Groenlof

Groenlof lijkt niet zozeer op witlof, maar is vooral verwant aan andijvie. De smaak is iets bitterder, maar je kunt het op dezelfde manier klaarmaken. U kunt dus voor de groenlof ook andijvie nemen. Het hart van de groenlof is verrassend zacht en erg lekker in de sla, vooral gecombineerd met geroosterde noten of amandelen, appel en rozijnen. Voor ideeën voor dressing kunt u kijken bij het recept over veldsla.
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Gebakken groenlof 1

Ingrediënten:

750 gram gewassen en fijn gesneden ( 1 cm) groenlof

1 ui

2 winterwortels

groente naar keuze bijvoorbeeld 1 prei en ¼ witte kool

3 eetlepels olijfolie

Smoor de ui glazig. Doe de fijngesneden groente erbij. Bak ze niet te lang, zodat de groente nog knapperig blijft. Op het laatst de groenlof één minuut meebakken. Zout en peper en bruscetta eroverheen strooien. Gelijk opdienen.

Gebakken groenlof 2

Ingrediënten:

750 gram gewassen en fijn gesneden ( 1 cm) groenlof
3 eetlepels olijfolie

2 eetlepels melk

2 eetlepels bloem

1 handje geraspte belegen kaas

Roerbak de groenlof. Strooi de bloem eroverheen. Doe de melk erbij en laat het binden op zacht vuur. Peper en zout toevoegen. De kaas eroverheen strooien.

Gebakken groenlof 3

Ingrediënten:

750 gram gewassen en fijn gesneden ( 1 cm) groenlof
1 ui

1 eetlepel citroensap

1 zoetzure appel in blokjes

3 eetlepels olie of roomboter

1 eetlepel honing

Bak de ui goed bruin. Doe de appel en de groenlof erbij. Op groot vuur bakken totdat het nat verdampt is, maar wel steeds voorzichtig omscheppen om de appeltjes heel te laten. Honing, peper en zout er doorheen mengen.

