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Gehakttaart (Bolo di Karni Mulá)
1½
kg rundergehakt
1
grote ui, fijngesneden

3
teentjes knoflook, fijngesneden

1
eetlepel kerriepoeder van Badia
1½
theelepel komijnpoeder van Badia
3
theelepels gedroogde oregano van Badia
2
theelepels Complete Seasoning van Badia
1½
theelepel sea salt van Badia (zeezout)

Aardappelpuree:
1
eetlepel Mango Chatney (bij de Toko verkrijgbaar)
2 envelopjes aardappelpuree
5
eieren, opgeklopt




1 liter volle melk

5
sneetjes wit brood




2 eetlepels roomboter

500
ml. volle melk 




snufje nootmuskaat van Badia
Bereiding:
Verwarm de oven voor op 175 °C. Een springvorm van 24 cm Ø invetten. Meng gehakt, ui, knoflook, kerriepoeder, komijnpoeder, oregano, complete seasoning, zout, mango chatney en ei door elkaar in een grote kom. De sneetjes brood enkele minuten in de melk laten weken. Knijp de melk eruit, in kleine stukjes breken en in het gehakt mengen. Druk het mengsel in de ingevette springvorm en bedek de vorm met een stukje aluminiumfolie. Bak het Gehakttaart gaar in de voorverwarmde oven. Na 1 uur de folie eraf halen en 30 minuten doorbakken. 

Oven: 175 °C / 350 °F

Tijd: ± 1.30 uur
Haal het Gehakttaart uit de oven, laat deze 10 minuten staan en hierna het vleessap afgieten. Leg het gehaktbrood op een schaal en laat het iets afkoelen. Bestrijk deze met de aardappelpuree en naar wens (met een spuitzak) garneren. 

Gehakttaart wordt warm of koud geserveerd.

10-12 personen

Aardappelpuree: Bereid de puree volgens gebruiksaanwijzing op het pakje. Snufje nootmuskaat en voedingskleurstof toevoegen en goed roeren.
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Mijn 5 Nederlandstalige kookboeken: 

· Antilliaanse Taarten

· Antilliaanse Borrelhapjes, Snacks en Salades

· De Smaken van de Antillen Deel 1  (Gerechten)

· De Smaken van de Antillen Deel 2  (Banket en Lekkernijen)

· De Smaken van de Antillen Deel 3  (Feest Recepten)

Voor meer informatie kunt u kijken op website: www.desireegourmet.com

