Dit vrolijke gerecht is heerlijk
met een zelfgemaakte dressing
van mosterd en honing. De

& cetRSALAD,
O

lekker crunchy!

4 pers.

NODIG

amandelen maken de salade

INGREDIENTEN

* Weegschaal
* Pot met deksel
e Scherp mes
* Snijplank
* Lepels
* Platte schaal
*Slabestek
* Vijzel

Doe voor de dressing de mosterd, de
azijn, de honing en een snuifje zout in
een potje. Zorg dat het deksel er stevig
op zit en schud tot alles goed
gemengd is.

Doe de olijfolie erbij en schroef het
deksel er weer op. Schud opnieuw tot
je een mooie dikke dressing hebt. Zet
het potje apart.

Snij met een scherp mes de nectarine
van bovenaf in vier stukken en haal de
pit eruit. Snij elk stuk in dunne plakjes
en gooi de pit weg. Doe hetzelfde met
de andere nectarines.

* 3 nectarines

*110gsla
* 100 g feta
* Handvol amandelen
2€ drec.; ;
VOOR DE DRESSING —  00r2 g NGsge, o
* 1 eetl. grove mosterd Potje in es/' dar jp eg
* 1 eetl. sherry- of rijstazijn e Week h UI;’(ZSt b ijfe h,.j,.7 i
2 tl vloeibare honing / dar, N
* 3 eetl. olijfolie / \
bod g
4 ~ Leg de slablaadjes op de schaal en
leg de plakjes nectarine erbovenop.

Verkruimel met je handen de feta
boven de salade.

5 ~ Doe de amandelen in de vijzel en
stamp ze in grove stukjes. Strooi de
amandelen over de salade maar hou
een klein beetje apart.

6 _ Sprenkel ongeveer de helft van de
dressing over de salade en meng alles
met het slabestek goed door elkaar.
Strooi de rest van de amandelen
erover en je kunt aan tafel!
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Doe de slagroom, de yoghurt, de poedersuiker

Rt
VROLIJKE ARG (T O

IETS ANDEKS! V4 minuten met de elektrische mixer tot het

B Je kunt S Pelohe mengsel punten vormt. Als je de gardes eruit
0ok andere koekjes P koelen )
kiezen en d = haalt, vallen de punten als het goed is om.
—— e room kunje een

SMmaakje geven met ahorn- of

- vliertbess'ensiVOOp. Ook voor de NODIG Prak met een vork in een
Dit is een van de makkelijkste taarten die je ) °p,p'”k9 kbunje zelf iets . kom 100 g van de fram-
) - : €UKs bedenken! bozen. Schep de
ooit zult maken. Neem de tijd om een mooie \ * Weegschaal IO o

roommengsel en sla
voorzichtig om.

/ I { \ \ * Mengkom

koekjestoren op te bouwen, en dan... kun
* Maatbeker

1 |
je aanvallen! * Elektrische mixer

* Lepels
* Vork

INGREDIENTEN 37 *f

Leg 6 koekjes in een cirkel
op een platte schaal of
groot bord en leg nog een
koekje in het midden.
Bedek met een deel van het
roommengsel.

* 300 ml slagroom
* 200 g Griekse yoghurt
* 2 tl vanille-extract
* 3 eetl. poedersuiker
¢ 225 g frambozen
*15-20 dubbele

Leg op elke 12ag room

jamkoekjes een padr frambozen,
Leg op de laag room weer 4 koekjes in een cirkel en
e bedek weer met room en frambozen.
C
<
’ Maak nog een laag van 3 koekjes en bedek
\ \ y / / met de rest van de room en de laatste
\ TIY frambozen.
~
t
=~ gpreid de room goed ‘\’"
- sodat de laag overa Leg het laatste koekje bovenop, zet de schaal in de
even dik wordt. koelkast en laat minimaal 30 minuten en maximaal

A 2 12 uur koelen.
y v ) \
i sl
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TACO-
FEEST

VOOR DE GVACAMOLE 2

»

* 2 rijpe avocado’s

*Sap van een Yz limoen,
plus wat extra voor erbij

* Bosje verse koriander
(309)

Kijk op blz. 14 hoe je een avocado
opensnijdt en de pit verwijdert. Maak
beide avocado’s op die manier schoon.

/N

2

de maissalsa). Prak alles door elkaar en

proef. Nog wat limoensap misschien?

* Lure room

GvacaMole

de schil van de avocado’s. Doe het
vruchtvlees met het limoensap en een
snuf zout in een mengkom.

Knip de steeltjes van de koriander
boven de kom in stukjes. Leg de

‘ 090-091_Taco_feast NEW.indd Alle pagina's

Schep met een lepel het vruchtvlees uit

blaadjes weg (die gebruik je straks voor

De lekkerste taco’s vul je zelf! Zet alle
verschillende gerechten op tafel zodat
iedereen zelf aan de slag kan gaan.

VOOR DE KIP

* 2 voorgekookte kipfilets, * Y4 tl gemalen koriander

uit elkaar getrokken + 1 tl gedroogde oregano
* 4 middelgrote tomaten,

in blokjes

* Scheutje olijfolie
* Bosje verse koriander

* 1 tl gemalen komijn (30 g), fijngesneden

* Y4 tl paprikapoeder

Doe alle ingrediénten bij elkaar,
meng en breng op smaak met
flink wat peper en zout.

N /
~ VOOR 3 RBIJ -

Zeto
Ok zure oom, geraspte —

- k j
ags en. Partjes limoen Op tafe|
- eef ledereen €en borg ene ' g
o schuif agn! ~,

NODIG

* Blender
* Weegschaal

& 1O

* Snijplank

40 min. 4 pers. « Scherp mes
*Schaar
VOOR DE BONENDIP
* 1 blik (400 g) * Y% tl gemalen kaneel

uitgelekte kidneybonen  «s5p van een ¥ citroen

* 3 eetl. olijfolie * Snuf paprikapoeder,
plus een beetje extra

voor erbij

* 1 uitgeperste
teen knoflook

* Y2 tl gemalen komijn

Doe alle ingrediénten in de
blender en voeg 3 eetl. water toe.
Mix tot je een gladde saus hebt.

2 _ Breng op smaak met zout en
peper, schep in een schaaltje en
strooi er wat paprikapoeder over.

&

Vergeet ‘
de geraspte Bonendip Zﬁ
kaas nie¢!

VOOR ERBIJ
* Lepels e Zure room
* Mengkom * Geraspte kaas

* Blikopener * Partjes limoen

* Zeef » Zachte maistaco’s
* Knoflookpers ZL
= VOOR DE MAISSALSA o
* 15 rode ui, * 1 rode paprika,
fijngesneden schoongemaakt en

fijngesneden
* 1 blikje (200 g) mais,
uitgelekt

*Sap van 2 limoenen

* 1 tl fijne kristalsuiker

Meng in een kom de ui met het
limoensap, een snuf zout en de
suiker. Laat 10 minuten intrekken en
voeg dan de andere ingrediénten
toe.

Snij de korianderblaadjes die je
overhebt van de guacamole in grove
stukjes. Roer de blaadjes door de
maissalsa.

Breng op smaak met nog een beetje
zout en peper en ga snel aan tafel!

$t+op alles in cen
2ach4€ raAvs4aAco.
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LOETE ROLLETJES

Deze zoete hapjes van crépes, nectarines,
ricotta en honing maak je in een handomdraai.
Rol ze goed op zodat de vulling er niet uitvalt!

|
1 L/-\ Snij met een scherp mes

stukjes van de nectarine af
tot je bij de pit bent. Gooi
de pit weg en snij de stukjes
in dunne plakjes. Doe
hetzelfde met de andere

nectarine.

L33+ onder en boven
rvimte vrij 20da¢4 je
de crépe rakkelijk

kunt oprollen.

Rol de crépe van onderaf
zo strak mogelijk op, maar
kijk uit dat de crépe niet
scheurt. Snij daarna de
punten eraf zodat de
uiteinden recht zijn. Snij de
crépe daarna in 6 gelijke
stukjes.

‘ 060-061_Pancake_Spirals_NEW.indd Alle pagina's

25 min. 24 rolletjes

NODIG

Leg de crépe op een
snijplank en besmeer de
crépe met 1 eetl. ricotta.
Leg er wat plakjes necta-
rine bovenop (ongeveer
een halve nectarine per
crépe) en druppel er 1 tl
vloeibare honing over.

* Scherp mes
* Snijplank
* Tafelmes

* Lepels

INGREDIENTEN

* 2 nectarines
* 4 kant-en-klare crépes
* 4 eetl. ricotta

*4 tl vloeibare honing

£ i Heihaalistapr2icnts

4 met de andere crépes
en eet lekker op! Als je

de rolletjes afdekt en

in de koelkast zet,

blijven ze 1 dag goed.
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