ROZENHOF

Pers: 4
Tijd: 45 minuten

INGREDIENTEN

1 Bloemkool 1 Chilipepertje

1 grote ui Olijfolie

Een handvol zwarte olijven Lout

400 gr. gepelde tomaten in hlokjes 2 Teentjes knoflook
1 el Kappertjes Oregano

4 ansjovis filets

ITALIAANSE BLOEMKOOL

HIER IS EEN HELE LEUKE MANIER OM BLOEMKOOL TE ETEN. JE KRIJGT HIERMEE DE "ANTI
BLOEMKOOL CLIQUE" VAAK OVER DE STREEP ALS HET VAN DIE LUI ZIJN VAN "ALWEER MET
WITTE BLOEM SAUS EN NOOTMUSKAAT?!” VOORAL ALS DIT HUN ENIGE ERVARING IS SINDS
HUN PRILLE JEUGD. ALS JE EEN ITALIAANSE MAALTIJD BEREIDT HOORT DIT GERECHT ZEKER
ERBIJ, MAAR HET KAN BEST 00K IN DE MEER "HOLLANDSE" KEUKEN Z'N PARTIJ MEE
BLAZEN. LET OP DAT JE DE ROOSJES NIETDOORKOOKT, HET SUCCES IS ECHT ALS ZE TOT HET
OPDIENEN KNAPPERIG BLIJVEN,

BEREIDING

1. Verdeel de bloemkool in roosjes, en kook deze niet gaar. Even de kook erover
heen, het moet "hite” hebhen. Giet de bloemkool af en laat het in koud water
afkoelen, het mag niet doorgaren.

2. Verhit 3 eetlepels olijfolie in een pan. Fruit hierin de fijngesnipperde ui,
knoflook en chilipepertje (zonder zaadjes), voeq de fijn gehakte ansjovis filet
toe, en de kappertjes. Prak de kappertjes eerst een beetje fijn met een vork, het
is 00k aan te raden een viertal eetlepels kappertjes vocht toevoegen voor de
smaak.

3. Voeg de tomaten en de ontpitte olijven toe en laat dit ca. 15 - 20 minuten
koken tot het vocht verdampt is.

4. Voeg de bloemkoolroosjes toe en laat nog 5 minuten koken.

5. Bestrooi met veel verse oregano en dien op. Hier weer zo'n punt: uit ervaring
weet ik dat van de vijf vaak gebruikte verse kruiden, basilicum, oregano, salie,
tijm en oregano, de laatste het minst in de schappen ligt. De bloemkool smaakt
ook best met tijm of een mengsel van de anderen. Smakelijk!
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