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van kleurrijke bieten-linzenburger tot
verrassende pompoenvijgentaart







ze zijn onderverdeeld in categorieén zodat je makkelijk

kunt zoeken. Tk wens je heel veel heerlijke maaltijden

toe en vernieuwde kookinspiratie.
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TRAKTATIE 10 STUKS
BEREIDEN: CA. 40 MINUTEN

300 g zachte geitenkaas
zonder korst

olijfolie om in

te bakken

75 g pompoenpitten
Geitenkaas is een van mijn absolute favorieten.
Figenlijk is het gewoon overal wel lekker bij. Het heeft
de perfecte verhouding van romigheid en zuren,

Is licht verteertbaar en smelf op je fong. Zeker met iefs
zoefs is de smaak helemaal in balans.

0,5 bosje tijm
1 granaatappel
50 ml honing

EXTRA NODIG: dikke scéprikkers, glaasjes

gevuld met sfeentjes, zaadjes of rijst

Rol van de geitenkaas met vochtige handen
balletjes ter grootte van een pingpongbal.

Laat ze minimaal 15 minuten opstijven in

de koelkast.

Verhit een scheut aliffolie in een koekenpan

en bak de pompoenpitten circa 3 minuten tot
ze allemaal open zijn gepoft. Zorg ervoor dat je
de pan continu in beweging houdt. Zo verdeel
je de hitte gelijkmatig en verbranden de pitten
niet. Ris de timblaadjes van de takjes, voeg ze
toe aan de pompoenpitten en breng op smaak
met een beetje zout. Schud alles door elkaar
en doe het mengsel in een bakje.

Snijd de granaatappel doormidden en sla voor-
zichtig met een houten lepel op de bolle kant
tot alle granaatappelpities eruit zijn gevallen.
Verwijder de witte viiezen.

VUl een bakje met de honing en rol daar de
geitenkaasballeties doorheen. Rol de balleties
daarna door de granaatappelpities en druk
deze een beetje aan. Wentel de balletjes daar-
na door de pompoenpitten en druk ze een
beetje aan.

Serveren

Prik de geitenkaasballeties op dikke saté-
prikkers en zet deze in een glaasje gevuld

met steentjes, zaadjes of rijst, zodat ze rechtop
blijven staan. Serveer de lollypops als fancy
hapje of (zonder stokjes) op een heerlijke
salade.
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Tomatensaus

1lui

1 teentje knoflook

olie om in te bakken

1 el gerookte
paprikapoeder

4 laurierblaadjes

3 takjes tijm

1 1 passata

30 ml rode wijn

Auberginerolletjes

1 teentje knoflook

1 citroen

150 g rucola

50 g basilicum

75 g pijnboompitten

200 g Parmezaanse
kaas

50 ml olijfolie

knoflookolie (zie re-
cept op pagina 163)

100 g spinazie

125 g ricotta

2 aubergines
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spicy Temalnsaus,

Mijn auberginerolletjes zijn alfijd een hit! ledereen, jong en oud, vindt
ze lekker. Dus zeker een aanrader om eens voor kinderen fe maken.
INn de zomer zijn deze producten allemaal op en fop in seizoen (lees:
lekker goedkoop). En je maakt deze rolletjes in een handomdraai.

Tomatensaus

Pel en snipper de ui. Pel de knoflook en snijd
hem fijn. Verhit een scheutje olie in een steel-
pan, voeg de ui, knoflook, paprikapoeder,
laurier en tijm toe en fruit circa 2 minuten.
Voeg de passata, een beetje zout en de win
toe en laat circa 10 minuten pruttelen.
Schenk de tomatensaus in een ovenschaal.

Auberginerolletjes

Pel de knoflook en snijd hem grof. Rasp de
schil van de citroen en pers de citroen uit.
Maal in een staafmixerbakje een derde van
de rucola, de knoflook, basilicum en pijn-
boompitten, twee derde van de Parmezaanse
kaas, de olijfolie en citroenrasp tot pesto.
Breng op smaak met een beetje citroensap
en versgemalen peper.

Verhit een scheutje knoflookolie in een koe-
kenpan en bak de spinazie en de resterende
rucola circa 5 minuten. Breng op smaak met
een beetje zout en versgemalen peper.

Meng de pesto en ricotta erdoor.

Verwarm de oven voor op 180 ‘C. Verwarm
een grillpan voor. Snild de aubergine in de
lengte in plakken, bestrik ze aan elke kant
met knoflookolie en bestrooi ze met een beetje
zout en versgemalen peper. Gril de aubergine
circa 2,5 minuut aan beide kanten en blus

af met een beetje citroensap. Schep op elke
aubergineplak een lepel pesto-ricottavulling
en rol ze op. Leg de auberginerolleties in de
ovenschaal met tomatensaus en rasp de res-
terende Parmezaanse kaas erover. Bak de
auberginerolieties circa 20 minuten in de oven.

EXTRA NODIG: ovenschaal, sfaafmixer met bijbehorend bakje, grilloan, rasp

HOOFDGERECHT 4 PERSONEN
BEREIDEN: CA.1 UUR

zomer

W/\ﬂ‘tH
Koop groenten van
het seizoen en ga er
vooral in de zomer
eens voor naar de
markt. Op de markt
koop je groenten die
vaak al wat rijper
zijn, dus meer smaak
hebben. Ze hebben
een zachter prijsje
dan in de winkel.
En het leuke van
de markt is dat je
er nog veel meer
eetinspiratie kunt

opdoen.
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Salade van bleemkoelcousceus

1 bloemkool

1 rode ui

1 avocado

1 doosje tuinkers

0,5 bosje koriander

zonnebloemolie

75 g geschaafde
amandelen

1 citroen

1 t1 gerookte
paprikapoeder

olijfolie extra
vierge

6 abrikozen

2 el agavesiroop of
honing (zie tip
p. 135

lk vind het leuk om allerlei gekke dingen fe doen met de sfructuur
van groente. /o is deze ‘couscous’ gemaakt van bloemkool. Het is
nafuurlik geen echte couscous, maar het gaat erom dat de struc-
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tuur erop lijkt. De bloemkool geeff een lekkere bite. Hij ‘gaart’ een
Leetie in de zure sappen en wordtf zo extra mals.

Snijd de bloemkool in grove roosjes. Maal

ze (met behulp van de pulseknop) in een
foodprocessor in circa 10 seconden tot een
kruimige ‘couscous’. Schep de bloemkool-
couscous in een kom. Pel en snipper de ui.
Halveer de avocado in de lengte, verwider de
pit en de schil en snijd de avocado in blokjes.
Snijd de tuinkers af. Pluk de blaadjes van de
koriander en sniid ze fin. Verwarm een
scheutje zonnebloemolie in een koekenpan
en rooster de amandelen al roerend goud-
bruin. Bestrooi ze met een beetje zout. Rasp
de schil van de citroen en pers de citroen uit.
Meng de ui, avocado, tuinkers en koriander
door de bloemkoolcouscous en breng deze
op smaak met de gerookte paprikapoeder,

EXTRA NODIG: foodprocessor, grilpan

de citroenrasp en het -sap, een flinke scheut
olijfolie en een beetje zout en versgemalen
peper.

Verwarm een grillpan voor. Snijd de abrikozen
in de lengte doormidden en verwider de pit-
ten. Bestrik de abrikozen met zonnebloemolie
en gril ze circa 1 minuut per kant. Besprenkel
ze daama met een eetlepel agavesiroop en
bestrooi ze met een snufje zout.

Schep de bloemkoolcouscous in een mooie
schaal en gameer met de abrikozen. Laat het
sap dat uit de abrikozen gelopen is ook een
beetje over de salade druppelen. Bestrooi
de salade met de amandelen.

Vul de bak van de foodprocessor maar voor de
helft met bloemkoolroosjes, zo worden ze gelijkmatig gemalen.
Maal hem niet te lang want dan wordt hij vochtig. De tijd is

afhankelijk van de sterkte van de foodprocessor.



