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| ngrediénten

1 klontje boter

1 stengel prei (in ringen)

1 broccoli (de stam fijngesneden en de rest in kleine roosjes)
3 teentjes knoflook (fijngesneden)
3 takjes verse tijm

peper en zout

2 eetlepels bloem

1 | melk

450 gram macaroni

30 gram parmezaan (geraspt)
150 gram geraspte kaas

1 zak babyspinazie

1 handvol amandelschilfers

Bereidingswij ze

Verhit de boter in een grote pan en bak hierin de prei, defijngesneden broccolistam en de
knoflook. Breng op smaak met tijm, peper en zout. L aat mooi zacht wor den.

Voeg de bloem toe en roer goed.
Giet beetje bij beetje de melk erbij en laat 10 minuten inkoken tot een dikke saus.
Kook de pasta net niet beetgaar in lichtgezouten water en giet af.

Voeg de ger aspte Par mezaanse kaas en de helft van de ger aspte kaas toe aan de groentesaus.
Mix de saus glad met een staafmixer.

Voeg de spinazie toe en mix opnieuw. Breng op smaak met peper en zout.

Voeg de uitgelekte pasta en de broccolir oog es toe.



8 . Schepin een ovenschaal en bestrooi met derest van de geraspte kaas en de amandelschilfers.
Zet 30 minuten in een op 180 °C voor ver war mde oven.



