Geroosterde witte kool uit de
oven
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1 witte kool

3 eetlepels boter (gesmolten)

1 theelepel mosterd

2 theelepels agavesiroop

1 theelepel worcestersaus

1 theelepel knoflookpoeder
peper en zout

4 deciliter groentebouillon

1 kopje hazelnoten (fijngesneden)
1 bosje salie
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Snij de onderkant van de witte kool, zodat de kool recht kan staan.

Meng in een kommetje de boter met de mosterd, de agavesir oop, de wor cester saus, het
knoflookpoeder, peper en zout.

Plaats de witte kool in een kleine braadslee of ovenschaal en bestrijk deze rondomrond met
de helft van het botermengsel. Giet de helft van de bouillon in de braadslee. Dek alles goed af
met aluminiumfolie en zet 90 minuten in een op 180 °C voor ver war mde oven.

Verwijder defolie. Voeg derest van de bouillon toe. Bestrijk de kool met derest van het
botermengsal. L aat nogmaals 60 minuten garen.

Check met een lang megje of de kool goed gaar is: deze moet boter mals zijn. Snij de kool
daarnain plakken en schik deze op een mooie schaal. Over giet met het vocht uit de
ovenschaal. Werk af met fijngesneden hazelnoten en de dille.



