





5. Verdeel dan het gehakt verder rond het ei. Je
pakt het eitje in met het gehakt. Druk goed aan
tot een ovaal.

6. Kook de vogelnestjes in water gedurende 5
minuten.

7. Giet een scheutje olijfolie in een bakvorm. Leg
de vogelnestjes in de bakvorm, besprenkel met
olijfolie en beleg met een klontje boter.

8. Plaats in een voorverwarmde oven op 200°C
gedurende 25-30 minuten. Schep tussendoor
het braadvocht over de vogelnestjes.

De puree

1. Kook de aardappelen zacht in gezouten water.

2. Giet af en laat goed uitlekken.

3. Pureer en meng met de boter, scheutje melk en
kruid met nootmuskaat, peper en zout.

Serveer de vogelnestjes met de tomatensaus en
aardappelpuree.

Smakelijk!




