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Ingrediénten

e 1 kilo kruimige aardappelen
* 500 gram rundergehakt
¢ 2 wortelen

¢ 1 bleekselderij

¢ 3 tomaten

e 1 grote ui

* 2 teentjes knoflook

¢ 1 blik tomatenstukjes

¢ 300 milliliter runderbouillon
* 2 eetlepels tomatenpuree

¢ 1 theelepel gehakte tijm

¢ 1 eetlepel worcestersaus

¢ 1 eetlepel bloem

e 75 gram boter

o 4 eetlepels warme melk

e 2 theelepels mosterd

e 1 zakje geraspte cheddarkaas

¢ 1 eetlepel olijfolie
® zout
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Bereidingswijze

1
2
3
4
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. Schil de aardappelen, snijd ze in stukken en was ze gaar in water met wat zout.

. Verwarm de oven intussen voor op 190 graden.

. Snipper de ui en pers de knoflook.

. Schil de wortelen en snijd ze in halve schijfjes, de bleekselderij in blokjes.

. Verhit wat olijfolie in een hapjespan en bak ui, knoflook, en ook de wortel tot deze
beetgaar is. Voeg dan de bleekselderij toe en laat deze nog even meebakken.

. Bak intussen het gehakt rul in een aparte pan.

7. Voeg de bloem toe aan de groenten, roer goed door en laat dit 2 minuten garen.

8. Voeg de bouillon, tomatenpuree, tijm, worcestersaus en het rul gebakken gehakt toe

en laat het geheel 10 minuten op laag vuur sudderen.

9. Maak met een stamper puree van de aardappelen, boter, warme melk en de mosterd.

10. Doe het gehaktmengsel in een ovenschaal en de puree er bovenop.

11. Snijd de tomaten in plakken en verdeel ze over de puree.

12. Strooi de kaas over de schotel en plaats deze 20 minuten in de oven.
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