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Hazels Kissenleversaté
et vy

YOOR & PERSOMNEM
Bareidngstijz: 30 minuien

Herdingstijd: 2 our

[ ' A fopk e o [V ' 1 r
Gt jooctss cooco! bomi van Diozer fige wan Wisodmeaa Soian)

AS0 g kippenlevers, fijngehakl

1 grote i, fijngehakt

150 gr champignans of aubergines, ljrgahakl
1 teentje knoflock, fijngehakt

1 laurierblod

takje peterselie, fingehakt

| theslepsl gedroogde Hjm

200 gr boter

ZOUT an papar naar EI'I'IIJI’_'IIK

3 estlepels brandy

Links: D stling won fobonnsstug.

Bak de kippenlevers, i, champignons of aubergines,
krioHeck, urierblad, peterselie en tijm in 40 gr
batar. Als deze gaor zijn, hot laurierblod verwijderen,
peper en zout toevosgan en ols loatste da brondy:
Doe alle ingrodidnten, inclusiel de rest van de botar,
in e=n mixer en mang ze. Brang hat mengssl over in
won goschikle schotel. Als het voldoende iz afgekosld,
kan de poté in de ijskast gezet worden om te harden.
Hat is heorlijk met crackers, moar cok met sen

bestjs chutney von gedroagd Fruit.
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Nontobekor Gertoomd Bro od
Py
VOOR 4 PERSONEN
Bersidingsfid: 15 minuten

Kacktijd: 20 minuten

s @sn froscdiionse) Xhosa ieoecth

&00 gr cokamasl Zeef et meel an voeg de gist, suiker en zoul fos,

(kan vervangsn worden doar gewone blosm] Voeg daarna het warme water en de olie toa. Knecd
| zakje gistpoecder het desg an vardeel het in twee helften, mudk van

3 ceflepels witte suiksr iedera helft een bal. Dow jeders bal in een ingevatie
1 theelepal zout mengkom. Loat daarna het decg een wur rijzen op
375 ml warm water sen warme plek, afgedekl mat sen natte theedack.

1 eetlapel zonnableem- of clijfclie Kneed het daeg nogmanls nudat het gerezen is, dos

1 eeflepel boter, om da bokvorm in fe vetten het in aen ingevet bokblk en loat het voor de fweede

kokend water keer rijzen.

Do nodat hat deeg gerezen i, Gén van de

bakblikken, in cen grote afsluitbare pan. Vul deze

pan mal kokend water tof de hellt van de hoogte van
het bakblil. Loat dit afgadekt stomen gadurende 20

minuten (of tatdat san in het deay gestoken mas e

schoon uit kemt). Laat het brood ofscalen. Herhaal dit
met hat anders blik of vries deza in voor loter
gebruik.

D beste manier sm van dit breed fe genieten is

om het warm 1o eten, hesmeerd met boter.
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fu! | WOOR 4 PERSCMEM
<_: o | Beraidingstijid: 20 minutan

& = E i ': Kaaksijel: 10 minukan

. f 3 )
Bakbanaan-mairroes
—y

Ders soen s Qoo zin bizcooss combinoiis ovsihaenil

25 gr bater of margarine

1 ui, fijn gehakt

1 teentje knoflook

300 gr gele bokbonoon, gepeld an in plakken
gesneden

1 grofe tomoat, enlvald en gehakt

175 gr maoiskorrels

1 theelepel gedrongde dragen, gamalen
1 liter groente of kippenbouillon

1 groene chilipeper, gehak

snufje versgerosote noctmuskaat

zout en versgamalen peper

Verhit da bater of margorine in een pan op eon
matig) vuur, doe er de ui en kneflook in en fuit sen
oantal minuten tot de ui goor is,

Schep de bokbanoon, tomant en mais er deor en
bak 5 minuten.

Yoeg daorno de dragon, bouillon, chilipeper en
wat zout en peper toe en loat 10 minuten sudderen,
of tot de bokbanoan goar is. Schep er tot slot de

noofmuskoat doar en dien oo,



"FRESH FARM PRODE
VARS PLASFRONKTE

Konde Komkommerso 74
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WOOR 4

PERSCIMEN

Bereidingstija: 20 minulen

e mos! Mige
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hadonken als hat bonkbook Cooo

T i L PRSELY ¥ C P i L ox e e -
T rer Woodeoos School Debiten somangeset

) :
ZuisAdikocnge wospan an wend an pRIsCEn 200 T GE0eVen Soar asn vrieng

Sl eanott, Mozel Knge, woor daze feoiibs Daoolio soop

1 grote komkommar, gaschild =n gesnedsn
375 ml room

sap van gen halve cifroen

125 ml woghurt

5 druppsls Tabosco saus

& takjes munt

1 tasntje knoflook

zout en peper nacr smaak

bieslock am mes t2 garnaran

sen snufje cayennepeper om mee te garneren

: Fan grentstosr wak & Salenboss, Wietacp,

Dioe de komkommer, room, ciroensap, voghor,
Tabasco sous, takjas munt en kneflack in sen mixer
en mang deze tot het glad is Voeg zout en peper
noar smaak foa.

Servesr gekoeld in kommen, gegarmesrd met

bioslack en ean klgin beefje coyennepeper,




Pittige Linzen en Spek Soep
WOOR 6 PERSOMER
Bereidingstijd: 15 minuten

Kacktijd: 20 minuten

Dieze istkers bagele sovo fon w00 muin ianie Daine G e Mol &n is noon iovone,

225 gr doorregen spek Snipper hat zpak in klaina stuljes, hat zwoord
350 gr rode linzan waggooien |gebuik een schaor, dab mookt het
50 gr boter makkelijker!). Doe de linzen in sen zaef en was 2o
3 grate uisn, dun gesnaden mat kaud waler. Smelt de boter in een grofe pan,
| theelepel milde kerriepoeder Voeg het spek toe en bak dit op san middalhoog wur
1.5 liter kippenbouillen kot het vol van het spek komt. Af en toe roeren

zoul Bh pEper Noar smaak Woeq de vien toe, verhoog het vour o de vien
beginnen te bruinen. Voag de kerrieposder en de
linzen toe an roer dit enkals minuten door. Schenk de
kipenbouillon ersij en breng de soep oan de kaak,
somen med wot zout en pepar naor smaak. Sluit de
pan of en loat de soep zachtjes doarkoken

gadurends ongeveer 15 minuten of tatdat de linzen

zacht zijn geworden,
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WOOR Z ELEIME GRODEM

Beraidingstiid; 10 minutan

Kookijd: 1% v

Dif frooiansie XhasoZ0l racenn (s a0 mil gogevsn 0060 do mocds vae con eisooi Boogy of Dol Ze koo
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2 aiaran

125 ml melk

400 gr swaetcarn

250 gr moismesl

250 gr cakemesl of bloam
1 eetlepeal bokpoader

acn snuffe zout

Z eeflepels suiker

leokend wotsr

Meng de eieren, melk en sweetcorn met een mixer,
Zoef hat mdrsmeel, cokemeel, bukpouder, zout en
suiker gn vermeng deze met de rest, Giet het mengsel
in twee ingevatte bakblikken. Bedek daze met
alumniniumfalie en zet dit vast met een fouetie,

{Hut kon ook zondar towwtie, maar dit houdt hat
aluminiumfolie beter vast,)

Plaots de bakblikkan in sen grote pon die voor
angeveer 5 cm gevuld is met kokend water {dot kan
natuurlijle ook in twoe opare ponnen|. Shit da pon af
en stoom het breed goaar op een middelhoog wour,
Oim te kesten of het braod klaar i5, &r ean mas

instaken - het mes most schoon zijn als het uit hat

brood komit.
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Peter s '}D% sadew en Pactaralade

WOIOFR 44 PERSOMNEN
Bareidingstijd: 715-20 minuten

Feoakijel: 15 minuken

Yorig joar zag ik een gewsldig foneslstul geroomd “Speel met je efen’, Het waos een fantastizche cvand, Het publiek
kreeg Hidens de shaw sieeds hoedijke hapjes ke eten. Eén gerecht bleaf in mijn herinnering hongen en Feter Hoyes
wers zo vriendelijk om mij het recapt fe geven. Hij heeflf sen resfourant in Koapstod, ‘Gargeous” genacmd, Hef
recep! (s geinspireerd door Jill Duplel's Fasta with ofives and ham’ New Food, 1994, p.45 [Mikchell Boozloy),

maar Peter haeft er 2en Miswnw Zuid-Afrikaans nile aon gageven an hef is hearijk, werm of koud,

250 gr chompignons, dik gesneden 4 artisiokharten |uit blik]
4 estlepels olijfolie 250 gr geraspie pecoring of Farmezaanse kacs
1 theelepel Dijon mosterd 4 theelepals versa tijm [(olleen de blaadjes)
500 gr posta |penne of farfalle) fijn schaatsel van de schil van 2 citroenen
250 gr antpitte en gesneden zwarte alijven 2 cetlapels cilrosnsap
250 gr gesnaden zongedioogds fomatsn rout en vers gemalen peper, naor smaak
15 peppadews, gesnaden 5 of & varse bosilicumbloadjes

Fruit de champignons op ean middelhoog vuur in 1 estlepel olijtolie en vorg de mosterd toe, kart somen opheklen,
Kook da posta in ruim kokend water ‘ol dente’ gaar [niet ol le goar dus|. Boreid wast da rest van de
ingredianten voor terwijl de pasta kooks.
Giet de posta of als deze goar is. Voeg op ean laog vuurlje de rest van de ingredignien ree.
ang dit goed door elkoor an laot hat even doarwarman. Sarvear de postosalode werm of koud

en strooi ap iedere portie wat fijngemaakie verse basilicumblaodjes.




Linzi v Pawpaw, Avocads
en Swinaziesalade
o

WOIOE 4 FERSOMER
Beraidingstijd: 20 minuban

Koaktijel: 45 minuten
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1 grote pawpow of 2 mange's, geschild,
ontpit en gesneden

2 owocoda’s, ges’:h”d. antpit an ges”eder
100 gr spinozie of waterkers, fijngesneden

125 gr geroosterda pijnboompitien

CRESSIMG

2 eetlepels karnemelk

1 thaalepel grove mostard

1 eeflepel alijfalie

1 eellapal cilroansap

1 theelepe! vloeibare honing

zout en vers gemalen zwarle peper, naar smook

Plaots de powpow of mange's in een saludeschaal.
Voeg de ovocado'’s, spinazie of waterkers en
pijnboompitten eraan toa.

O de dressing e maken, mix de karnemelk,
maostard, olijffclia, citroensap an honing door elkoar.
Yoeg zout en pepar toe. Schenk de dressing viak woor

|'|E‘1‘ SErVEren over EIE' Sﬂ:lﬂdE".
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Sousboontiies (Bonensans)

ViIOR 4-& PERSOMNEM
RBersidingstijd: 1 nachi
Fooktjd: 2-24 vor

Soesbrariies, #en mneiiensls Alkaonac vonisl, senien gewannliih Sewaon i giazen polton o

gegean o een Diigsrechl b hoiecues of soadoy,
500 gr gedroogde kidney banen, sen nocht 125 ml wijnazijn
geawald in woter zout en peper noar smaak
125 gr withe suiker

Spoel da bonen af met koud water, doe ze in con grote pan en bedsk ze met water, Lot dit rustig kaken op con
laag wwur gedurende angevesr 2 uur. Hoal het schuim dat er door het keken op hat water drijft, eraf. Yl fijdens het
koken staeds water bij. Wanneer na ongeveer een uur kokan de banen zacht en papachtig

weorden, de sutken, tzijn, zout en peper toevoagen, Afhankelijk van hoo cud de bonen zijn,

kunren deze meer tijd nadig hebben om zacht te worden: deor de bonen een nachtje fe laten ‘#“ﬁ-

staan in water zol het keokproces versnallan.




T —_— Feta en SJ serzichonensalade

Ll
|' YOOR 4 PERSONEN
Bercidingslijd: 1.5 minuten
o Yocktijd: 57 minutan

| ! Dzze simcens, snals moor ndnewarkends aoione i bnooceny &n mesr smanks,

' \

| | 400 gr sperzicbonan, schoongamooki Blanchaer de sperzichonen in kokend woler

| | 150 gr fetakaas gedurende 5 - 7 minuten, Becardeel zelf wonneer ze

‘ || 1 teentia knollook, geplat klaor zijn; zo moeten tagelijkertijd knapperig en

i | 4 eeflepels oliffalie zacht zijn, Hool 22 von hef wur of en houd ze onder

| | 2 catlepels balsamice-azijn de koude kroan, zodat ze niet door-koken. Doe de

‘ / zout en peper naar smaak bonen, zodre ze zijn algekeeld, in ean soladaschoal
] on varkruimel de fotakaas. Woeg de knoflook tee,
[ samen met e olie, azijn, zout en peper. Meng het

gehesl goed door elkaar. Serveer warm of koud.

j |||

- GREEN BEANS

- = s — T - . LIMNKS: ran ceclomebzng von sen grosnlzton ok

B Selenbosch.




Gf}’ﬁ s f—g;}"ﬂ!f Z ete &%;{_ rd%a} ﬁ-":}; %’;H FIE B feten en 'xf(}i ii?j,."ff@ i éu"iff f‘iﬁf tﬁ',/f“'

Vf-}tlé_,ﬁ'f &M ﬂ%/f}‘}“ff{fd Eﬂ.é{ﬁ' YVOOR 4 PERSOMNEN

o
Beraidingstjd: 10 minuten

YOOR 4 FERSOMEM Kooktijd: 35-40 minuten
Bereidingstijd: 20 minuten : . g .
= ; 3 heanies Dngeles oo ack e Woions Dioscd o Jononnzshbog
Fookhjd: 30 minuen ' i
Cieme Phis e At sl fod b geersgon von adio voendin Do, 30 knoflocktsenties 1 theelepel witte suiker
s et SRl e End wilan 4 eetlepels olijfolic san handjevol fijngasnaden petarsalia
12 grole bisten, gaschild 1 theelepel balsomica-azijn
4 zoete aardappelen, gewasssn en in Dioe da zoete aardappelen op een bakplaol en 1 theelepel zout vars gemalen zwarie peper
blokjes gesneden besprenkel ze met de helft van de clijolie. Rooster
2 venkelknallen, gesnedsn za in de oven op 180°C gedurende 30 minuten of Leg de knotlookparties met achil op een bakploat en besprenkel ze met olie. Bak ze in de aven op 180°C
4 worlels in reepjes geschoafd totdat ze goudbruin en knopperig zijn. gedurends 15 minulen of rotdat ze goudbruin zijn.
4 estlepels balsomicoazijn Grill da venkel en de wortels gedurende 10 Kook de histen gedurende 35 minuten of totdat ze zocht zijn. Als 22 goar zijn, vit loten lskken en in plakjes
zoul en poper haor smadk minuten, met de anders helft van da clijfclia snijden. Doe ze in cen schoal. Haol da knoflook vit da oven, pel z& zodm ze zijn ofgekoeld, de schil moat er wrij
ercovarheen gesprenkeld. gemakkelilk afkamen, Yoeg =& foe oon de histen en vermeng dit met de suiker, peterselie, azijn, zout en peger,
Doe, als de groenten goor zijn, deza in een Deze schotel is warm het lekkerst, dus het is misschien nodig am het nog even enkele minuten op b warmen in
saladaschaal en voeg de balsamico-azijn, zout, e ovan.

peper en eventuesl een klain baetje olijfolio toe.




Karens _g%-‘ﬂféfﬁ' Vir

f-));,f met Gonrmet Smaortfie
WOOR 5-a PERSOMNEM
RBersidingsd: 1.5 minuen

Lookhjd: 1 our

U baenliike gourmstrandiiol i bodool! doo min messeiarkin’ sn wisadin, K,
5 - & stukken visklet v, zalm 5 aetlopals olijfolie
af andere soorlen visfilat) | theslepel gedroogde Him
4 eatlepels alijfolie 1 kg kleine tomaten |by. cherrytometen|
zout en peper noor smask 1 theelepels bruine suiker
zen snufjs gedroogde origana 125 ml balsamice-azijn

| - 2 verse laurierkladeren
GOURMET SMOOCRTIE zout an peper noar smack

1 kg klzine vien, gepeld wart fijn gesneden basilicum of peterselie

Bak de vis in een poan 3 minuten kort van ieders kont aon. Brang op smoak met zout, peper en oregana.
Doe de vien in sen overschoal, met wat oliffdlie &n fijm erovertheen gasprankeld. Rooster deze totdat ze zacht
zijn, in ean hate oven duurt dat ongeveer 25 minuten. Doe de tomaten 10 minuten na de vien in de oven, in een
aparle schaal. Zorg dot de tomaten nist opengesneden zijn, kool ze doar de wormte cpenbarsten. Sprenkel de
suiker over de fomaten samen mel 4 cotlepels olifolie. Last dit 15 - 20 minuten in de oven. Droal de vien
regelmati zodat ze nigt vitdrogen. De uien en fomaten zijn klaar zedra ze o gekaromelliseerd vitzien, Doe ze
in ean platte ovenschaal mat 1 eeflepel olijfolie, ozijn en laurierbladeren, Brang ze op smaak met zoul en
peper. Arrangeer de vis in esn ‘smoarfjie’ en bak het op 180°C gedurende 20 minuten. Lepal wat
van da kooksappen van de vien en fomaten over de vis en besgrenkal het met wat basilicem of Q

petersclic.

LIMES: O oo oot

W nen nel s bacs pencaen

. ’ o | 4
S kg ik rcdviss won ssn men oot B Soocston cwer i T o el




Ly f’fﬁ-ﬁf Y Virbobotie

WORE 4-4 PERSOMEM

Bereidingslijd: 20 minuien

Kacktijd: 25 minuten

L0 e weefiianice Cogs AMdolie

2 dikke sneegn oud wit brocd
125 ml melk

2 fijngehakts vien

3 thaelapals botar

2 eetlepels witte suiker

2 theolopals kerriepoadar

| theslepal kurkuma

&00 gr witte vis, fijngehek
#5 gr rozijnen zander pit
Z ceflepels citroensap

| theelepel zout

snufje papar

250 ml melk

2 eieren

laurizrhloderen

ret! vin e BuRoon in Koo,

Warm de oven voor op 180°C Week het broad in
da melk, knijp doarno het broad vit totdat het brood
weer redelijk droog is.

Bak de wien in de boter, vaeg de suiker toe, somen
met de kerrie en kurkuma, en bak het op een
middelhoog vuur goudbruin. Voeq het brood, de vis,
rezijnen, citroensap, zout en pepar toe en meng dit
De vis moet niat lang gebakken wordan - bak het
enkele minuten aan, totdat de buitenkant een beetje
bruin is, zet don het vuur uit.

Meng de melk en eieren en voeg de helft foe oan
hot vismangsal. Floats olles in een ingavetta
evenschatel, schenk don de rest van het mengsel van
melk en aieren over de vis. Doe de lourierbladaren
erbij en bak het gedurende 20 - 25 minuten
goudbruin.

Sarveer de schokel worm met salade of rijst,

S’H;gf-m,amkf'ﬂ- Vis
o
WOOR 45 PERSORER
Beraidingstijd: 15 minulan

Faoaktijc; 10 minukan

. B i [l N P . 5, el il [} o |
s nan oeen Cnps Aoy breads) ol ge Sofoag, foopsio. Bodaner Waiig!

MARIMNALE BESLAG VOOR DE VIS
2 satlepels kurkuma 1 kg vis, in kleine stukjes gesnaden
1 eetlepel zure mazala ? theelepels kurkuma
1 zellepel kerriepoader 2 theelepels vis masala

4 theelepels fijngehakte gemberwarte| I eailepel fijngehakte gembarwortel

4 theslapals fijngahakie verse knollack 1 eeflepel fijngehakte verse knoflack
7 hele kruidnogelen gan snufje zoul
375 ml bruine ozijn 2 eetlepels zannebloemalie

250 m! koud water
185 gr witle suiker
1 theslepel zout

1 kg vien, gepeld en gesneden

Doe da kurkuma, masala, karriepoeder, gember, knofleok en kruidnagelen in een pan, Vaeg de azijn,

werter, suiker en zout les en verwarm dit op een loag wuur, voeg de vien toe. Kook ongevesr

10 minuten of totdat da vien gaar en knopperig zijn. -
S i Py
Wiff ondertussen de vis in met een mengsel van kurkumao, masala, gambar, knoflook S

en zout. Bok de vis kort op aen middalhoog wuur, iedera kant enkele minuten, totdat het
visvloes makkelijk loslact. Hasl het van het vuur of en placts ket in da marinade.
Deze schotel zarveer je het beste koud, met brood en boter, Het kan tob fwes moanden

bewanrd worden in inmaokpatten,
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g Yzer fe:' wtein Moss rﬂ-;/& ASERSANS

WOIODR 6-83 PERSOMNEM
Beraidingstijd: & vur als e vorse mosselen gebruild, 10 minuten voor Tngevroren mosselen
Kooxtiid: 30 minuten

THE rscamt (2 ovan Lesisy Seaarr Tl masselen meowissen B Veednatein mos! e sen veguaning febben e don g

man je mone S0 messslan per nesaon, Valgens lestee het o0 o mossslon wangon de Nzedomainedans!

= bar il ned

ol her shig g

) i ' H o R S PR
resii 2t ROl oo doowoslion, Deze gaor o0 vog!

E I o prienieE ol I;.:"_'

voo! e de zondh o ezt oo e

SO EG ACSECIIN Y SO S

Fak mer s Sand de rassed ot s el ko B
et el ol e ! s ko Lae eo I S oo o sicon, Al e e glon Eent deze olak s herostan, dos dstin
cugusius of sooiemon D00 Dicelt olies 2o Zin mooirt ot (Iredonisin koo je ook ean wimee magen saa Doing

en Fvilr Neruidechn! wopen coo hoor Hotohe Tle. 270

50 mosselen Stoom de messelen in ren grote pon fot ze opan
250 ml water om de masselsn in e somean springen (gooi die dicht blijven weg), hoal het
2 vien, gesneden messehlers eruit, Zeet het kookvocht door esn
2 astlapals olijfolis koffichiler en bewaar het voor de saus. Als je
2 teentjes knofloak, geplet bevroren mosselen gebruikt, sheom ze dorn 5 minuten
& grote rijps tomaten, in kokend waler en gooi hot kookeocht weg,
antveld en gesneden Bak de vien bruin in de olijfolie. Voeg de knoflack
125 ml water lindien nedig) toe en bok hel nog even. Yoeg dan de tomaten en hat
3 eetlepels fijngehokte peterselie bewoorde keokvocht of 125 ml water toe. Loaf dit 25
125 - 250 gr geschaafde Parmazaanse kaos - 30 minulen sudderen, zo nu en don rosren. Yoeg
Twarie peper de mossalan en de pererseha toe, aventueel mat wat

zoul [proel eerst, want het mossebvater is ol zout],

Als lootste de Parmezacnsa koas en peper foovocgen.
Serveer met postaschelpen en een beetie

Pormezoonse kaas.

LIMKS: D wemg nooe Yosrfonian
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Snoek Swoorvis

WOOR 4 PERSOMNEM
Bereidingstijd: 20 minuter
Kookt 20-25 minuten

[ *r‘:ju_':'if‘__
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250 gr verse snosk

[kan ook gerookle vis zijn|

2.3 rr|i:]:]a|grnfe nnrdnppe|en, gESEh”d an in
kwartan gesneden

| grote ui, gesneden

1.2 tomaten, gesneden

[eventuzzl] 1 rods of groene poprika,
fijngesneden

250 gr gekockte witte rijst

zout en peper noor smaak

Als je verse snoek gebruikt, wrijf deze dan in met
zout en snij hem in stukkon, kook da vis goar op sen
middelhoog vuur, Even of laten koelen, het vel en de
graten verwijderen, het visvlees losmaken. Apart
zethan.

Kook de nardoppelen. Bok de ui, voeg doarna da
tomaten, da vis en de pagrika (indien gewenst) foe,
Voeg de aardoppelen toe en voeg eon beetja
kaalesater van de vis tos am het mengsel wat zochter
te maken. Laat dit 15 minuten suddersn op sen laag
vuur en serveer met gekookte rijst, Veeg zout en

[EREEE NCRCF smoak o,

Vickoekiers

WOOR 4 FERSOMEN
Beraidingstjd: 20 minutan
Kaooktijd: 15 minuten

aon felr vor et doisn,

i - | |
Paga e Cope Aoy reose! dol i geaneg

5 sneecén bruin of wit brood 1 theelepel komijnpoeder
S00 ml malk of water | ei
1 middelgrote vis, snufje zout
cntgraat en {iir.gEE.nE-d:-m een handjevel verse koriandar, gesneden
3 - 4 teentjes knollack, geplet een handjevol verse peterselie, gesneden
1 wi, dun gesneden 250 ml zonnebloemelis

Ereel het brood in stuljes en wesk hat in da melk of het water. Yarmang de vis met de knotook, ui, komijn en ei.
Yoeg wat zoul toe. Knijp het overtollige vocht uit het brood en woeg het foe con het mengsel, somen mef de
koriander an pefersalie.

Verwarm de olie. Rol hat mengsel tot palmgrate ballen en doe ze in de hete olie. {Zorg wel dat de olie nist t
heet is en doe da ballen veorzichfig in de olis, zodot het niet spettertl] Als ze oan 8én kant bruin zijn, droai je ze
rustig om. Doe vt kevkenpapier in een school, zodat dit de olie van de viskoekjes kan absarberen als deze klear
Zin.

Doze viskoekjes zijn heerlijk met tomafensaus (hlz. 57) of Koren's Gourmet Smaartiie [blz, 23],
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PeLey's Duroawn Lawms Breyans

ViR B PERSOMEN
Beraidingsijed: B uur am te marineranen nog eens 23 minuken
Kookfijid: 40-20 minuten

Y] O T -k I [ ' —_—l 2 5 ] .
Doz doalose sonetot s Foodih me dollursdsa, Peb 2in bopies e voschilende ingrooidiogn

s iz eigeniir fasl simos! ts maken

MARIMNADE 185 ml yoghurt
1 eelepel knofook, geplet 125 ml citroensap

1 esflepel geraspte gemberwortel
RIS : 1 kg lamsvlees, zonder bat, in stukjes gesneden
4 % 3 em koneslstokjes ) )
) | sstlepeal zonneblosmalia
4 kardemompeulan . _
& middelgrate acrdappelen, gehalvesrd
zwarte pepsr <
300 gr gekocke bruing linzan
2 theelepels kurkuma _
o 500 gr basmatirijst, 1 nacht geweeks
4 kruidnogslan
f 2 vien, gesnadsen en gefriturd
2 theelepels paprikapoeder
o 5 saffracnstrengen, geweekt in 50 ml water
3 verss gioana paprika’s i i
) 50 gr boler
1 eeflepel gemalen koriander
~ ean handvel verse karicnder
1 wallopel komijnpoeder

Meng de marinade met het lamsdees en zet deze B uur in de keelkast, Verwarm de olie in ean grote pan op een loag
vuur. Dioa de hallt van de sordoppelan op de bodem, doe &r 75 gr linzen ovarhaen, doorme 125 gr rijst, Yoeg het
wloos toe, do vien en da rest van de vordappelan. Yermeng da hallt von de ovargeblevan rijst in do schoal

met het restie morinade en dee dit aver de uien. Dan de rest van de linzen. Als loatste cen langje van
ce cverige rijst, vien en linzen, Ploots de soffroan rond de ronden en verdeel de boter over de
bovenkant. Sluit dit goed of met aen deksel en stoom dit op ean lzag vour gadurande 0 - 90 minutan
thoal zoker het cerste vur het deksel er niet vanaf). Als de Brevani er droog vitziet, sen heel klein
bestie water toevoegen. laat de korionder de lootste 10 minuten, verdesld aver de bovenkani,

mMeswarmen.

LINES: i siombis von Diben - oo klein mosiz Gigld ml goesleohan oo varvarsie miin veilfwolar

33




Karen'sr Moeder's Tomatenbredie met Lamsyiees

WOR 4 PERSOMER

Bersidingsfijd: 20 minuten
Kookhjd: 14-2 wur

P L T i A e L s L e . . . A P TR | LI
Lz ooe Mooy croals hobow gobecgon voe Konans oo, Snee,

4 nien, gepeld en gehakt

4 aatlepels olijl- of zonneblosmolie

1 kippenkouillenblakje

00 gr lamsvlaas [kan ook mat goedkopere
stukken

zools de nak, 150 gr per persoon)

| theelepsl korianderzaden

1 paprika, fijngahakt

? theslepal: gedroogde gemengde kruiden
{bov. oregano en fijm)

4 teentjes knofloak, fijngehakt

2 kg rijpe lomaten [of 4 x 400 gr blikjes
tomaten)

1 -2 cellepels suiker

3 laurierkladeren

Fruil de vien in de olic in cen grote souspon fof ze
goudbrin zijn. (Er is mij verteld dat ief zijn voor da
uien hel geheim is van koken op do wijze van Cope
Malay!] Varkruime! het bouillznblakie, duw de ien
nacr de zijkant van de pan en voeg het vlees toe. Als
je niat genoag plek hebt, dos je de vien even apart
en bk je het vlecs aan in de pan. Doe de vien wear
terug bij het vlees &n voeg de kaoriander, poprika,
gedroogde keviden en knoflook tos. Kook dit enige
minutan, roer de fomaten erbij, de suiker &n
lavriemsladeren. Laat dit op een laog vuur gedurande
1 1% - 2 uur sudderen. Het is heerdijk en het wachten

meer don waard. Servees met rijst

J‘V{w}:{g Danl

WOOR 2 PERSOMEM
Bereidingstijd: 10 minuten
Kookbje: 30-45 minutan

250 gr spliterwien of mungbanan, 1 nacht
geweekt of 30 - 45 minuten gekookt

| eeflepel geplete gember / knoflook / groene
peper

masala [kij de toko varkrijghacr)

lof tor versanging van de masala:

| theelepsl knolock, geplst

1 theelepel gemberwartel, fiingehakt

| theelspsl groene peper, fijngshok:)

1 theelepel zout

et e ui ndio, et & gekregen von Sovoonaisg o johonnestog.

vl weoral binnen aoor famite van genaratie op generalis doongegevsa

1 theelepel kurkume

1 thelepel poprikopoadar

1 theelepel kamijnposder

1 thealepel korienderpoeder

leverfueel) 2 papriko's, gesnaden

1 vi geraspt of fijn gesneden

| tomaat, ontveld en gerospt of fijn gesnedan
250 ml water

ean handjevol verse karionder of 2 lenteuifies,

fijn gesneden

Git de spliterwion of, doe 2o in een pan en veeg de gember, knollook, peper, zout, kurkume, poprikepocder,

komijn, koriander, ui, fomaat, popriko en het woter toe. Kook dit op een lasg vour 30 - 45 minuten. Alz de moong

dohl klaar is, garneren met verse koriender of lentevitjes. Dit smaakt heerlijk met de gerechien op blz. 57.
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Evita’s Gedroord
J @]
Fruit Bobotie
WOOR & FERSGHEM
Beraidingstijd: 45 minuten
Koaoktjd: 45 minutar

W ens! s voroad d Bl Beevicdennod mi di s geogseen e,
BTy — e
ﬂ Ii B@ %QET! E i & gedroogde abrikozen 2 thaalapals kurkuma
1 | & gedroogde appalingan 1 kg gehak
‘J__ T e gt T 125 gr rezijnen 2 dikke snecin cud wit brood, varkruimald
| 250 ml koude zwarte thas 4 safiepels azijn
2 grofe vien, gesneden zout en peper noar smack
250 ml sinoasoppalsop 4 aisran
7 eatlepels olijffolie 125 ml melk

1 eoflopal kerriepoadar

Wel de abrikozen, oppelringen en rozijnen in de zworte thee lot ze zacht zijn. Loat ze vitlekken en halveer da

abrikozan en snijd de appelringen in stukken. Warm de oven voor ot 1B0°C, Vet aen ovenschaal in. Kook de vien
in het sinaasappelsop fof ze zacht zijn, vit laten lekken, bak ze doama licht e in olie. Voeg da kerrie, kurkuma, het
pus. gehold, broodkruimels, ozijn, het fruit, zout en peper foe, varmeng hat an dea het in de evenschoal, Meng de melk
r;\:{i{_’ an da sieren en giet dot eroverheen,
.. Bk de: bobatic in het midden van de oven gedurende 45 minuten of totdat hat siermengsel hard geworden s,

AT L ot

Servear worm, Het is heedijk met een knopperige salode,
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Lunny Chow }tﬂ'}"fﬁ'}t’l"gf'ﬁ'ff'dﬂﬁ?’f’

WOOR E FERSCSMNERM WOOR 4 PERSCMERM

Bersicingstid: 10 minuten Brsingeiie s & it

Kooklijd: 20 minuten Kookfiid: 2-3 vur

Yoo donone die seme Dwidsaiikmanse nchass Loodiehod diet koan het hesll cien fe maan met kondinzn Donies), Py i ] : YT e
o : VI freacdifienee Al A it
etaiiselt W oG voo MOnssT NOO7 esn

gencsl, ol Bunay chow racect dar e lab diigekoesn i vege

S T , .
11t B e bamenkl gEeaann waTr an el o ssn brood e

i ol K uinoig!, mon aeze hesdils versis 500 ar herenvleas 3 hele kruidnogelen
2 eeflepels cliffalie I i, fijn gesneden
| vi, gepald en gehakl Fruit de uien in waot alie in een grate pon op sen 125 gr vorkensvlees of spek, in kleine 4 eeflepels sogo
| astlepel geplate gember / knofloak / groens middalhaga temperatuur en woeg de gember, blokjes gesneden sap van een owart citroen
peper krafleck, groene peper, komijn, koriandar, san maspuntje gedroogde aregano een beetje worcestersaus
1 theelepel gesneden gemberwortel chilipoeder an zout koo, Loat dit even loken tot het een mespuntie gedraogde tijm 400 gr bloderdesg, ontdooid en uitgerold
| theelzps| gesnaden knofloak goudhbruin is. Voeg de tomaten en de bonen toe. Zet san mespuntje gedroogde razemarijn 1 eidooier
1 theelepel gesneden grosne peper het wour loag, doe het deksel op de pon en loot dit een mespuntie gedroogde bosilicum 2 aetlopals melk
| thealepel komijnpoeder 15 minuten sudderan
1 theelepel chilipoader Snijd hat brood horizentoal doomidden en haal Buak ket herternlees in olijfolie in esn grote pon. Zat het doarna apant. Bak het varkensdees of het spek bruin en
1 theelepel zaut de zuchte binnenkant erit, zodat j& ean amhulsel dee don ket hertenvlees, de kruiden en kruidnagelen erbij, Bedek hat met water en loat het 2 - 3 wor sudderen. Fruit
2 grote tomaten, ontveld en fijn gesneden van ongevear @én cm dik everhoudt Vul dit met de da ui aport en voeg hem foe oon het vless. Doe de sage in wen schaol, bedek hem met water en laat het 30
250 gr bonen, 1 nacht goweld bonencunry en gerneer dit mat verse koriondar. [le minuten zo stoan. Het vleas most heol rul zijn ols het kloar is, Hool het vleas uit het water, moar besweaor dit
(ot 1 % 400 gr bonen it blik] kan ook ean deksel maken ven het brood dot kookvocht wel, lnat het ofelen, Haal vet of batten van het vlees of en gooi ditweg, Hak het vlees fijn. Doe het
| hasl wit brood, niel gesneden aruitgehaald is.| vlees weer terug in hat kaokvacht en voeg de sogo toe, kook gedurende 20 - 30 minutan, totdat de sous dikker
een handvel koriander, Hin Eat dit gawoon met jo handen, het liefst buiten wardt en do sago er glazig vitziet, Yoeg de citroensap en worcestersous foe, loat het atkeelen.
gosneden zitend rond een groot apen vour, kijkend noar de Redek ce hinnankant van aen taarbeerm met bladerdesg. Doe de vulling arin en dek het af met het bloderdesg.
sharren. Frik wal gualies boven in het deeg. Meng da melk met de cidosier en verdes! het mat sen lkwast aver de bovenkant.

Bak de taart in de oven op | 80°C gedurende 20 minuten, tot het deeg aen mosic buine fint heeft,

Sarveor dit mal oppelmoss,




Lawmsr Potiselor
o/

VIR 4-4 FERSOMNIN
Bereidingslijd: 40 minuen
Kooktiid: 3 uur

' Al g - ] . ' . 3 oy P ; , ;
D Adiecionss siooioe! veond! hadnee gekook! o een ‘solis’, sen Abiknonae woknat mel dhig GEmnTE b

gan kolanvinis Hal bos ek in sen gote maes con i e sigen beian, Al e

) T Moy P A [ e T
R hoe s Adinar oo i goreoh) ede 3 eoacden, i) sen geish

deihardn Vhinea: bam koo e Dudternut gosd venaoingen goor EINDITIE VENANZEN DS R,

E00 gr lamsvlees, by, van de nek, in 4 lavrierbladeren

stukjes gesnaden

4 eeflapals clijt of zonnebloemalie
4 grote vien, gepeld en gehakt

4 ﬂ1n.=.~e|epe|s kﬁrriepnecer

1 eetlepel kamijnpoader

2 rode pepers, {iir. gesnedsn

1 eeflepel korianderpoeder

s van 1 citroen

4 grote aardappelen, geschild en gesnaden
A wartels, geschroopt en gasneden

250 gr butternut, gesneden

5 teentjes knoflook, geplat

200 gr spinozie

1 eetlepel zou

Fruit de ui op een middelhoog vuur Voeg de kerrie, komijn, pepers, koriander, lourierbloderen tos an bak dit kart
acn. Voag hat vlees foe en bok het samen mat de vien en kruiden bruin aan, Giet net genoeg kokend water
eroverheen om het vieas te badekken, voeg het citreensap toe. Zet hel vour laag en loat het sudderen. Doe er cen
long oordoppelen bovenop, gevolgd door sen lang wortels, buternut, knoflack en als laatste de spinozie. Breng op
smaak met zout, doe het delesel ferug en loat het geheel 3 vur langzaam doorsudderen, totdat dlles goar is.

Gebruik ean grote opscheplepel om te serveren. Daze stootpot is heedijk mat rijst of mat somp en bonen,

LIMKS: G Liee s Tuin o Moo Boifoado v de Booo,
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Flora's Tafelbere Champisnonfs
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WOHOHE 44 PERSOGMNEN

Beraidingstjd:

1.5 minutan

Kaooktid; 30 minutan

| o . H
Derz neoe miie vienchs oo hacoche I‘5:'.'||.-.'ZI“.L."' Pt I

&00 - B30 gr runder of varkensfilel

| eeflepsl hoter

genoeg aordappelpuree voor & personen
I eaflepel halsamico-azijn

400 gr sperzicbonen, schoongemaakl

en gestoomd

500 gr wortels, in repen gesneden en gestoomd

SALIS

| zetlepel boter

Wi penk! op de nleiien

1 ui, gesnadan

2 teenties knofloak

750 gr gemengde champignens, gesneden
250 - 500 ml rode wijn |pinatage)

2 tckjes rozamarijn

1 theelepel verse tijmbloadjes

1/2 blokia runderbouillan

1 theelepel suiker

4 sallepals room

zout en peper noar smack

Soratier

14-14 STUKS
Bereidingstijd: 25 minuten, daarna é8n nocht in de ijskast
Kookiijd: 20-30 minuten

= i i [ i ' ; i 1 [l SR L |
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ieert 2an

Wialington

O GO GOn RNy

hebi, mook eroann ner cesie wan met e e hend Lo, g

4 grote vien, fijn gasnedan

4 eetlepels zannebloem- of olijfolie

2 - 3 eaflepels |zaadlozs| mmarindspasta
125 ml kakend water

3 esilepels bruine suike

1 theelepel curryposder

1 klzine peaper, fijn gesnedan

2 theelepels knoflack, fijn gesneden

1 thaalepel komijnpoeder

=i paormmant Woooidere borme

svs20ak nod, Ous deovoss! e oniicd ey cls b oger b

oL Al G nist e

s rEnnnkt v

| theslepal karianderpoeder

1 eetlepel masala

| kg rund- of lamsvlees, in blokjas gasnaden
14 - 18 lange bombeoeprikkers

125 ml kokand water

3 % 3 cm kaneelstokjes

3 laurierbloderan

4 hele kruidnagelen

swarie paparkomals

Schrosi het vless op sen hoog vour dicht en zet het apart, Do wot extra boter in de pon om de sous 1o maken, bak

hierin de vi en knoflock goudbin. Yooy de champignons tos, bok 1 minuut oon en dee da wijn, rozemarijn en 1 theelepel venkelzaden

fijm erbij. Verkruimel het bouillank ckjz en voeg it toe con de suiker, Zet het vour ||::||:1§| en loat het sudderen, VOEg
meer wijn foe als de saus lijkt uit te drogen. Spreid de sardappelpuree over de bodam von sen avenschaal ut, Bak de vien kort in alie, loat ze nog roze. kMeng de tamarindepasta, het kokend waoter en de suiker in een kopje.
Snijd de filat in plakken en leg ze baven op de aardappels, gist de azijn hier overheen. Bak dit in de oven op Voeg de pasto, curry, peper, knolleok, kemijn, venkel, kerionder en mosala aen de vien toe. Zet het vuur lnag en
220°C gedurende ongevesr 10 minulen kaok het 20 minuten, woeg wat water foe als het droog lijkt te worden. Prik het vlees oon de2 hamboespiasies,
Als de sous goed is, voeg je er op het lactste moment de room, zout en peper aan foe. Haal het vlees il de ongeveer 15 stukjes ieder. Doe doze sosaties in cen schaal, bedekt met de marinade, en laat het een nachije in de
: i a : o I .
oven en verdesl de wortels en sperziebonen ieder aan sen kant van de ovenschanl, gist de saus over het viess en ijskost stoon. Keok ze op esn loag vour 20 - 30 minuten, in wot kokend water, de keneel, lourierbladeran,
APy pepurkomrels en kruidnagelen. Je kan ze nalourlijk ook op de bakecue Kloarmaken,

it is hearlijk met gele rijst (klz, 58] of aardoppelpures.




Lamrrchotel

/

WOOR 4-4 PERSOMEM
Beraidingstijd: 20 minutan

Locktjd: 14%-2 uur

O Gl Mooy rocsp! bt & gebregen wan Rnran Doy

4 nien, gepeld en gehalt

4 eetlepels olij- of zonneblosmclia
2 kippenbouillonklakjes

1 theslepel gemolen zwarte peperkorrels
4 x 3 cm pijojes kanesl

2 kordemompaulan

4 hele kruidnagelen

P00 gr lamsschijven

Ibijv. van de nek of bout]

500 ml water

45 ml honing

1 kopje verse gehakle pelarsalie

LIMES: o fvnschie suahacsiog,

)

Fruit de vian in de olie in sen grote SOUSRCN G 8N
rigt fe hage femperatuur. Verkimel de
bovillanklokies bovan de pan en voeg de peper,
kaneel, kardemom en kruidnagelen loa. Brood hat
lamsvlaes can in een oporte pon. Als het vlees licht
gaar is, voeg het don fos aon de vien. Schenlk het
waler orbij en voeg de honing toa. Zet het vuur lager
en loat het gerscht 1 '/ tol 2 vur doorsudderen;
he langer, hoe beter da smaak.

Sarveer in kammen en garmaer deze met da

petersolio.




Kokornos f,éf;z&

VOOR & PERSDMNEM
Bareidingstijd: 40 minuen

Locklije. 45 minuen

Plag ssn wnclilicaesl Coge Mol ramspt il de kaotan van Soen Diciey

&8 stuks (F700-800 gr| kipfilet met vel een snufje zout sn peper
3 aatlepels olijk of zanneblosmelia 2.3 ceflepels obrikazenjam
3-4 vien, gepeld en gehakt 1 eatlepel honing
3 laurierbladaran 4 gepelde vieestomaten
5-& teentjes fijn gehakte knofack |af 400 gr fomaten uit blik|
4 theslepels gehokle gemberwortel 4 % 3 cm pijojes kansel
2 rode pepers 2 400 gr kokosnootmelk uit blik
4 theslapals koriander [zventueel 1 blik vervangen door kakosnoairoam)
4 theelepels kamijn wot gedracgds obrikozen, gahakl
2 thaslapals milds curry poeder wat gedroogde appels, gehakt
2 theelepsls kurkuma wat varse koriander ter garnaring

1 thaelapal gemeangde kruiden

Warm de oven voor tot 140°C, Broad de kipfilsts non beide zijdan gedurende ean paar minutan licht aan in da olie
op een gemetige vuur en leg ze don in sen bakschaal. Fruit de vi in de achiergebloven olie en voeg doarne da
louriarbladen, knoflack, gembar an papers toe en loat het even sudderen. Roer er de karander, kamijn,
currypoeder, kurkuma, gemengde kruiden, peper en zout door en vosg don de dbrikozenjom en honing toe. De

kruiden zouden nu goudideurig mosten zijn. Voeg nu de tomaten, kaneel, kokosnootmelk, stukjes gedroogde
abrikoos en oppel toe. Loat nog tien minutan sudderen en schenk bet gehee! over de kipfilsts. 7ot de bhokschoal nu
25 minuten in de oven. Eventueel kan de kip hiema nog 5 minuien dichter ander de grill gezet worden om er aen

bruin laogje over te krijgen. Dit is heerlijk in combinatie met Basmati of gale rijst. Garneer het geheal mot de verse

koriander,

LIMICS: D wrsmasen in Swen i), oo bo? vgn Unooiisg, sertensn nensrs & bishessen




Braaikiy
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WOOIR 3 PEREDMEM
Beraidingstijd: 10 minuter, doarra 3—4 vur in de koelkast

Kaoklijo: 15-20 miruten

i frditicesls Alikconas reosnt nel 6 own &en peweeiine ol ea gosae erienc | ioffie,
& stukken (= 700 gr) kip lag de kip in een marinadaschaal. Meng in een
anders schoal de olia, wijn, chilipoeder, komijn,
MARIMNADE zwaorta pepar, zout, chutney, ozijn, mosterd,
2 astlapels olijfalie fomatensaus en sojo- of worcestersaus door elkaor,
185 ml wille wijn Schenk de marinads ovar da kip en zet alles 3 tot 4
een snufjz chilipoeder wur in de koslkast.
1 theelepel kamijn Braai (barbacus] dan de kip 15-20 minuten boven
| theelanel zwarte peper houtskool tot ze gaar s, woarbi] je de marinade or
ean snufje zoul mat ean kwostje ovarheen sirijkt,

125 ml zoste chutney

3 eetlepels balzamico-azijn
1- 2 thealepels Dijon masterd
2 eetlepels tomatensous

flepels sojasaus of WOMDESTEr50UsE
2 eetlzpals saja f ta

AR

K r...--II' . o
Roras Kip beriie
et

VOOR & FERSSMER
Beraidingsijc: 20 minuten
Fockbjd: 1% our

i}

e i : o T eeoer e Ao e ¢ fa o S R O
s o ndhase e P A Naso wl b, A4 Ll(."li.'lfj.'li.-:n La T il nen e o i

Covreasean & ket it ;o leblar ot men ool vnor een asms beer ansrhan
357 ;

5 estlepels zanneblosm- of alijfolis 2 geperste feenties knoHack
3 x 3 cm pijpjes kaneel 5 of & karrigbloderen
| grote ui, gepeld en gehakt 2 kg stukjes kip
3 kardemompaulan 1 eetlepal zoul
| estlepel kurkuma | estlepel zoete chutney of haning gemangd
1 eetlepal komijn mat 200 ml warm water
? thealepels kerriepoedsr 3 oardoppelen, geschild en in tweeén gesneden
2 fijngesneden vleestomaten 250 ml verse groene arwlen
? theslepels geplette gemberwortel wot verse koriandar

Worm de aliz op in 2en grote pon ap nist e haet vour Fruit de konzel, ui, kardemompaulen, kurkumo en komijn

tot ze goudbruin zijn. Voey de kerricpoader, tomaten, gember, knoflook en kerrichladoren toe en

it bt wiff minuten daarkoken. Yoeg dan hat kippenvless toe an het zout, Reer het honing- of
chutneymengsel er door en loal het cen wurtje zachljes doorsudderen. Doe dan da
oardappelen erhi], laat het nog eens 20 minuten doorkeken an roer don de erwten er
doorheen. Garneer de schetel tenslette met de verse keriander.

Ce kip kerria loat zich prima begeleiden dear gele rijst (klz. 58) an saombal (klz. 57

4% I




Flora'r Chu f}x.f-y%ﬁ
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WOOE A-4 PERSOMNEM
Beraidingstijd: 13 minuen

Komkdij: 1 wur

2o WS

|
SPNTI GEIETESE WTOET

i o S R ) [ ;
=l fasstalie diner Laar e ous aiel misneiden door as ssmvmd, s sk o

12 klgine geschilde aardoppels 1 setlepel bater of olijfolie
125 ml cakemeel 3 eeflepels milde kerriepoeder
| eetlepel kippenbovillonposder, 250 ml zoete fruitchutney
of aen varkruimeld blokje 1 bavillonblokje opgelast in 125 ml watser
4-& [= 500 gr) stukjes kip, ofgesposld 500 ml melk
en drooggedept zout en peper naar smaak

Blancheer de nardappelen [terwijl ie de rest voorbersidt] ongevesr 7 minuten. Meng hat meel en da bovillonpoeder
ap ean plot bord en druk het vlaes erin, totdat alle stukjes goed geoanserd zijn. Verwamn de baoter of de olie op
een hoog vuur en brood de kip een paar minuten aan beide zijden oon.

Leg vervolgans da kip in een evenschoal. Giet de aardappelen of en arrangeer ze rond de
ki, Meng de kerrieposder, de chutney en het opgeloste bouillonblokie in sen kom mat de
melk an voeg peper en zout foe noar smaak. Giot dit over het kipoenvlees en zat de
schaal een wur in de oven op 180°C.

Sarvesr met rijst of groantan.

LIMKS: Adie woemichin Acnes inwen sedbond vae The Bian Conie, Khaoyvsiiska, Koooska

3]




WOIOR 4 FERSOMEN
Bereidingstijd: 5 minuten

Keaktijd: 20 minuten

Db iz man s AdaAiikaans reren! oo san smaeslits bisthe et zen Sesnlibe s

a5 STEAK

375 ml fuid-Afrikaanse Finotage-wijn 8O0 gr struisvegelbiefstuk {+ 200 gr per persoon)
1 eellapel veenbessengelei
125 ml rode port

4 theelepels hele groene peperkorrels

1 cotlepel grof gemalen zworte peperkorrels
2 eeflepsls olijfalie
4 takjes verse rozemarijn

20 m! créme fraiche

Schank de wijn in een souspan en breng deze oon de kaok, Roer de veenbessengelei erin, termper het vuur en oot het
sucderen fatdat de sous karamelliseart en zich maoi verdeelt aver de achterant van een lepel. Voeg de port tog, en lnal
de saus zachties indikken totdat deze zo dik is dat hij heel longzeam van een lepel of drupl. Maak je geen zorgen aver
de geringe hoeveelhaid saus; je hebt maar 1 eetlepel per steck nodig. Voeg de groene peperkarrels too, dan de erime
Frafiche en laat het opnicuw een paar minuten indikken.

Snijd het vloos in portios wan twees kleine steaks per perscon. Bedek deze non baide zijden met de zwarte peper an
shrijle don met gen kwastje één kont in met olijfolia. Warm de resterende olie op in ean koskenpen en als da clie goed
op femperatuur iz lag da stadks dan met de geoliede kont ander in de pan. Strijk vervolgens de bovenkant weer in mat
olie. Bok de steaks in 1 1/2 - 2 minuten kort aan heide konten {medium-rare). Struisvogelkisfstuk kan beter nist fe goar
zijn, sangezian z& dan taai wordh Als de stecks kloor zijn leg ze dan met een puntie over elkaar oo de berden, Vosg
de juz it de kaekenpan toe aan de sous, roer even door elkaar en schenk deze vervelgens it over het viees. Lag de
rezemarijn als decarafie op de skeaks,

Servesr met een salade van feta en groene bonen [hlz. 210 en eon salede van warme bicten met kooflock (hlz. 23).

Trinchados

VOOE 4 PERSOMEN

Bareidingslijd: 10 minuten

Kooktijd: 45 minuen

r [ : 3 3 . o
Dz sohaiocn gt vom imin 'inn"!.'y(.'ﬁi' TN LA e,

500 gr stukjes kio

2 eeilepsls cliffslis

1 grate, gehakte vi

3 faenljes gehokta knoflock

| fijn gesneden rode chilipeper
4 grote vleestomatan, ontveld in kokend
water en gesneden

500 ml rode wijn

? theslepels suiker of honing

1 theclepel sambal (naar wens|
zout en peper noar smaak

cen poar fokjes bosilicum

Broad de stukjes kip oan in alijfelie op cen
riddelmatig vuur en leg ze vervalgens even apart in
gen ander schaalije.

Fruit doarma de ui in dezelfde pon tof een
goudbruine eur en voeg doarma de knollook en
fijngesnedan paper toa. Laat dit ankele minuten
doargaren. Doe dan de tomaten, wijn, suiker of
haning, sombal, zout en peper erbij en laot dit 15-20
minuten doorkoken op een middelmatig vuur. Als da
sous voldoends is ingedikt, vorg dan de kip toe en
loat it nogmeals 15 20 minuten decrkeken. Als de
sous ‘opdroogt’ doa ar dan nog een scheutie wijn bij,

Serveer in kammen maf plat Fortugees brood en

garneer het af mat da tokjes bosilicum.



Ginen Fowl Pot Roart
WOOE Z-4 PERSONEM
Bareidingstijd: 15 minuten

Kookbjd: 7 1/2 -2 uur

= : iom s ] ) TN . . ' Al H H
Ehr Pz Zulostlibaonze recapt ereag ovan Pol Brece Nichen, slgoooies von Ll Zonsiter Basemmct in

Repahnd, S e B0 QORNG orn o Loy Reoken sen Gilionds knnees e geven D hesilins

gersrhn wind onbeen |IE'! IriR e k:." L L'Illf'! WIS 'I:.' i

g
1 ‘guinea fowl” |of eand) zout en zwarte peper
2 grote gehakte uien 250 ml appelsap
I eeilepel fijn gehakte knofloolk 190 ml rada wijn
& niet al te grote geschilde en fijn- 4 Granny Smith appels, geschild, het klokhuis
gesneden wortelzn verwijdard an in viersn gesnaden
1 ectlopel geraspte gemberworts 2 theslepels zout
4 stuks hele steranijs 1 thaalopel zwarte peper
2 ealepsls sojosous |0 acrdappelen, geschild en in vieren gesnsden
2 eetlepels sesamelic 125 ml Kalaheari Thirstland likeur [of Calvadas)

Zat de vogel in een op 200°C voorverwormde oven om averdadig vet te verwijderen.

Bak da vien, kneflock, wortslan, gember, steranijs en sojasaus in de sesomelic gedurenda 5 minuten in sen
souspan met een dilkke bodem. Shoai ruim pepar an zout over de ‘guinen fowl” of eend, ook aan de binnenkant
wan hat karkas. Lag de vogel met de borstzijde naor beneden in da pon en brood deze zachfes bruin. Yoeog hel
appelsap en rode wijn tos an breng het geheel oan de keok. Temper daarna het vour an loat de saus voorzichtig
inclikken,

Breng den alles over noar een ovenschaal on dos de oppals erbij. Zet de schatel 1 uurin de oven op 180°C.
Viey don da aordappslen en zout en peper toe en zet hel nog 25 minuten in da avan. Reer er tanslatte de Kalaheri

likeur of Cabvados doorheen.
Serveer met bosmatirjst.

LIMKS: Curicr Cssswninic's kevesn bi O se Parmon In Dgning.
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QIPTIE 1

1 grote sappige fomaal, gepeld en in
stukjes gesneden

1 middelgrote fjngehakte ui

| scheutje cifroensap

1 theclepel wille suiker
4 eatlepels verse fijngehakte korionder

zout en papar naar smadak

Meng de tomaal en ui in cen kom en voeg hat

citroensop, de suiker en de korionder toe, Breng op

smoale mel cen ruime hosveelheid zout en pepar.
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Sambals

YIDOE £ PERSOMEM
Barcidingshijd: 30 minuten
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CFPTIE 2
50 gr gedroogds kokos

Dot is olles. Do de kakas in een kom en stroai ham it

ever de kerrieschatel.

OFTIE 3

2 bananen, in schijfjas gesnsdan
125 ml Grigkse yoghurt

4 petlepals varse gehakle koriander
| scheufje cifroensap

zoul noar smaak

Mang de bananan woorzichig met de yeghurt en
korionder in een kom. Voeg een scheutje citreensap

toe an strooi er een beatje zout averhaen.
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WIIAER & PERSCIMEMN

Beraidingstjd: & minuten

Keokbj: 20 minuten

it s men wodificnels
750 ml basmalirijsl
| theelepel kurkuma
125 ml rezijnan
Z % 3 cm pijpjes kansel
2 lijngahakle uian
4 eetlepels kokos

zoul en peper noar smack

e Adaimy fnaorisn

Doe de rijst in gen souspon en voeg docr water aon
toe. [Het geheim van rijst koken is dot je twee keer
zovedl water moat gebruiken als rijst. Dus als jo 4 cm
rijst in je pan hebf, mast j2 er 8 cm water aon
boavoegen.] Voeg de kurkume, rozijnen en kaneal toa
en loat het geheel zachtes door-koken tot de rijst
guar is {engevear 15 minuten), maar niet klef. Fruit
cle uien in een oparte pan ketdat ze goudbruin
gebakken zijn. Giet de rijst of ols ze klaor s en voag
de vien en kokos toe. Breng op smaak met ruim zout

B poper.

Laneehaan J(zzr:;{.f:-c:d‘}w&ﬁ DEN
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WOIOE 2 FERSZMNEM
Beraidingstijd: 10 minutan
Keoktijd: 25 minuten

Dt wadiesete Alikucnas recen (5 @en ssnvod)

"nepetann, aon oe Doce Waskus von Zod-Aieo, Al

cerge wlarnoos, '..'-'."'I f'.ll-.’ f'.l-.“-'lf ".'-"IS 17

500 gr pompasn, geschild en in blokjes gesneden
| eeflepel suiker

1/2 eelepel kaneal

1 theelepel botsr

eventueel een snufic zoul

I:DF BEmN ecrlcpcl room, loat don boter en zoot \.-'.reg]

Dioe de pompoen in een grafe pan bedekt met water,
Woeg de suiker en koneel toe, breng dit oon da ook en
loat het zochtjes doorkaken totdat de pompoen zacht
geworden is. Giet de pan af en roer de boter er
doorhean. Yoeg zout toe indien nodig,

Je kunt de pompoenmeoes serveren noast lk
hoofdgeracht - het post mosi bij hobetie’ (blz. 37) - of

als nagerecht in kleine portios maot san dot slagroom en

bestrooid mat kanselposdsr:




Mfino Spinazie

WOOR 4-6 PERSOMEN

I
& Bereidingstid: 10 minulen
Koakticl: 10 minuten
Vinn gmme ronitonsie schore baen b fer erant wan lung! Ko s Alanuang
L e poveaidiy Ehesa eslzmeon genacen Sasonas’ i Crossrods, Kagpsmd?
' 1 fijngehakte u Fruit da ui in de olie in aen grote pan boven
1 >

2 cetlepels olijl- of zonnchloemalio middelmatig wuur. Voeg al roerend de kool toe an

e, TP R o oy ean halve krop fijngesneden witte kool laat het decrsuddaren tot de kool goor is. Doe dan

J | ' 2 kroppan gesneden spinazie [+ 400 gr) de spinozie erbij on voeg een shufie zout tae, Dae

| (l @uﬁa“— |7 | ean snufje zout een deksel ep da pan en loat het geheel nog een

| . paar minuten zachfies deorsudderan,
ToR

Je kunt clit zowel warm als koud servaren.
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Mawma Amanzé s ﬁ/ﬁaﬁﬁi&'@

WOOR 4 FERSCMER

Kookt 35 minuken

Aoy Armaien, Geoonk! voes O sersn! fean Saslos S MnesaendnTeal aonscizngl,
750 ml water Brang het water oan de kook in sen pan, Voeg stevig
een snufje zout roerend met een garde het meel en hel zout foe.
250 gr maismesl Zodro hat meel 2en ruws stroctuur begint te krijgen
10 gr boter een deksel op de pan doen en het vour long zetten.

Eon half vur zachtjes door laten leken en om de 3-4
minuten even deormoeren. Mook je nict drok om hat
klewan van de pap aen de bedam von de pon, het is
er straks eenvoudig weer vanal te spoclen. Als de pop
klaar is ziet hat ervit als sen zachte, glodde mossa,
voeg dan de boter foe,

Dit is lekker bij de Miinc Spinazie, keriegarechten,

of ‘pofjiekos’-schotels.

Mama Amanzi’s Samy en Bonwen
o

WOOR &8 FERSOMEM

Bersidingstiid: 5 minuten

Cocklija: 24%-3 wur

iy i :
I Mooy Toulon uem b
s fisf Fian fos ik ssc raniticg

aebiond st g baoioncois van row o sn ros’ Bmone

375 ml gedrocgde kidney-banen, die een 3 kippenbouillonblokjes
nacht habbon geweekt 1 theelepsl kerriepoedsr
250 ml somp, gewassen 2 gaschilde en kleingesneden aardappelen
5 geschilde wartelen, in dobbelsteeniies 2 gepelde, kleingssnedan tomaten
gE‘Snﬁ'l‘JE‘r!

Als ja da bonen niet hebt loten weken, most je wel da kooktijd verdangen. Was de bonen in een zeel onder de koude
kraon. Do ze samen met de somp in een grole gan in een loog woter die 2 - 3 cm hoger stuot dan de bonen, Doe geen
zout in het weter, omdat de bonen hier fogi van worden. Doe sen deksal op de pan en loat het 2 172 - 3 vur zachfjes
doorkoken. Als de banen droog komen te staan, voeq dan weer sen beefje water tae.

Yoeg na 2 1> uur [ols de somp en bonen bijna klaor zijn) da wortelen toe en lnat nog ongevesr 10 minuten
doorkeken. Vorkruimel de bovillonblakjes boven de pon en voeg eerst de kerrie tos, dan de oordoppelen en tenslote de
ternotern. Als de benen zacht zijn, zijn ze kloar.

Dit is eon hewrlijl gerecht op cen winterdog en kan geserveerd worden met Pap (hlz, 62| en Mfina Spinazis (blz. 7).




Zoete Chana Ma 5-;1,,5 f

16 KLEIME PORTIES
Bareidingstijd: 25 minuten
Wiachtijd: 1 rocht
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Qs e vmel M ahan ane hiizoosen veresdt Soveacdhen verieiis Kol v den oGk o S wan 20 reoepren wilde maten,

cnden 2 ednkel Zow moeren weacken! Fhalic, bedonkt v G Bifmandeie eeesmco Do,

ks

ACD gr boter (of 250 gr bater 'ghes') & gr kardemom {maal de paulen in een blender)
250 gr kikkererwtenbloem / “chana’ bloem 125 gr gebroken omondelsn
100 gr melk posdsr 250 gr glazuursuiker

Maok serste de ghee (Indiase geclarificerds hater), tenzii je die al hebt natuudijk, Loot je nist ontmoedigen, het i
simpel! Dos de bater in een souspan en laot ham ongeveer 10 minuten zachljes koken. Schep het schuim dot
kavenap komt drijven eraf en schenk de boter Uit in een andere pan, terwill j= ervoor zorgt dat het langje zout
achterblijft.

teng de ghes an da bloem an loat de pon ongevesr 20 minuten op loag vuur stoan. De blosm zol een hael

typische geur algeven als e Kloar s, Voeg da melkpoeder, kardemom en amondelen lee en reer olles goed deor

alkaar. Laot nag & minuten zachtjes dearkoken. Yoor het volgende adviseards Khalid mij om de pon op de grond te
zeften. Yoeg ru al reerend de glazuursuiker toe. Dt is zwoor werk on op de voer heb je een stobiele andergrond.

Breng het deag over naar een {bok)plaat of dienklad en druk het stevig con,

Lagt het ofkoslen an snij hat de velgenda deg, als het klaor is, in smalle reepjes.

LIMKS: Bovicon, Koonsion Gelstend fsredil & oo e shen zoren s sen auls b ovc im0 fsnn oo,
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10-12 FORTIES
Borcidingstije: 1015 minutan
Kockhjd: 15-20 minuter
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vennunar ik Cving Bezodanhou!

GEIGMETS
500 gr pompaen, geschild, ontpit an in blokjes

gesneden

eon snufje zout

voldoande water om de pompoen mee =
bedekken

| licht geslagen ei
250 gr cakemas|

1 theelepel bokpoeder
een snufja kenaal

12 eetlapels plantoardige dlie

SIRCOP
125 gr bruine bostardsuiker
125 ml water

1 theelepel maizena

KAMEELSUIKER
2 theelepels koneelposder
125 ml suiker

cit Mg Georgs bes! danenanr ben,

Kook de pompoan in licht gezouten water o e
micidalmatig vuur tofdat ze zucht is. Giet hat water of
en pureer ai, bloam, bakpoedar en kaneel er
doorheen, Verwarm sen beslje plontaardige ofis in
eon kookanpan en vardeal schepjes beslag over de
badem van de pan. Bak de beignets aon beide
Zjden goudbruin,

Meng voor de siroop de suiker, het woter en
mcizena in een klain souspannafa en breng het
mengzel al raerend aon de kook fokdat da suiker
oplost. Loat flink doorkoken totdat het dik en stroperig
iz geworden. Schenk de sircop over de baignets an
strooi or de kaneelsuiker overhesn, die je habt

gemaakt doar de koneelpoeder e mengen met da
suiker.

_grﬁ'éﬁl:f/lﬁﬁ'
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rde Guaver

W0 4 PERSCRER

Baraidingsijd: 5 minuten

Kookbjd: 10 minuten

s i i s s
i Tave Mooy racend s sasl simes! en smokolhd D

oy Dpillans
ook gaeston ven Koo Duoisy

375 ml witte of bruine bosterdsuiker
375 ml water

8 gepelde guaves

3x 3 cm pijpjes kaneel

4 hele kruidnagelen

Doe de sviker in een souspen en loat deze
laramelliseren. Yoeg dan het water loe. Leg de guaves
in de pon mat de kaneel en kriidnagelen en laat ze
rochties doorkoksn met hat deksel op de pan.

D guaves worden trodifioneel geserveend met

gecondenseerde malk,

it



Koekrirters

OMGEVEER 34 PORTIES
Borcidings en kooksijd: 1% uur
Het racspt voor o) populaiie Alikaonz Cove Maly Gankel is altamsig van Do Wiikshow, die oo
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DEES SIRCOP
500 gr eakemeel 1 kg suiker
1/2 theelepelie zout 00 ml watar
2 theslepels baokpoeder ean snufje zout
50 gr bola 1/2 theelepellje gembarpoedar
I & I schijfie citroen met schil
£ _. 250 ml water plontaardige frituuralis
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Zeek het meel somen mef het zout en het bakpoeder en knijp de boter erovarheen, Roer het & doar het walar an

iy giet het mengsel longzoam aver het mael, terwifl je dit tot deeg kneadt. (Het is megalijk dat je niel alle vioeistef

nadig hebt.] Rol het deeg uil lot gen dikiz von engeveer 1 om. Sniij het deeg in rechthosken van ongevesr § x 4 cm.

5nij vervelgens iedere rechthosk vanof engavesr 1 em van de bavenkant in dris reegjos. Vlecht de reepjas samen,

maar hou dacrbij de rechthoekjes wel viak. Knijp de respies aan het sind weer saman, Leg de geviachten

deegrormpies op een [buk)plaat en bedek ze met sen licht vachfige dock.
©m de siroop te moken meng je de suiker, het water, zout, gembarpoeder en knijp de citroen erin uit. Breng dil

aan de kook en laat dan engeveer 15 minuten sudderen, totdat het stroperig is geworden. Scherk de siroop over in
een grofe schaol en loot deze afkoslen. Zet hem daarna in de koelkast tatdat hij koud is.

Fritour de kesksisters tof ze goudhbruin zijn en doe ze daarna anmiddelijk in de koude sircag.
De kosksisters zullen de siroop absorberan, Lot ze doarma uitlekkan,

LIMKS: Do coneing in Gordon's Say




Mama's Kardemom en A"ﬁf‘f}«gﬂ'ﬁ;%ﬂffﬁ:fda’::'n
-t

WiOOR 4 FERSGHER

Bercidingstijd: 5 minuten

Kookdijd: 15 minuten

forven e ot koonmackls, dol e b

.'Cc'an'.-'.':'.‘nl."E'i '.'\..:ll.; arean srneon achien nsn e koo waonsn m

40 gr boler

50 gr gemengds naten (bijv. amandelen,
cashew. on walnoten|, gebroken of heel grof
gemalen

50 gr rozijnen

100 gr griesmesl

500 ml malk

& kardemompeulen

100 gr witte suiker

eveniuesl varse slogroom

Smalt da hellt van de boer in een pon en voeg doar

de noten an rezijnen oan toe. Bak deze hoven sen
nict fe hoet v gnudhrl..iu en zet ze dan apart.
Smelt de rest von de boter in een anders pan, voeq
het griesmasl o en rooster dit ongeseer 1 minoot.
Voeg dan stevig roerend de melk foe, En don de
kardemempeulen en suiker, Temper het vour an laot
argevesr 1.5 minuter sudderen, Roer dan de noten
en rozijnen er doorhoen.

Serveer in kleine kammeatjes met eventueel 2en daot

slagroom.

&
(:'j

G ‘thakben Peren in Rode '%'I_ﬂr'ﬂ

WOOR 4 PERSOMER
Bergidingstiid: 19 minuten

Kooktjd: 50 minuten

Dot Whawar ZmekAlnkoonss recept kresg % duor von Karen Dudlzy,

4 dikke peren, waar het klokhuis van verwijderd Snij da top van de peren af en leg die even apart. Ik
is [bij woorkeur met esn appelbaor) vind dit zalig: neem een klont hater en wrilf die
103 gr engezouten bater tussan je handen, Wriff de peren helemoal in met
250 ml bruine basterdsuiker boter. Dae de suiker in ecn viakke schaal en rol da
B x 3 cm pijpjes kanesl peren doar de suiker, Druk 2 kaneelpijpjes en 3 of 4
12 hala kruidnagsalen kruidnagelen in de holie van iedere peer en zat ze
375 ml reds wijn |bije, Zuid-Afrikoanse rechiop in een vuurvaste schaal. Schenk de wijn
Firclags) langs de kant van de schaal bij de peren en zet hat

gehesl in de oven op 180°C. Badsk de peren de
earste 40 minuten met aluminivmfolie. Hool don het
folie erof en loot het nog 10 minuten in da oven om
knapperig e worden.

Voor hat &chie genisten serveren mel verse

slogroom




Tunte Bluma's Chocoladecake

WOIOR & PERSTIMNEN

Beraidingsfijd: 25 minuten

Kocktiid: 45-530 minuten

I eersmanmiesiih (Dodhe rensar s boisemn in Knmpstod s ceigoeing Sl enmio0es i ohens! wcinnien neband,

R P =

Dris cohion mane 880 aoihin Taake Flima's chocoiadecaie, e oo 0 gase 'J?:-:r_J fies! ool gt sn oo |

A8n G cruonnsnlen, Mg v oo esr aon s vorbehenen

100 gr goede kewaliteit pure chocolade in brokken Smelt de chocolade op een loag pifa tarwi]l jo ol
3 theelepels (25 ml) koud water roarend hat woter, cocoe en suiker toevoeg, Als het
8 theclepels (40 ml) cocacpoadar mengsel mooi glad is haal je het van het vuor Veeg de
375 ml witte suiker cognac of brandy toe, dan da boter en reer stevig door
1 eotlepel cognac of brandy zodat de hater kan smelen. Logt het ofkoalen an als
250 gr bater, in kleine stukjes gesneden het kaud is roer dan de sierdeciors an de bloem e
4 gescheiden eieren grondig door. Klap de ciwitten sfijf en schep deza door
250 gr zelfrijzende blogm hat chocolademengsal, Schenk het mengsal in een
1 theelepel glozuursuiker ingevedte cokevorm en zel deze in de oven op 180°C
svantusel tar decoratia: een klein esthaar voor ongeveer 45-50 minuken. Maok de vorm leeg op |
blaemetia een rooster en ols de coke is ofgekoeld, zeef don da |
‘Eﬁ:&,&?a glazuursuiker eroverheen. Mot een eetbaar bloemetje |

i,
B

erop ziet de coke er nog mosiar uit.
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Mevronw Bewker Barrvdale Ti}f}f Laart
e L=
I SO o i o
S.} L&’ﬁfﬂ\.’}?‘ JEH ARAAS DCONES VOOR & FERSONEN
[
Beraidingstijd: 20 minulan
YOOR & SCONES Kookt 30-40 minuten
Bareidingstijd: 10 minuten
ch-kﬁin.‘ 15 minuten ik pan mevoa Beulos L"-'I'zc,-."'.'lla.'!-' ainioar voor ot ool Alikoonse oo | 1o s ool L;';."»".'u.u.'i",:_._l o venrokelivk,
Civisds Erhak rcaEr B — TAART 250 gr gebroken of heel grot gemalen
1 theelepel sodokicarbonaat pecene of waloten

vor hear ook O Peter zeol dot ol ioound altomalin s won Zim acohmood oo
250 ml kokend waler

GU N Gk, FE S0 Ssmeuig SO B0 BTSN WAnTEima i

M ASE VI G H

250 gr dadels, ontpit en in Keine stukjes SIRCOFR
[ 2 3130 ml witte suik

120 gr blasm Meng bloem, koas, bokpoeder en zout luchlig deor kel : :TI \-'-lfl i
1 . ; a i flepel m ine
100 gr gerospe Cheddar koos elkaar. Yoeg al resrend mel con lopel de malk tos. 123 gr margorine HoneReL mArg Qi

; . g . 250 ml zuiker 80 ml water
theelepel bakposdar Leg het beslog in klodders op ean ingevette bakplaat. ' , - i g
| theelepel zout [Fater was hesl beslist over de kledders in plaats van . 2 E'leren 158 Hff:“" e Sptedar
160 ml melk nelievilacurmen 240 gr witle bloem een snufje zout

11 nedar
Loat hat op 220°C gedurende 15-20 minuten bakken ! theelepel bakpoed
; o ean snufje zout
in de oven, of tatdat de bovenkanten mooi bruin zijn
gaworden.

v i Yerwarm de oven voor fob 180°C, Meng het sadabicarbonoat met het kokenda witar en de halft von de dadels.
Serveer lerwijl za nog warm zijn, met een beetjo
__ , Foer goed door en laat het dan afleelen. Klop de boler en suiker tot een gladde massa en roer dan de sieren
bater, en hesrlijk fussendoortje op een zandag- B 3
erdocr, Zesf vervelgens ook de bloem, bakpoeder en zout over het mengsel an voeg de noten en resterande dodels

Mg,

toa. Yoeg ol rosrand hat mangsel van sedabicarbonaat en dadels toe. Giet het geheel in een ingevette
cokeverm en zet het 30-40 minuten in de oven.

Om de siroop te moken kook jo de suiker, margorine en het woter op een middelmati vour,
ongevesr 5 minuten, Meem de pan von het vuur en voeg vonillepoader, zout an brondy toe. Schenk

de siroop uit ower e toart en serveer noar wons warm of koud, met of zonder

slagroom,

4 A5




Citvoencarvés

WOOR 9-1a ROEKIES
Beraidingstid: 25 minutan

<ockiijd: 50-55 minuten

Rt Micue SnicAfribagnse mospt vaar diso overissing sinosncaids i alkematy won Ko Uusliey:
ZAMNDKOEK TOPPING
125 gr zochts boter 2 gieren
120 gr cakemes| 250 mi suiker
4 eeflepels glazuursuiker 1/2 theelepel geconcentreard cifroensap
1/2 theelepel geconcantreerd citroensap het sap en da fijngerosple schil van cen citroen

4 eetlepels bloem
1/2 theelepel bokpoader

glazuursuiker

Doe de koter, bloem, glozuursuiker en ciiroensag in een food-procasser letelet het 2en bal vormt.
Werdeel het desq egaal in aen vierkante, ingevette cakevorm van ongeveer 14 x 14 cm. Zot dil
ongevesr 20 minuten, of tetdat het deeg mooi bruin is, in deoven op 180°C.

Woor de topping kop je de eieren stevig en voeg je suiker toe totdat het mangsel dik is en

vaalgeel van kdeur. Voog don voorzichti 4&n voor &én hat geconcenireerde citoensap, hat versa

sop en de gerospte citroenschil toe en dan de bloem en het bokpoeder. Alz de kook klaar is neem
hem dan vit de oven en giet de lopping erover. Zet hem dan opnieuw 30-35 minuten in de oven, nu

op 160°C. 5nij da koak na het afkoelen in vierkantjas en bestrooi met glazwursuiker.

UMNKS: D feige plonkiss v Koo,

N
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Melktaart

WOOIR 4-6 FERSGMER

Bereidingstijd: 40 minuten

Aardayyelsnddine
(/0 TS <

met Gerton faf Fruit
G _

Koakdijel: + 30 minuten

it taditianeses Alieonse Seliocoiacent het & getisgen wn e Floine,
TAARTRODER WYULLIMNG
50 gr bater S00 mi melk

S0 gr wilte suiker

| Ei

102 gr cokapoeder

| theelepe| hokpoeder
cen snufje zoul

gedroogde banen

1/2 cellepel boler

4 theelepels cakemes|
A theelepels maizana
125 ml suiker

1 ei

| eetlepal vanillepoeder

eon snufje kanealpoader

Warwarm de oven voor op 200°C en vet cen gebaksvorm in von ongevesr 23 em. Mang de suiker door da boter en

voeg don het &i foe, Strooi dan ook de bloem, bokpoedar en het zout met behulp van een zeef erover. Meng en

knead hat met de hand 1ol con deeg. Rol het it en verdeel hot egoal over de geboksverm. Leg geolied aluminiom-

fclia |of bokpagier) ovar het deeq an verzwaar dit mat de gedroogde bonen, Zat het gebal 10 minuten ofgedekt in

de aven, verwijder dan hel folie/bakpapicr [met bonen| en laat het nog 5 minuken in da oven stacn. Laot het

EIG{]FI'ICI GHCDE:'EFI.

Kook de melk en boter boven gemaligd wuur. Mang de bloom, moizena, suiker, i en vonillspoeder. Voeg dan ol

) ,  roerend het mengsel toe oon da mell en blijF roeren tatdat de custard dilk wordh, Eenmaoal stif gist je het over de
|

x._:».a.‘é-a-.
b‘i =

b

tawcirthocem. Bestraoi met kancelpoeder en serveer met slagroom.

YWOOR 6 PERSOMNEM
Bereidingstijd: 25 minuen
Kooklijd: 20 minuten

D cngowsns meespn von Cops Ml s Looiil me

& geschilde, fijngesneden middelgrate
aardappelen

400 gr boter

185 ml suiker

1/2 theelepel geconcentreard citmensap
1/2 theslepal omandslolis

4 ajzren

200 gr gemengd, gedroogd frul
125 ml suiker

2 % 3 cm pijpjes kanesl

250 ml water

lsgroom. I bob het gatregon von lifio Baran

Kook de aardappelen, giet ze of en stamp 2= dan fijn
et ce boter en suiker. Yoag het citroensap en de
notenclie foa en meng de sieren erdecr, Zat hat in
ean hitiebastendige schaal 20 minutan in de oven op
180°C

Do in de tussentijd het gedrongde fruit, de suiler,
kaneel en het water in een sauspon en Dreng het aun
de kook. Temper don het vuur en laat 15-20 minuten
sudderen. Yooy mesr water tog indien nodig,

Servear da aordoppel pudding met het gestoofde

fruit arover en een Hinke klodder slograam.
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