
INREDIËNTEN
300 g bsmtirijst 
600 g zoete rdppel, in blojes
100 g hzelnoten 
2 el gvesiroop
400 ml oosmel 

INSTRUCTIES
- Verwrm de oven voor op 200°C. Verdeel de zoete rdppelblojes over een met bppier 
belede bplt, besprenel met zonnebloemolie en breng op sm  met zout en peper. 
-- Rooster de zoete rdppel 15 minuten in de oven. Meng in een om de hzelnoten met de 
gvesiroop en verdeel de hzelnoten over het bbli met de zoete rdppel. B het geheel 
nog 5 minuten roosteren in de oven tot de hzelnoten germelliseerd zijn. Hl eruit en lt 
foelen.
-- Plts de oosmel en het wter in een steelpn en breng dit n de oo, voeg l roerend 
de rijst hiern toe. Breng op sm  met een snufje zout. Lt de rijst 10 minuten oen op 
lg vuur. Zet het vuur uit en lt de desel op de pn, dn n de rijst het vocht goed 
opnemen en stoomt het geheel nog even n. 
- Snijd de broccoli in roosjes en de stron in pljes in hetzelfde form t ls de zoete 
rdppel. oo de broccoli in een oopn met oend wter in 5 minuten gr. Voeg in de 
ltste minuut de doperwten toe n de pn en lt meeoen. iet f en lt goed uitleen.   
- Verdeel de rijst over de borden en verdeel hier de zoete rdppel, broccoli en doperwten 
over. rneer met peterselie en hzelnoten.

OOSRIJST MET ZOETE AARDAPPEL EN BROCCOLI
UIT PAULINE’S EUEN

400 ml wter
500 g broccoli
200 g doperwten
10 g peterselie, fijngesneden
zonnebloemolie

MEER RECEPTEN VAN PAULINE WEURIN?
A NAAR WWW.UITPAULINESEUEN.NL


