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AUTO NIEHOF

Stal oawes S - SaesT - Tl DAS-BIN TRTT

Zoekt u een beorowuw bare occasion ?
Ulics rekende garande.

Waar financierning alojd kan 7

En goede inruiprjzren ?

Dan moet u bij AUTO-NIEHOF zijn !
Aldjd = 40 occasions in voomraad !
Waar service mog gewoon is !

Alle aute’s worden afgeleverd met:
HNationale Autepas en APK.

AUTO NIEHOF

Stat onsweg & - SoesT - el DAS-SI0 TETT

FAN M'L‘Zmr/a

Reparatie atelier voor Uur-
werken en Horloges

- \/ -
\l/
Ereprijsstraat 59
3765 AD Soest
Postbus 410

3760 AK Soest
Telefoon 035-601 9560
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Zomerstamppot van spinazie en rode ui

Hollands, hoofdgerecht, 4 personen
Bereiden: 15 min

Bevat per eenpersoonsportie: Energie 723 kCal - Eiwit 30 g - Vet 43 g - Koolhydraten
549

Ingrediénten
1 rode ui
3 teentjes knoflook
1 zakje pinda's, dry roasted (225 g)
2 eetlepels olijfolie
1/2 liter melk
4 zakjes aardappelpuree naturel (2 doosjes a 3 x 60 g)
3 zakken spinazie, vers (a 300 g)

Bereiden

Ui en knoflook pellen en snipperen. Pinda's grof hakken. In koekenpan olie verhitten en hierin ui 3 min.
bakken. Knoflook toevoegen en 2 min. meebakken. In ruime pan melk met 4 dl water aan de kook
brengen en 4 zakjes pureepoeder erdoor roeren. Op vuur laten staan en ui, knoflook en spinazie er-
door scheppen. Op laag vuur 5 min. doorwarmen. Pinda's erdoor scheppen. Zout en peper naar
smaak toevoegen. Stamppot op 4 borden scheppen.

Recept afkomstig van http://www.ah.nl/recepten



