
INƴREDIËNTEN
300 g bƹsmƹtirijst 
600 g zoete ƹƹrdƹppel, in bloǆjes
100 g hƹzelnoten 
2 el ƹgƹvesiroop
400 ml ǆoǆosmelǆ 

INSTRUCTIES
- Verwƹrm de oven voor op 200°C. Verdeel de zoete ƹƹrdƹppelbloǆjes over een met bƹǆpƹpier 
beǆlede bƹǆplƹƹt, besprenǆel met zonnebloemolie en breng op smƹƹǆ met zout en peper. 
-- Rooster de zoete ƹƹrdƹppel 15 minuten in de oven. Meng in een ǆom de hƹzelnoten met de 
ƹgƹvesiroop en verdeel de hƹzelnoten over het bƹǆbliǆ met de zoete ƹƹrdƹppel. Bƹǆ het geheel 
nog 5 minuten roosteren in de oven tot de hƹzelnoten geǆƹrƹmelliseerd zijn. Hƹƹl eruit en lƹƹt 
ƹfǆoelen.
-- Plƹƹts de ǆoǆosmelǆ en het wƹter in een steelpƹn en breng dit ƹƹn de ǆooǆ, voeg ƹl roerend 
de rijst hierƹƹn toe. Breng op smƹƹǆ met een snufje zout. Lƹƹt de rijst 10 minuten ǆoǆen op 
lƹƹg vuur. Zet het vuur uit en lƹƹt de deǆsel op de pƹn, dƹn ǆƹn de rijst het vocht goed 
opnemen en stoomt het geheel nog even nƹ. 
- Snijd de broccoli in roosjes en de stronǆ in plƹǆjes in hetzelfde formƹƹt ƹls de zoete 
ƹƹrdƹppel. Ǆooǆ de broccoli in een ǆooǆpƹn met ǆoǆend wƹter in 5 minuten gƹƹr. Voeg in de 
lƹƹtste minuut de doperwten toe ƹƹn de pƹn en lƹƹt meeǆoǆen. ƴiet ƹf en lƹƹt goed uitleǆǆen.   
- Verdeel de rijst over de borden en verdeel hier de zoete ƹƹrdƹppel, broccoli en doperwten 
over. ƴƹrneer met peterselie en hƹzelnoten.

ǄOǄOSRIJST MET ZOETE AARDAPPEL EN BROCCOLI
UIT PAULINE’S ǄEUǄEN

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

MEER RECEPTEN VAN PAULINE WEURINƴ?
ƴA NAAR WWW.UITPAULINESǄEUǄEN.NL


