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Chou rouge

aux pommes

et lé¢gumes anciens

Ingredients (4 personnes)

500g Chou rouge aux pommes Pinguin

200g Brunoise de panais Pinguin

200g Brunoise de topinambour Pinguin

80 boulettes de viande (ou tranches de boudin
noir ou morceaux de confit de canard)

Beurre

Brochettes en bois

Sel marin danois

« Verstegen Fruitpepper » Orange

Thym

Mode de préparation

Réchauffez le chou rouge aux pommes.

Faire revenir les boulettes de viande dans une
poéle ainsi que les brunoises avec une noisette
de beurre. Assaisonnez avec du sel marin
danois, du thym et des épices « Verstegen
Fruitpepper » Orange.

Présentez les boulettes de viande en brochette
sur un lit de chou rouge et parsemez de petits
dés de légumes.

SUGGESTION

Remplacez le beurre et les herbes par le
mélange d’'épices « Verstegen World Grill basic
seasalt Lampong Pepper », marinade a base de
sel marin et de poivre Lampong noir.

Discover many more recipes

Contact our sales team for more information: info@pinguinfoods.com

NL

Rode kool,

appel
en vergeten groenten

Ingrediénten (4 personen)

500 g rode kool met apple Pinguin

200g brunoise pastinaak Pinguin

200g brunoise aardpeer Pinguin

80 kleine gehaktballetjes (of vervang door:
schijfjes bloedworst of geconfijte eendstukjes)
Prikkertjes

Boter

Deens gerookt pyramidezout

Verstegen Fruitpepper Orange

Tijm

bereiding

Warm de rode kool op.

Bak de gehaktballetjes aan.

Bak de brunoise mooi krokant aan in geklaarde
boter en kruid af met gerookt zout, tijm en
Fruitpepper Orange.

Serveer de gehaktballetjes met een prikkertje
op de kool en werk af met de brunoise van
pastinaak en aardpeer.

TIP

De boter en kruiden kunnen vervangen worden
door Verstegen World Grill basic seasalt en
Lampong pepper.

/)e/rstegen, with pleasure.



