Franse uiengehaktbrood met Gruyèrekaas 

Ingrediënten:

2 grote gele uien, in dunne ringen gesneden 
2 el boter 
1 el olijfolie 
½ tl zout 
½ tl suiker (optioneel, helpt bij het karameliseren) 
½ kopje runderbouillon 

Gehaktbrood :
680 g gehakt 
2 grote eieren 
¾ kopje paneermeel 
½ kopje melk 
2 teentjes knoflook, fijngehakt 
1 el Worcestershiresaus 
1 tl gedroogde tijm 
½ tl zwarte peper 
½ tl zout Topping 
1½ kopje geraspte Gruyèrekaas 
Verse peterselie, fijngehakt (voor garnering)  

Instructies:  

Uien karameliseren: Verhit boter en olijfolie in een koekenpan op middelhoog vuur. 
Voeg de uien en het zout toe. 
Bak 20-25 minuten, onder voortdurend roeren, tot ze diep goudbruin en zacht zijn. 
Roer de suiker erdoor, voeg vervolgens de runderbouillon toe en laat 5 minuten sudderen tot de saus licht is. afkoelen.  

Het gehaktbrood bereiden:

Meng in een grote kom de eieren, melk, paneermeel, knoflook, Worcestershire-saus, tijm, peper en zout.
Voeg het gehakt en de helft van de gekarameliseerde uien toe.
Meng voorzichtig tot alles net gecombineerd is (niet te lang mixen).

Bakken:
Vorm het mengsel tot een brood en leg het in een ingevette broodvorm of ovenschaal.

Leg de resterende uien en hun sap eroverheen.
Bak onafgedekt gedurende 45 minuten.
Kaas toevoegen
Haal uit de oven en bestrooi met Gruyèrekaas.

Zet terug in de oven en bak 10-15 minuten, tot de kaas gesmolten en bubbelend is.

Rusten en serveren
Laat het gehaktbrood 10 minuten rusten voordat je het aansnijdt.

Garneer met verse peterselie en serveer warm







