Crunchy penne met savooikool,
ang ovis en witte boontjes
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Ingrediénten

1/4 savooikool

olijfolie

2 teentjes knoflook (in plakjes gesneden)
4 ansjovisfilets (op olijfolie)

2 eetlepels rozijnen

1 blik witte bonen (uitgelekt)
500 gram penne

120 gram panko (of broodkruim)
4 eetlepels Parmezaanse kaas

1 citroen (geraspte schil)

peper en zout

Bereidingswijze

1 . Snij desavooikool in dunnereepjes. Breng een grote pot water aan de kook en voeg 2
eetlepels zout toe. Kook de savooikool gedurende 5 minuten en giet af. Laat goed uitlekken.

2 . Verhit een scheut olijfoliein een grote braadpan of wok. Bak hierin de knoflook kort aan en
voeg de uitgelekte angovisfiletstoe. Roer tot de angovisfilets uit elkaar vallen. Voeg de
savooikool en derozijnen toe. Roer goed en laat de savooikool mooi aanbakken. Voeg de
witte boontjestoe en breng goed op smaak met peper.

3 . Kook depenneen giet af. Meng de pennein de braadpan met de savooikool. Schep in een
ovenschotel. Voeg eventuedl wat extra olijfolie toe. Bestrooi met een mengsel van panko en
Par mezaanse kaas. Zet 30 minuten in een op 200 °C voor verwar mde oven. Werk af met
ger aspte citr oenschil.



