CAPTAIN'S
DINNER

Piccalilly

Piccalilly is een klassieke

combinatie met het

captain's dinner. Deze

Basisrecept piccalilly kapucijners, spek. ulistrool

mosterd, appelmoes en

tafelzuurals zilve
@ CA. 25 MINUTEN potten en laat ze ondersteboven cg@uaUieeEn. Leuk om te
ﬁ BIJGERECHT afkoelen. De P-ICCE””}-' IS &4-6 EalWtren in allemaal aparte
& VOOR 4 PERSONEN maanden houdbaar. zo kan iedereen
{2 EENVOUDIG voedingswaarde per persoon
100 kcal, vet 4 g (waarvan verzadigd
1g), koolhydraten 11 g, eiwit 3 g,

INGREDIENTEN vezels 3g,zout 0,7 g
. 600 g gemengde groenten (wortel, 135 g groente p.p.
bloernkool, pastinaak), in stukjes
+ 300 mil azijn Tip
+ 25 g bloem Lekker bij bruine bonen,
- 1,5 eetl. (dijon)mosterd boerenkoolstamppot, oude kaas,
. 12 eetl. suiker hamburger, biefstuk, friet en pate.

. 1 theel. geraspte gember
« 1 theel. kerriepoeder

« 1 theel. kurkuma Scan de QR
. 1 eetl. zonnebloemolie m ::t‘tre h;;an

. 2 eetl. zilveruitjes of augurk

» 4 schone (weck)potten met deksel

PICCALILLY?

BEREIDEN Piccalilly is een verbastering
1. Kook de groenten beetgaar in van het NOOT

ruirm water met 10 gram zout per )
liter. Giet ze af, spoel er koud water
over en laat goed uitlekken.

2. Meng 100 ml azijn met de bloem,
mosterd, suiker, gember, kerrie,
kurkuma en olie. Breng de rest

van de azijn en 200 ml water aan
de kook en giet een beetje ervan

bij het bloernmengsel. Doe dit
mengsel in de pan en kook zachtjes
al roerend 2-3 minuten tot een
dikke saus. Schep de groenten en
zilveruitjes erdoor en kook 1 minuut
door. 3. Vul de potten tot net onder
de rand met deze piccalilly, sluit de

‘2 KOOKINSPIRATIE
\2£) VOOR ELKE DAG
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KIES JE FAVORIETE STEVIGE
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