ZIGEUNERSCHNITZELS MET STAMPPOTJIE

2 persoven [ 5a4 keal per portie

Tugrediénten:
- 400 gram kruimioe aardappel
. 2 uien

- 20 gram ongezonten roomboter

« VY4 runderbouillontablet

. 4 eetlepel tarwebloem

- Y2 theelepel (gerookte) paprikapoeder
- 1Y paprika (groen, rood of geel)

- 2 zigeumerschnitzels

. 1 eetlepel olijfolie

. peper en zout

Bereidivg:

Snipper een kwart van de uien e swid de rest van de uien in halve rivgen.
Snijd het vruchtvlees vau de paprika’s in kleine blokjes. Kook de aardappelen
n een ruime pan water met eventueel zout v 20 minuten gaar, giet af en
vang het kookvocht op. Verhit ondertussen de helft van de boter v een
hapjespan en bak de niewringen in 20 mivuten gondbruin, Bak de schnitzels in
de olie n G miviten aoundoruin op middelhoos vuar, keer regelmatioy. Voea 150
ml kookvocht van de aardappelen, de bouillontablet, bloem en paprikapoeder
toe aov de niewringen. Laat dit v 2 mivuten al roerend inkoken tot een jus.
Stamp de aardappelen samen met 50 wl kookvocht en de rest vaw de boter
n de pan tot een arove puree. Voeg de paprika en gesnipperde ui toe, schep
o en verwarm het geheel nog 3 minuten op laag vaur. Breng op simaak
met peper en zout. Serveer het stamppotie met de schvitzel en de jus.

Voedingswaarde per portie:

Evergie: 504 keal
Eiwit: 29,0 gram
Koolhydratew: @2, gram

- waarvan suikers: 12,5 gram
Vet 20,6 gram
Vezels: a,0 gram
Zont: 21 gram

www.max600kcal.jouwweb.nl



