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KEMPENLUST

Knegsel

Kempische boerenstamp met
varkensworst en spek

INGREDIENTEN

e 4 varkensworsten van onze boerderijwinkel
* 150 g gerookt spekblokjes
e 1kg aardappelen, geschild
e 300 g wortelen, in plakjes
e 1prei inringen

e 50 ml melk

e 25 gboter

e 1el grove mosterd

¢ nootmuskaat,

e peper & zout

BEREIDING:

1.Groenten koken (20 min): Breng een ruime pan met water aan de kook. Voeg aardappelen,
wortelen en prei toe. Kook 15—20 minuten tot de aardappelen gaar zijn.

2.Spek bakken (5 min): Bak ondertussen in een koekenpan de spekblokjes krokant. Schep uit
de pan en laat uitlekken op keukenpapier.

3.Worst bakken (10 min): Bak de varkensworsten in het achtergebleven vet of een klontje
boter in 8—10 minuten rondom bruin en gaar. Houd warm.

4.Stamp maken (5 min): Giet de groenten af en stamp ze grof met boter en warme melk.
Breng op smaak met nootmuskaat, peper, zout en mosterd. Roer de spekblokjes erdoor.

5.Serveren: Schep de stamp op borden en leg de gebakken worsten erop.

PREP TIJD: 10 MIN BEREIDING: 40 MINUTEN % PERSONEN: 4

Vers, puur natuur en van eigen, lokale bodem
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