1 st grote uien

Yo st cownrgette
3 feentjes knoflook
300 g gehakt
wat oljfolie
Yo bosjes  petferselie,
1 st citroen(en), het sap ervan
wat Bergkaas kaas
3 bollen  Burroatw,
wot zowt
wat peper
wot bosidlicmmm
wot oregano-
1 st vieestomaat, un blokjes gesneden
MeP
o Aubergine halveren en kort un een hetfe pan
aonbokken.

* Pwlp erwithalen zodot een 1 e randje bUjft stoan

* van bunnen met citroensap bestrijken ew kiruioen met
peper evw zowt

« Het pulyp n fiyyne blokjes snijolen

s Ulen v brunoiuse sinijolen

« cowrgette n fiyne blokjes snijolen

. knoflook poetsen en in fijne plakken snijoen

o gekakt kloowzetten

o petferselie fyn hakken



Bergkoas roaspen

Burroto un plakken sinijolen
bosilikum klaowzetten
Oregano klaowrzetten
tfomaten v brunoise

Bereldingswijze

1.
2.

Fruit de uien aoumn U e poiv
Voeg de cowrgette, het gelhakt; de kinoflook en als
laotste de gepeloe tomaten toe.

. Roer alle kruiden en de aport gelhowden anpergune

erooor.

.Vl de aunpergine ermee en bestroot met oe

Pormwmezaonse kaos.

. Verdeel de plakjes Burrato evover en besprenkel met

ecen beetje olijfolie.

. Doe et un eenn ingevette ovenselrhaal, voeg wot woter tfoe

en plaoty et un de voorverwarmaoe oven.

. Aly er nog wot vullling over s, plaatsy deze dawn rond ode

Aubergune en bak ongeveer 20 minuten op ongeseer
180°.



	D’r aetemaker

