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Ilool lr on dc vcttrindc r|lrrk v.[ há WtldglcLrjc ondcr de rndrcht tr brcngen, mdrt
dc |rdrppcl mer bdcndheÍl kijÉ MGa d.rc lnrtcGk hcb ik hot yolgende Ícclpt
bdrcbr:

Tftd rrc.pt : ffld3ilbJc ny ccr nii julc oer

BcÍfÍiFlllrtctÉ : De rnditlxrslc snoal vm ha f,iá@ieltje kont ui|fud bt
aJáE[fií66ffidè6-e]|de ïffiF-rodc-hol-EfrMasïoó56adq u Efr nÊfdn
ga€cht een oude cultuur na een modeoe, bccrlijtÊ .'ní4t!!

: Ártc ver f,6pold
: Nic|rrórrai tt
: tltll GÁ
: Lcatrrrdcl
: Anlc_vu_cgnord@holmdlcou

t&.t,,tlfabl&



Bemdigdhedq:
- Wokprn
- Brkprn
- Oven l6lt grrd€[
- FriturrTu 160 grrdcn

IDgrrdiëntctr:
- % Rodc Lool
- I Whte oÍtel

- ín grrm Wingieltrj6
- 2 ltcle[ bleek!€ldcrij

- Vrrkctrrhr|! in grove blokjB
- Rode wijn - Z€rzort, builicum, gcmden zÍrrt€

pcpertorrels, Provenearbc krddon

l. Snijd de rode kool, de winterwoÍtel €n de bleekselderij in fijne stukjcs cn zet de wok
met wat olijfolie op het vuuÍ.

2. wok daarin de rode kool, de winteruoÍtel en de bleekselderij totdar de gÍoente
geslonken is.

3. Zst ordeÍtussen een pan met nder op.
4- Snijd de Wàldgieltsjes in hr€€ëtr of h vieteo naar gelang de groott€ van de aardapp€l

en doe d,eze in de palr ats het s/ateÍ kookt. De aadappels niet latrg te koke!, minuut of
vier totdat ze beee,aar zijr

5. Kmid de varkenshaas met zout €n pepeÍ, bak deze kort aan een bqkpa[ en doe deze bij
de wok in.

6. Giet er dal ce! scheÉ rcde wijn bÍ, de p€peÍ, basilicum en de Proveogaalse knriden
en roerbak bet geheel kort ondsr e€n hoge vl@.

1-: ffifgeEïv{adswótstr6tro:ved-hEsfèd rde-iEfrEffifÍs mhiren h de
oven

8. De aardappels met schil moetsn,l-ó minuten in de ftituurF! totdat ze een mooi bruitr
knapperig laggie hebbea Besu,ooi de geftituurde aaldappels mct wat z€€zout

l.€kker il€!!


