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Paclla > futt di mareo
Py

Voor de paella frutti di mare
Verwarm de olijfolie in een wok- of paellapan op middelhoog vuur. Voeg de
sperziebonen, knoflook en inktvis toe en bak zachtjes.

Snijd de tomaten fijn en voeg ze samen met de gamba’s en frutti di mare toe
en bak ze 5-10 minuten mee.

Voeg peper en zout naar smaak toe en bak nog 2 minuten door. Haal de pan
van het vuur en zet deze apart.

Schrob de mosselen schoon in koud water. Verwarm een kleine steelpan tot
deze heet is en voeg de mosselen toe tot ze open zijn en bewaar ze apart.

Zet de wok- of paellapan op het vuur en verwarm het mengsel op middel-
hoog vuur.

Voeg citroengras en paprikapoeder toe en roer erdoor.
Voeg de rijst met saffraan toe en schenk de visbouillon erbij en roer heel
voorzichtig door zonder de rijst te beschadigen.

Leg de rivierkreeftjes en mosselen erop en laat de paella op laag vuur koken
tot de rijst gaar is. Het is belangrijk de rijst niet door te roeren en langzaam

de visbouillon te laten absorberen.

Snijd de citroen in partjes en decoreer de schaal met paella met de citroen.

Clnghedienten voo, 4 pessonen

Voor de paella frutti di mare
1 teen knoflook

500 g frutti di mare
1 inktvisfilet

200 g mosselen

4 gepelde gamba’s

2 rivierkreeften

4 el olijfolie

2 tomaten

250 g sperziebonen
1 stengel citroengras
% tl paprikapoeder
peper en zout

1 zakje saffraan

1 citroen

1,2 liter visbouillon

400 g rijst (met grote korrel of risottorijst)

Hoofdgerechten vis

Wist j%aella is ontstaan in Valencia, Spanje? En
dat iedere regio in Spanje een andere variant kent?
Doe zoals de Spanjaarden en kook de paella op de
barbecue!






Tussendoortjes

Peteiding

Voor de appelcrumble

Schil de appels en snijd ze in kleine stukjes. Verdeel ze over de bodem van
een ovenschaal. Verwarm ondertussen de oven voor op 200° C.

Meng de eieren met amandelmeel en honing in een schaal en mix dit geheel
goed door elkaar. Verdeel de massa over de appels en roer dit erdoorheen.
Zet dit in de oven. Na 10-15 minuten kun je genieten van een heerlijke, war-
me en gemakkelijke appelcrumble.

Qng/wdm&n w0y, 4-6 peksonen

Voor de appelcrumble
4 appels

200 g amandelmeel

4 eieren

1 el honing

Meng de bovenste laag van een blikje kokosmelk met
een eetlepel notenpasta en verdeel dat over de nog
warme appelcrumble! Smullen!

C\fthiatieo

Voeg rozijnen toe aan de appels. Of voeg wat haver-
mout toe aan het amandelmeel met ei.
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Voor de fruit-ijsbonbons
50 g kokosolie

50 g fruit

1 el honing

Ook lekker met stukjes noot er doorheen of cacao-
nibs!

Peteiding

Voor de fruit-ijsbonbons

Verwarm de kokosolie met de honing in een pannetje tot het vloeibaar is.
Doe vervolgens het fruit erbij en prak het geheel met een vork tot een egale
massa. Giet dit vervolgens in vormpjes en zet in de viezer. Ter decoratie kun je
voorzichtig nog een stukje fruit of wat cacaonibs in de bonbon drukken voor
je deze in gaat invriezen. Eet deze fruit-ijsbonbons direct uit de vriezer. Altijd
fijn om wat lekkers op voorraad te hebben toch?
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Feestelijk hartig

Uematineehdeoo kipspiesjes met paphike >
Beteiding

Voor de gemarineerde kipspiesjes met paprika

Dep de kipfilet droog en snijd, samen met de groenten, in blokjes. Doe de
ingrediénten voor de marinade in een kommetje en roer goed door.

Als je voor de pestomarinade kiest, maak je de pesto klaar met een staaf-
mixer, een vijzel of een keukenmachine. Dit doe je door alle ingrediénten
voor de pesto, behalve de olijfolie, te malen totdat je een egale ‘puree’ krijgt.
De olie voeg je als laatste toe.

Leg de kipfiletblokjes in een kom of een ondiepe ovenschaal. Dek af met vers-
houdfolie of met een passend bord. Laat minstens twee uur marineren. Ver-
warm de ovengrill of de barbecue op een middelhoge stand.

Als je houten satéprikkers gebruikt, leg ze dan 20-25 minuten in koud water
om te voorkomen dat ze onder de gril verbranden.

Rijg de blokjes kip en groenten aan de satéprikkers en leg ze op de warme
grill of barbecue. Draai ze regelmatig om en bak ze goudgeel, ca. 10 minuten.
Hoe groter de kipblokjes, hoe langer het duurt tot ze gaar zijn.

Lekker met een tzatzikisausje, gemaakt van dikke geitenyoghurt, uitgeperste
knoflookteen, citroensap, zout en peper.

CPrgiedinten voot, -3 petsoncn

Voor de gemarineerde kipspiesjes met paprika
200 g kipfilet, in blokjes gesneden
2 paprika’s in verschillende kleuren

Voor de zoetzure marinade

2 el sojasaus van goede kwaliteit, bijvoorbeeld Tamari
2 el honing

2 el olijfolie

2 knoflookteentjes, uitgeperst

Sap en rasp van een limoen

Zout en zwarte peper naar smaak

Optioneel: % rode chilipeper

Voor de muntmarinade

Sap en rasp van een limoen, of citroen
1 knoflookteen, uitgeperst

2 el honing

2 el olijfolie

Zout en peper naar smaak

Handje muntblaadjes, ca. 10 g

Voor een koriander-pestomarinade

40 g verse koriander, voornamelijk de blaadjes
25 g pijnboompitten, cashewnoten of walnoten
1 knoflookteen, uitgeperst

4 el olijfolie

Sap van % citroen

Zout en peper naar smaak

Je kunt ook afwisselen met andere groenten zoals
courgettes, champignons en uien.



Clnghediénten voot, 2 personen

Voor de avocado-mangosalade met walnoten

40 g veldsla, arugula, tuinkers of korianderblad

200 g mangoblokjes

1 avocado, rijp maar nog stevig

% sjalotje of een % rode ui, in dunne ringen gesneden
25-30 g walnoten, pompoenpitten of pijnboompitten
Granaatappelpitjes

Fijngesneden tomaat of % rode peper

2 el olijfolie

Sap van een halve limoen of citroen

Zout en gemalen peper naar smaak

Optioneel: 1 el honing + % tl extra voor de dressing

Upgrade de salade door garnalen, krab of gerookte
kipfilet toe te voegen.

Avocado-mangosaladeo met walnoten
Petidng

Voor de avocado-mangosalade met walnoten

Halveer de avocado en snijd hem in kleine blokjes met een niet te scherp
mes. Lepel de blokjes uit de avocado met een eetlepel.

Schil, indien nodig, de mango en snijd in kleine blokjes.

Doe alle groenten en fruit samen in een kom.

Als je de rode chilipeper gebruikt, verwijder dan de zaadjes en snijd het
vruchtvlees zo fijn mogelijk.

Maak de dressing door olie, sap, kruiden en eventueel honing en mosterd
met elkaar te vermengen.

Schenk de dressing net voor het serveren over de salade en meng voorzichtig
alles door elkaar.

Serveer de salade op schaaltjes, een grote schaal of een mooi bord.
Strooi als laatste de walnoten of pijnboompitten over de salade.
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