can de kook.

Verwijcer de buitenste bloderen van de kool en #nij de stronk er met een mes
Wigvormig uif.

Was de kool, doe hem cver in het zacht jes kokende water en mack met een
verk dragiende bewegingen zodat de bladeren loslaten, of met een mes de
bladeren losmaken. Kook de koolbladeren vervolgens in circa 10 min.

niet te gaar.

Pel intusgsen de ui en de knaflaskteent jes en hak ze fijn Verhit de boter in een
pan en bak hierin de ui- en knof losksnippers glazig. Laat afkeelen

Was de peterselie, schud de bloodjes droog en hak ze fijn.

Knijp di geweekie broodblok jes uit en meng ze in een kom met het geha ehakt,
De wi- en knoflocksnippers en de gehokte peterselie lie. Roer e hat i en de
mar jolein door en meng zorgwuldig. Breng op smack met 2out en peper.

Verhit de oven voor op 200°C (gasstand 3). Beboter een vuurvaste vorm.
Breng de bouillon aan de keok.

Meem de koolbloderen uit het water en loat z& op keukenpopier goed
uitlekken, Snij de dikke bladnerven plat, zodot de bladeren zich goed laten

aprollen.
Leg in ket midden van elk keclblad | eetlepel van het vulsel. Ska de randen

noar binnen en rol de bladeren dan als kleine pakket jes op. Leg de rollet jes
met de nood noar onder, eventueel met cocktailprikkers vastgezet, dicht
tegen elkaar can n de vorm. Giet er de hete bouillon over.

Zet de vorm onderin de oven en kat de keolrolletjes dan afgedekt circa

30 min. smoren. Neam ze dan uit de aven en houd ze warm.

Giet het gevormde vocht door een zeef, roer er de zure room door en

verwarm het tot viak onder het kaokpunt, moar laat het vocht met meer aan

bk, L Jond unkty s

ﬂ
—ir LT.u-\ Bl Jlamc f
de kook komen,

Serveer de koolrollet jes met de saus. Geef hierbi) gekookte aardappelen

Dranksuggestie: bij deze koolrollet jes smaakt witbier voartreffel ik



