
Witte bonen gehaktballetjes 
 
 

Wat heb je nodig 
 
250 gram gehakt   1 eetlepel paneermeel 
1 pot witte bonen (600 gram)  2 theelepels gehaktkruiden 
1 rode ui    1 snufje paprikapoeder 
2 tomaten    1 snufje peper 
1 teentje knoflook   1 snufje zout 
1 blik tomatenblokjes   1 eetlepel olie  

 

 
 Pel de ui en snijd hem in kleine stukjes. 

 Was de tomaten en dep ze droog met keukenpapier. 

 Snijd de tomaten in kleine stukjes. 

  

 
 Pel het teentje knoflook en snijd de uiteinden eraf. 

 Doe de witte bonnen in een zeef 

 Spoel ze goed af onder de koude kraan.  

 Laat ze goed uitlekken. 

 
 Doe de olie in de hapjespan en zet hem op de kookplaat. 

 Verwarm de olie op de middelste stand. 

 Doe de ui in de pan en pers de knoflook er boven uit. 

 Strooi de paprikapoeder erover. 

 
 Doe de tomaten en de tomatenblokjes in de pan en roer het door elkaar. 

 Zet de kookplaat op de laagste stand en doe het deksel op de pan. 

 Laat het 20 minuten zachtjes sudderen, af en toe roeren. 

 Zet dan de kookplaat uit. 

 
 Doe het gehakt in een beslagkom. 

 Doe het paneermeel en de gehaktkruiden erbij. 

 Meng alles goed door elkaar. 

 Rol er balletjes van, net zo groot als een pingpong bal. 

 
 Schenk de tomatensaus in een andere beslagkom. 

 Pureer de saus met de staafmixer en schenk het terug in de pan. 

 Zet de kookplaat op de middelste stand. 

 Doe de gehaktballetjes in de pan en laat ze 10 minuten garen. 

 
  
 Doe de witte bonen in de pan en roer alles door elkaar. 

 Doe het deksel op de pan en zet de kookplaat op de laagste stand. 

 Verwarm het nog 15 minuten. 

 Lekker met een groene salade. 

 


