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(geteeld met respect voor de biodiversiteit of vervaardigdiss

met natuurlijke stoffen en procedés) en lokale producten g

in eigen keuken klaargemaakt of door lokale producenten,

en met seizoensgebonden groenten van lokale boeren.

d Of ze leggen zelf een moestuin aan en brengen hun tuin op
tafel. In steden zien we ook meer en meer urban farming.
Niet alleen mensen thuis gaan aan de slag, ook bedrijven en
restaurants hebben hun eigen tuin met groenten en kruiden
of zetten biologische producten van gespecialiseerde

r boeren en tuinders op de kaart.

Een voorbeeld is Sanguisorba, Cook and Herb,

De nieuwe tuin, Zonnemaire, AnneTannes Tuin enzovoort...




VOOR 4 PERSONEN

100 g veldsla, gewassen zout

4 rode bieten komijnpoeder

500 ml groentebouillon cayennepeper

2 kg wortelen (van de plaatselijke boer of laurier

plukboerderij, liefst biologisch) 200 g kruidenkaas met bieslook

1ui 100 g gemalen walnoten of pecannoten

1 el zonnebloemolie bieslooksnippers of andere takjes groene kruiden
peper

Was de veldsla en houd hem apart. Kook de geschilde rode bieten in de groentebouillon tot ze beetgaar zijn
en pureer ze heel fijn. Doe ze daarna nog eens door een zeef om zo weinig mogelijk stukjes in de puree te
hebben. Schil de wortelen en snijd ze in stukjes. Fruit de fijngesneden ui in een eetlepel zonnebloemolie en
doe de stukjes wortelen erbij. Voeg peper, zout en de kruiden toe en laat alles op een zacht vuurtje gaar
worden tot het vocht zoveel mogelijk weg is en de wortels gaar zijn. Giet het overtollige sap weg, zorg ervoor
dat de wortels goed uitgelekt zijn.

Neem een keukenmachine en pureer de wortels kort en krachtig tot er een soort fijne wortelmousse is
ontstaan. Er mogen nog hier en daar een paar stukjes wortel in zitten. Zet de mousse in de koelkast en laat
hem goed koud worden zodat al het vocht in de wortels opgesteven is en je een dikke, stevige mousse hebt.
Als het te sappig blijft, kun je altijd een beetje mayonaise toevoegen.

SERVEREN

Neem een groot, wit bord en trek met de rode-bietpuree een brede streep in het midden van het bord.
Neem een grote, ronde ring en zet die in het midden van het bord. Schep de wortelmousse erin en druk hem
stevig aan. Neem de ring weg, zorg ervoor dat er een mooi ronde ring wortelmousse op het bord achterblijft.
Neem de kruidenkaas uit de koelkast en roer hem even om zodat hij iets smeuiger wordt en je er mooie
quenelles van kunt draaien. Je kunt de kruidenkaas ook in een spuitzak doen en drie toefjes op de
wortelmousse spuiten. Leg de gewassen en gedroogde veldsla rond de wortelmousse en werk af met wat
gehakte walnoten of pecannoten en een beetje bieslooksnippers. Je kunt het geheel nog meer op smaak
brengen door een klein beetje zonnebloemolie met grove peper over de veldsla te sprenkelen.
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