DINNERLY

EXpreSS+ Gri"kaas me-l- rode COlGSlaW Vandaag ga je een ontzettend k!eurrijk bord creéren: het ziet er Vm“j_l,< uit, en het
. . smaakt nog veel beter! Knapperige salade van rode kool met smakelijke gegrilde
met ananas en krokante cajun kikkererwten kaas, fruitige ananas en knapperig gebakken kikkererwten. Een culinair kunstwerk!

@ binnen 20min % 2 personen



WAT JE VAN ONS KRIJGT

- 1blik biologische
kikkererwten

- 1zakje sriracha

- 1stuk rode kool

- 1zakje cajunkruiden

- 1blikje ananasstukjes

- 2009 Griekse grillkaas 7

WAT JE THUIS NODIG HEBT
- 2el mayonaise 8

. zout

. olijfolie

- azijn

KOOKGEREI
- middelgrote koekenpan
- zeef

Vergeet niet je versproducten van tevoren
grondig te wassen. Voornamelijk de
bladgroenten en slabladeren kunnen
kleine steentjes bevatten.

ALLERGENEN
eieren (3), melk (7). Kan sporen van andere
allergenen bevatten.

VOEDINGSWAARDE PER PORTIE
calorieén 845kcal, vet 54.0g, koolhydraten
51.0g, eiwit 34.0g

1. Coleslaw maken

Spoel de kikkererwten af in een zeef, laat
uitlekken en dep droog met wat keukenpapier
(zie ook stap 6). Meng 2el mayonaise, 1el azijn
en een flinke snuf zout met de sriracha. Tip:
gebruik minder sriracha als je niet zo van
pittig houdt, of laat de sriracha helemaal weg.
Snij de kool in dunne repen, meng met de
dressing en kneed stevig tot de kool zachter
is.

4. Grillkaas bakken

Snij de grillkaas in plakken van ca. lcm dik.
Verhit de kikkererwtenpan op middelhoog
vuur met 1el olijfolie. Bak de grillkaas in 2-3
minuten aan beide kanten goudbruin.

@ @

2. Kikkererwten bakken 3. Ananas afgieten

Laat de ananasstukjes uitlekken in een zeef,
zodat zoveel mogelijk vocht wegvloeit.

Verhit een middelgrote koekenpan op
middelhoog vuur met 1el olijfolie. Bak de
kikkererwten 3-5min tot ze goudbruin en
knapperig zijn. Roer de helft van de
kruidenmix (of meer naar smaak) en een
flinke snuf zout door de kikkererwten, neem
uit de pan en zet opzij, de pan gebruiken we
Z0 weer.

Z

5. Afmaken en serveren

6. Droog, droger, droogst

Meng de ananas met de rode coleslaw en
schep op borden, probeer zo min mogelijk
vocht mee op te scheppen. Schep de
kikkererwten erop en top met de gegrilde
kaas. Aan tafel!

De kikkererwten moeten goed drogen zodat
ze lekker knapperig worden in de pan en de
olie niet wegspat. Het helpt de kikkererwten
na het uitlekken extra droog te wrijven tussen
twee lagen keukenpapier.

Vragen over de bereiding of over het recept? Jouw kookhotline: 030 808 11 85
Bekijk de receptkaart online in je account op www.dinnerly.nl @6y #dinnerly
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