- SALADES

120 X INSP[RATIE UIT DE HELE WERELD




Vioor Manijula, dank voor vier fantastische jaren, Inhoud

. e

we wensen je heel veel sucges in detoekomst, q

Sorgpronkalime titel
Al T workdd iy AR

R

varschensn In 2 Fote BOGks

Ean impant van Ky Catteer Limited, Londan

Wi ByiEDID0RS 00N

ekst Katie an Glancario Galdes

=

2018 Folpgralie: Helan Cathcar

2015 Vormaoaving: Kyle Books

Opmerkingen bij de receptan

= Do mogil boek gebrukte eetiopals Nebban gan mhout

ekt ik

B e eelapsls van 5oml o) votihier s

08 wilgave; maat a g aal bif kookwinksls werkrigbagr gin, U= in da

g By, Hilversum recapiuur gebruika lapals 2in alligd stoestrskan, lendij andaers =

< 2018, Fontaine Lags

winaioraineustoEvers.nl

« Ggbruik riddelgrota sieran, verse krulden en ongazouian Dot

iartnfing an bewsrking: Hennie Froresen Sesbmats tengi) anclers 5 anngegeven
Culinaime eindredacts: Suzanne Stougie ¢+ D oventesmparaturan indit boek Zin vooreen conventionais owen
Zetwarkc Mat-Zat D Soest VEiBEY J8 BANgGeQEVEN Bmoaraiuur ot piesn Retsluchiowen

E::-rg..:.:_qc-1?_'-.-.~.-:.r;- Ziverstermadia, Annslles Dolklkkamn gEbrukt meg 10 % Chwans verschiflen ?l'-_':ag'l::'{_l N terneratiuilg

2eils die van senzelide merk. Le

v ClE A gedisdn IBmDEraliien

dan aks aan batrouwban oo

3202 mn bk

{ BV E B WO, T [0S 2

MLME 40 NN Bear jes Eicier Qe San:

chien voorbahouden, Nists Uit deze un

S MIEL] Wordan

Merkdaring van de symbaolen:

SEMRLIOCRICREN) Gf (varge |f.i=}'€" LS L RE e ¥ Op vl ke e

ook, poncder schinftelijles ioestamming voord van die uigever, = Fuiivelri

Glubsrvamj

Deze vitgave |5 met de grootst mogalife zomgiuidighesd

samengesield. Moch da maker noch de ultgever stell zich echier - VEgeianach
aargprakealii wear mogelijke schade af aeuoly van eventusie

Veganistizoh

stheden an/of drvoliedighedan In deze ilgave

X

Inlelding 6

Dressings 18

Wakker worden 29

Belangrijke zaken eerst 36
Salades van de boerderi] .64

" Salades uit zee 94

- ——

-

Salades uit de tuin

Salades voor eibij
Lekker zoet
Bronnen

Register

-

T

118
150

19
204




Maak het leven gemakkelijk

wWat kun je van tevoren doen?

Als oen salade maken gemakkalijk m ol ja ovaker satade étan,
Maak sen dubbmle porie dressing zodat o ean axtra pot in de
kooikast stanl, do Bopmdressing met sesam & gamber en de Honing
mesterddressing (blz. 18 en 19) blijven sen paar dagen goad en als
e esn tinke scheid arvan door asn kom groenten schapt, hab je
metean en haedijka maaltijd. Maak je geen 20rgan ais da ofijiolia in
de koelkast stoft, Bt hemvoor gebriik op kameriemparatir komen
of zet ham inveen kom warm water tol i wesr vioeibaar is,

Vieel salades kunnen van tevoren worden gemaakt. Het hols
varkenaviess (blz. /&) is een HEEI'|Ii5-i. gemcht als ar gasien kKomen
an dat geldt ook voor de Gerafelds lamsschouder mel gen pilhige
dadalkorst bz 68) weames [e bijgerechien kunt maken zools
bipeoorbesld de Rijstsalade mel aranas & cashewnoten (ble 74} met
arbi| geroostards paprka (bz. M) en Guacamala (blz, 182), of de
Tabsouid [z BE) met als bijparachl Salade mat juswsaban van rodea biat,
siraasappel, amandalan & dille (blz. 176).

Sniiden, hakken — wat je maar wilt

De focdstvizste wvan dit boek, Susie Theodorou, 20rgde envodr dal de
salades fot leven kwamean, ik dacht dat ik alles van hakken en snijden
wel wist, maar pas oen zif de salades had gemaakt voor de foto's
realisearden we ons dat ingrediénten zo mooi en op varschillende

manigren gesnaden kunnen worden. Hosken en schermpe puntan

pan appelreepies, frnspornts plakken knolselder] en rode biet,
geschaald op de mandoling, hele groanten en in de vijzel gekneusde
peperkorrals maakten dat de safades er aaniokkelijk an vers uitzien

Als |k drig stuks keukengersl zou mooten kiezen, koos ik een
BCharD mes, ean ragp an ean durschiliar, Je 2ou jiomeas halsl sdan
kexar na bt snijchan van aan wi moaten slijpan = leg e massenslijpar
2y et mes tegelijkedid kiaar, Een Microplanerasp B scherp en
efficiént, alle raspan worden gedsichalipk mindear scherp, accepteer dat
en blijf niat doargaan mal helzetide, steads bottare gersi, venang het
als hat nodig is. Mt ean dunschilbar kun je groemen in dunne plakjes
schaven en ze ook schillen,

Miin violgende gersl 20U een tomatenmes zijn, gekarteld en
wolmankt woor vuohton me een zachie schil an sen zesteur of
|u|IEI'II"tGSl'IIjljeI' = |& kunt @r in ean oogwenk lange repan wortal &n
caurgatte mee snijden, Een citruspers 15 geen essentiesl apgaraal:
j@ kunt een citroan ook 10 seconden in de magnatron leggan en
dan goed ulknijipen, maar als je een groot @antal citrosvruchten moet
ullpersan 15 hi) deanl. Mandobines moet jo met ontzag behandeban;
28 zijn onowertratian voor Ral schasen van Bnge dunne plakken

Eenwortel schrappen of niet schrappan? Hel is ean twijfelachtie
zaak, bi veal groanten zitten de voedingsstothen direct onder de
schil; doar e e schillan verfieren e aan wpedingswaarde. Maar op
de schil van weel groenten en vrochten zitten zand an pesticiden die

& alleen door schillen kunt varwijdern,

Bowvan (van ks near rechisy een flinke handvol bladpetersalie;
een kigineg handval bladpetarselia: steefies verwijderd; 2 esllepels
grofgesnedon petersetie; 1 volle eatlepel fijngesnedon patarsabio.
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Klassieke
vinaigrette

Ik ben arvan ovartuigd dat deze
dressing ervoor zargde dat ik al jong

geinteresseend raakie in koken, Mijn
moeder vrosg me vaak om de drassing
te proesen an ta vertellan of er nog wat
mear zuur of zoet bij moest. Mijn jonge
verhemelle was geoefend en ze gaf me
het gevoel dat mijn mening belangrijk
was. Proel de dressing altijd voor je hem
gebruikt, de smaak wordt bepaald door
de pittigheid van de azijn en je aigen
smaakpapillen.

6-8 porties/circa 100 ml

2 eatl. rodewijnazijn

B gatl, extra vergine oljfolie, plus extra,
nagar smaak

1-2 theal, rauwe milds homng of
ahomsiroop, naar smaak

20 Salages

2 theal, dijpnmaosiard
1 tean knoflook, Hijngehakt

ZOUL 8N versgemeasan Iwarke paper

Schud de ingrediénten in sen glazen pot
met schroafdeksel door elkaar. Proef an

voirg 2o nodig nog wat ofe an homng of
siroop toa

Je kunt de vinaigrette in de koatkast in
een goed gesloten pot 1 waek bewaran,
Haal hem 30 minttan voor gebruik wit de
koslkast en schud hem goed om,

Varianten
Balzamico Vervang de rodewijnazin door
een goada kwalitelt balzamicoazijn,

Moutazijn Heel popukair in Australid, hij
geeft @an pittige scharpta,

Kruiden Voeg 2 estlapals fiingeanadan
krulden aan de vinaigratle toe, bipoorbeald
basilicum, korander, bieslook of petarselie,

Naten Vervang de helil van de oliffolie docr
walnoten- of hazeinotanolka.

Romig Vervang da ol voor de helil door
crina fraiche of slagroom,

Vruchten Gebruik azign met
vruchtensmaak, bijvoorbeald frambozen-
o br-:mrenaziin. At proal wioe jE- Suiker of
siroop ioevoegt emdat daze vruchlenaziin
vaak wal sooaler g,

Caesardressing

Voor deze saus voor een caesarsalade
wolgden we de instructies uit Roberla’s
Cookbook voor geroosterde knoflook met
een heerlijk milde smaak. Je maakt zo
mear geroosterde knoflook dan je nodig
hebt, maar je kunt de rest door andera
sladressings roeren of op warme toast
smaren. 0ok met gerookte knoflook is hij
erg lekker.

voor circa 220 ml/8-10 porties

1 hala bol knoflook

2 aatl. olijfolie

1 teen knoflook, grofgehakt

1 theel. citroensap, plus extra naar smaak

4 ansjovisfilats op olieg, uitgelekt, plus extra
nNaar smagk

1 recept Mayonaise met dijonmosterd
(Zie hiernaast)

varsgemalen zwarte peper

Varhit de oven tot 180 *C. Snijd van

die bovenkant van de knoflookbal ean
Ve om dikke plak af. Zet hem mat de
anijkant boven op een vierkant stuk
aluminiumfolie, Besprankal met olijfolia,
wvoeg ean schautje watar toe en draai de
punten van de folie boven de knoflook
losjes in elkaar zodat de stoom in het
pakket blijit. Zet het pakketje op een
bakplaat en rooster de knoflook 45-60
minuten tot hij zacht aanvoalt als je erop
drukt, Haal hem uit de oven an laat in de
folie afkoelen.

Knijpr 3 geroosterde tenen van de bal it
an prak 2a ol purea mel da rauwa tean,

citroansap, ansjovis en paper.

Roer het mengsel door de mayonaisa en
VOB NAaar smaak nog meer geroosterde
knoflook, citroensap en ansjovis foe,
Bewaar maximaal 7 dagen in de koalkast.

Mayonaise

Dit is de mayonaise van chaf Stefano
Borella. Stefano is hoofddocent op onze
kookschool en omdat onze zoon Flavio
behoorlijk verslaafd is aan de kant-en-
klare varianten, heb ik hem gans naar
Stefano gestuurd om daar te ontdekken
hoe echie mayonaise smaakt! Citroensap
an azijn zijn allebel geschikt, maar ze
gewven elk een enigszins ander resultaat.
Masterd en knofleok worden allesn aom
hun smaak teegevoegd. Het is lauk om te
experimeanteran met relatief kleine porties
zoals hier om mayonaisa te krijgen die
volmaakt van smaak is. Datzelfde geldt
voor olie, Wij gebruiken liefst een vrij
neutraal smakende olie zoals arachide- of
druivenpitolie, in plaats van raapzaad- of
oliffolie, maar als je tot slot een klein
scheutje extra vergine olijffelie toevoegt,
kan dat een subtiel verschil geven.

Onze favoriete combinatie is arachideolie
an axtra vergine olijffolie, wittewijnazijn,
dijonmasterd en geen knoflook.

voor circa 220 ml/8-10 porties

3 scharreleidoniers

¥ theel. fijn zout

2 eetl, wittewijnazijn of citroensap, plus
extra naar smaak

150 mil arachide- of vri) nautrale zadenclie
of 125 ml noten- of zadenclie an
25 ml extra vergine oliffalie

2 theel. Engelse of dijonmosterd (naar
keuze)

1 tean knoflook, fijngehakt (naar kewsa)

Zorg ervoor dat alle ingrediénten op
kamartamparatuur zijn.

Leg als jp mayonaise mat de hand gaat
maken een dubbelgevouwesn vochiige
doek onder de kom en gebruik ean
ballongarde. Of maak hem in een blender

- wij gebruiken graag onze mixer met maar

1 garde erin,

Doe de eidociars met zoul an azijn of
citroensap in de kom. Klop allas mooi
glad, Yoeg de olie galaidalijk in ean fijn
straaltje toe an bliff kloppen tot hat ean dik,
gelijlkmatig mengsel is waarin alle olia is
CRgEncman.

Roer naar smaak de mosterd en de
knoflook erdoor. Proef en voeg zo nodig
neg ean beatje citroensap of azijn an zout
toe. Klop als de mayonaise te dik is er

aan scheulje warm water door, Gebruik

de mayonaise metean of 2et hem in aen
goed gesloten pot maximaal 7 dagen in de
koelkast,

Varianten

Chipotlemayonaise Roer in ean kom
100 ml mayonaise, 50 ml zure room,

1 theelepel chipotiepures of -poeder en
1 eatlepel imoensap door elkaar.

Citroenmayonaise Gebruik citroensap en
voeg naar smaak ean snuf fijngeraspte
citreenschil toe.

Ajoli Roer aan het eind van de bereiding

2 fiingewraven knoflooktenen door de
meayo an geal hem aen paar uur da Lijd om
de smaak op te nemen.

Saffraanmayonaise Laat ¥ theslepel
saffraandraadjes trekken in 1 eatlepel
kokendheset water tot het water is
afgekoeld. Voag als de mayonaise klaar is
het saffraanwater met de draadjes toe,

Dressings 21



Watermeloen-fetasalade
met muntvinaigrette

voor 4-6 personen

it 1s een recept van onze Egyplische vriend chef-kok Moustata
el Refaey. We zijn dol op de combinatle van feta en zoete

rijpe watermeloen, maar Moustafa maakt het nog lekkerder
met zijn heerlijke muntdressing. Het ks een verfrissend ontbijt.
voorgerecht of licht dessert.

8 g muntblaadies (zonder dikka stealijes)
2 gatl willewijnazin

G0 mil extra vergine oliffolie

1 theal. muwe milde honing

zout an varsgemalen zwarle paper

500 g watermeloernvruchiviess, zaden verwijdard,
v blokjes van 3.cm

200 g Tata, in rechthoeken van grobweg 1 x 3 cm

150 g komkommar, gaschild, In blokjes van 1 em

ankele munibiaadjas, om & gameanan

Mix alle ingredignten voor de dressing In een blender glad: de
dressing zal groen gespikkelkd zijn, Meng de maloan met de kaas
an komkommer losjes met de dressing. Bet de salade matean of zet
hem maximaal 4 uur in de koelkast. Serveer de salade in gekoelde
glazan of kommen en garnear met munthleadjes

Salade van gerookte
witte vis
voor 4 personen

De Joodse lekkemi| van gerookte vis bestaat al heel lang in

Mew York, waar hi] simpehweg “witte vis” wordt gencemd. Russ

& Daughters, de fantastische honderd-aaroude joodse del),

Is &r heal beroamd om en bij de meer racent geopends Mile

End Deli, serveran za een salade van withe vis waarop dit recept

i5 gebasaerd, Wi aten hat graag als waekendbrunch mat een
gepocheerd & op baboterde ruurdeseminast of roggebagels. Een
flinke dot ramigas zeffgemaakte Mayonaise of Cihroenmayonaise
(blz. 21) zorgt ervoor dat de salade op de toast BT kleven,

250 g ongekleurde gerookte schelvis, kabeljauw, of andere
gehifferine witte vis

2 stengels bleekselderi), in dunmne schuing boogpes gesneden,
het blad grofgescheurd

2 bosuian, in dunne schuine nngan

ean Kleng handvol blad- of Knulpatarsalia

enkede lakpes dille

sap van Ve citroen

2 eat] extra vargine alijfolie

zoul an versgemalan 2warls peper

cowr arhilj (naar kesra)
zalfgemankie Mayonaise (blz, 21)
gepochaerde akaren

toast of bagels met botar

Pachear da vis in zachijes trilend water tot hij net goar is. Dat duurt
afhankalijk van da dikte 510 minuten, Venwljder eventusie graten en

et werl. Lasaat cher ves witlekkesn an afkosben.

Vardeal da vis op-aan groot bord in stukjes. Strool de bleaksalda g,
selderiibld en bosul erap. Scheur de paterselicblaadies boven de
salade van Jde stecltfes. Fluk de dillenaaldan van de steslties en
bestrood de salade ermae, Roer in ean kleine kom of glazen pot
miet schroefdekzal het citroensap met de ofie en Zout en peper door
elkaar an giet de saus gelijkmatiq over de sakade,

Servear de salade zo (voor de ghuten- en Zulvelvnie versie) of met esn
dot mayonase, gepocheande eeren én mel boler besmesrde oast
of bageis

Wiakker wordan



Salade van
saffraanperziken

& munt met
bananenpannenkoekjes
& citroen-créeme fraiche

voor 6 personen

vor da granola
gebuic de ingredignten wor de svulling van de Garcostarda vijgan
& mbrikozan (bl 202)

viodf de citrogr-areme fraiche

200 ml créme fraiche

fijngeraspte schil van Y& blologische citroen

1 thael, gitroansap

1 theel. rauwe milde honing of fijne kristalsulker, plus extra naar
smaak

oy da pannerkosk]es

2 rifpe bananean

3 gigren

50 g hevarviokken

2 eatl, linzaad

1 vanillastokje, allean do zaadjes of Y theel, vanills-extract

# aotl. arschideclie of ofie ult een sprayflacon, om la bakken

vioor de perziken

& parzikan

15 g gesmaolten botar

e theel. saffraandraadjes (naar kewse)
1 getl. rauwe milde honing

VoW iartalj
ranwie milde honlng
rebErvAtar

munthlaadjes

J2  Balades

Deze geurige parziken zijn ook zo'n lantastisch recepl van
chef-kok Moustafa, oneze Egyptische vriend die in Cairo woaont,
Ze zijn vooral erg lakker als je er wat rozenwater over sprenkelt.
Laat voor een supergazonds versie de suiker an boter bij de
perziken weg, 2e worden zonder bedruipan mooi bruin gnder
de grill, maar worden cok wel wat droog. Omdal je de smaak
van saffraan moet leren waarderen, maak ik meestal een paar
perziken zonder en enkele met saffraandraadjes.

Wi eten dit In het weekend graag als ontbijt met koffie, maar de
perziken zijin net zo lekker ats dessert met pannenkoekjes.

Verhil de ovan 1ot 130 20 en bekleed san bakplaat met bakpapsar,

Maal wvoor de granola de dadels, mozijnan, gedroogde appals,
vanile-extract, kaneel an noten i een keukenmachina tof een grove
puras, Schep hem ul de maching en meng de pomposnpitten
erdoor. Vorm met de hand een bal van het mengsal en verkruimat
deza in kieine stukjas: spreid ze uit over de beklede bakpiaat. Bak
Rt kedm - 15-20 minuten in de oven tot het stevig aarmoslt aén door
&n door droog en krokant is. Laat de granola afkoelen en doe hem
in een goed alshiitbare pot - je@ kunt hem 5 dagen bewaren:

Foear intussen de ingrediéntan woor de citroan-créme fraiche door
edkaar, proed an voeg 2o nodig wat meer honing of suiker 1oe. Schep
las in sen kom an 2et hem ot gebruik in de kealkast. Jo kunt de
crama maimasl 3 dagen bawaran.

Mix de ingredinten voor de pannenkocakjes, behalve de olis,
in ean blender glad. Verhit de olie in gan grote koekenpan met
antaanbaklarg en schep als hij heet 15 1 estlepel besiag erin;
strijls het met een hittsbestendige spatel of paletmes it tot 10 cm
doorsnes. Je kunt aftbankalijk van het formant van de koekenpan
2.3 pannenkoekies legelijk bakken. Keer de pannenkosk|es als de
onderkant bruin is en hel beslag aan de bovenkant droog 15 mel
ean spatel om. Balk 2e lchibrulm en door en door gaar. Houd 2e
warm in de nog warme oven terwijl j@ de overige koskjes bakt - het
mipetan e in taal 16-18 zin,

Warhil cha grilf op hoog. Snijd de pecriken doormidden en haal met
de hand of sen scherp mes de pitten aruit, Bastnik ze mat boter,
everdueal vermengd mat saffraan an besprenkel 2e mel honing.
Leg ze met de snifant boven 15 minuien onder de grill ot 2 bouin
worden

Verkruime! de granola boven de parziken en zet 78 op de
baranenpannankoekjes, schap ar wal créme frakche op, besprenkel
met honing e een beetje rozemaater als jo wilk, Garmesr met wat
muntblaad]es,




Kropsla met gorgonzola
dolce & hete vinaigrette
met spek

voor 6 personean

T Grn e rapen

200 g gomonzoks

2 aall: rodewinas

Slefano Boralla, chel op onze kookachool, i alkomstig uil sen
talimans bergoebied. Als de voormad ofiffolis van de familie op
drawgde te aken, gebruikte Zijn grootmosdear heet varkensvat en
zelfigemaakie azijn om salades mes aan be maken. Wij vondan dat
zo haarlijk khinken dat wa gingan experimentaren met het vet van
gebakken spek uit de koekenpan.

[t &5 et resultaat - een hemelss combinatie van salada, gerockt
spak en zachle kaas. Serveer alles nag warm op ean grate plank
en iedaraan kan ar 2alf son biad afhalan. Je kunt de sla an de
dressing van tevoran bereiden en de salade op hel laatste moment

samanstellan,

D sla i hier Beal Datangrijk, het moetan zachle kropsia- of
bataviaslabladeren zijn - ronde zachte bladaren med ean milda
amaak, Ja kunt ook it gam gebruiken, haal de bladersn ks van

elkanr en vul ze als esnparsoonsporties, maar verwider de bittera

nenen

tde krap

NN Tl -garnT

ilka Tl

Bak hat 2ok in ean grome koalkenpan mel antaanbaklasg op laog
v in oigiolie et keokant. De olle = de drassging

Fecatar de notan in 2en koskenpan met artisantaklaag op halhoog

T opEniggen

Hat|an, e

fh = vt plaxkerg, maar ait 2 de s

cli Kaas w e Zachl an 18 kigverig orm &80 leg

Al 17 Ch pan it oA Warsgematen has

sMmaar evemuesd wal 22Ul Bf magr migschian

Balangrjka zoken earat 45



Caesarsa

alnoten

voor 6 personen
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ade van
bindsla met gekonfijte

Ikeowas nial van plan ean cagsarsalada in dit boak op e namean,
amdat er in boakan en onling al volop receptan te vindean zijn.
Toan ik echter in Robearta's restaurant in Brodklyn de lichte,

pittige smaak proefds van germosterde-knofiookmeayo die da hele
bladeren omhulde, veranderds Ik van gedachian en bracht slechis
aen paar wijzigingen aan in haar fantastische recept, Ean restam

dressing is heerlijk over aardappels of earan

De slabladaren zijn om en om gestageld meat gekonfijle naten — de
Zachlare sooren Zoals walnolen an pecannotan zijn ideaal om te
konfijten. Ze zijn ook een onweerstaanbare snack of topping om

vele andara saladeas mes 8 bastroosan.
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Acetaria: A Discours of Sallets van John Evelyn dat in 1699 werd

gerafe |{j e |{| p gepubliceerd. Hij vertelt over schitterende ‘sallets’, gemaakt

met een enorme variéteit aan kruiden, bloemen, zomerfruit en

M et S i N aasap pe | vruchten alsook dressings van olis en azijn. Vieel spannendsr dan

de gemiddelds hedendaagse gemengde salade,

& be rberiS beSSen Een van de simpele salades van Evelyn is ideaal voor een restant

zacht gepocheerde kip uit de bouillon of van een gebraden kip.

T TR TR e RO R Oud-Engelse salade van o seennous sasecopn o koo

r nen
voor 6 perso Berberisbassen en groene sultana’s zijn online te vinden, in

goede delicatesserwinkels, natuurwinkels of Midden-Oosterse
supermarkten. Ze werden vroeger regelmatig in salades varwerkt
an halxben aan aangenaam 2ure smaak, 26 2orgen ook voor
meer beot en taxtuur. Als je geen berberisbessen kunt vinden,
qabruik jo gedroogde cranberry’s.

voor de dressing Klop de ingrediénten woor de dressing door elkaar en breng op
2 eatl. rodewijn- of ciderazijn smaak met zout en peper.

& gatl. axtra vargine olijfolie of milde raapzaadolie
Vermeng de ingrediénlan voor de salade in een grote schaal en giet

de drassing arover, Schep alles losjes om zodal de smaken zich
kunnen mangen en laat de salade 30 minuten intrakiken, Bestroo
de salade vaor hat serveren met wat zwarte peper.

1 eatl. grove mosterd
1-2 theel, rauwe mikde honing, naar smaak
zout an versgemalan searle pepear

vioor de salade

500 g gare kip, in reapjes gatrokken

3 estl. gedroogde berberisbessan,. 30 minutan in koud water
geweekt

3 eatl. dragonblaadjes

2 eatl. grofgescheurde bladpetarselie

een flinke handwol slabladeren, bijv. postelein, pimpeamel of
watarkars

25 g geschaalde amandelen, geroostend

256 g blanke of groena sultanarozipnan, 30 minutan in kowd water

geweld
2 sinaasappels, 1ot op het vruchihieas geschild, in dunne plakken

DO
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Perzik-linzensalade met
warme varkenshaas

voor 4-6 personen

1 eetl, venkelzaad

1 teen knoflook, fijngehakt
1 thael, fijn zeesout

1 varkenshaas van 600 g

1 eatl. extra vergine olglolie

woOf da clresssirg

sapvan 1 citroen

4 gatl. extra verging olijfolis

aout en versgamalen rwarte pepar

visy e salas

1 blik van 360 g pu-inzen of groene linzen, afgespoeld en
uiigelekt

&0 g zachie gedroogde pruinen, grofgehakt

2 getl, fijngeaneden biadpeterseliz

75 g spinazie, boenenkool, kropsla, mesterdblad of rucola

2 perzikan, antpd, met schil, elk in 12 partjes

2 eetl, ijngesnedan dille of wilde vankel

70 Salades

Varkansvleas en vankaelzaad zijn al sinds da Romeinse tijd aen
klassieke combinatie in italié. Er groeit daar wilde venkel in
avervioad, met massa’s gels bloemean die verzameld wordan om
hun pollen of de tijd krijgen om te rijpen tof het zaad is gevarmcd.
Het verbaast me altijd dat de falianan de venkal laten groeien om
hem te elan, terwijl hij in Engeland voamamelilk wordt gekweekt
om de schoonheid, Wij denken dat het allebed kan. Je ziet in
Engeland veel wilde venkel. maar veel mensen reallseren zich
niet dat je hem kunt gten, &n genieten in piaats daarvan van de
aanblik van de gevederde Diaderen. Ja, er i varschil tussen
Iltabanen en Engelsen!

Kneus het venkelzaad in ean vijzel met een stamper an strool het
zaad mel knoflock en zout over een sluk bakpapier. Verwijdar
svantuele viezan van da varkenshaze en wentel het viees door het
knoficokmengsal op het papler. Aof het viees op In het bakpapler,
leg het op een bakplaal en zel deze minstans 30 minuten tot
maximaal aen dag in da koalkast,

Verhit de oven tol 180 20 Haal hed vieas uit de koalkast om het
op kamertemparatuur 2 laten komen en maak intussen e salade.

Roear voor de dressing hat cilroansap an de ofie in een kom door

elkaar an breng op smaak met zout en papar.

D hinzen mosten voor de salade op kamertemperatuur zjn of licht
verwarmd worden in ean pan op laag vuur. Mang de lingan, pruimsen
en petersalie door alkaar en schep de helll van de dressing erdoor
- bewaar de [aatste dressing om eventuesl voor het senveren ovar
de salade te sprenkelen. Verdeel de linzensalade op ean platte
schaal en gamaar met de slabladanan, perzikschijffies en dille,

Verhit de ofie i eaen grote koekaenpan mel antimanbaklaag en bak
da varkanshaas als de olie heel is rondom aan, Leg het vieas in
ean braadsles an 2ol daze 12-15 minutan in de ovan 1ot et stavig
aanvoelt als joerop drukt, Haal het ut de oven en aat het afgedekt
met aluminiumfolie en een theadoak 10 minutan resten, Snijd het
viges in circa 1 om dikke plakken, vardesd re over de linzen met
eventuesl bakvocht en sprenkel de achiergehouden dressing
eroverhesn. Semnveer mateen,




Salade van zalm,
asperges & doperwten
met waterkersdressing

voor 6 personen

750 g zalmfilet of 1 Klgine halwe zalm, met val, fijne graatjes
wverwijderd

2 eatl. witta wijn

g kleing handvol enwlenscheutan

zoul an varsgemalan owarlo papear

v da dressing

1 sjalat, fijngesnadan

1 eatl, axtra vergine ofiffalis
100 g watarkers

200 mi créme fraichs

wonr e sninde

300 g verse dopearwten

12 groene asperges. houlige uleinda verwijdard, in stukken
ean klalne handvol dille, allsen de blaodjes

een kleing handval muntblaadies, grofgescheurd

een kleing handvol dragonblasdjes

Ve komkommer, geschild, in dunne plakjes

sap van Ve citroen

2 gatl, extra vergine olijfolie

85 Galades

Dit typisch Engelse gerechl van roze gepochearde zalm op een
groene ondergrond van slabladeren is net zo opwindend als ean
Zonnige vooraarsdag. Het is heel gemakkeiijk te maken en je
kunt de vis en de dressing van tevoren bereiden, ideaal dus om
gasten te cnivangean.

Verhit da oven tof 180 *C

Legy cber zadm O een grool Stuk bakpapier, lepel di win eroser,
beastrooi mel zout an papar en z2at da hoskan van het Dakpapier 2o
vast dat er een pakketje ontstaal. Laat de zalm in de oven in 20-25
minuten net gaar worden. Haal de bakpiaat uit de oven en laal de
2alm afkoelen, Dareid inusson de overige ingredigntan woor Trak

is de zalm kood s hetl vel emf envardasl de vis in flinke stukkan,

Kook of sloom de doparwlen en aspergas — de doperwien in
circa 10 minuten en de asperges in 58 minnen, Dompe! de
groenten metean In koud waler om snel af te kaelen en hun kiaur
te bahoudan,

Smoor infussen voor de dressing de sjalol In de olie met wat zout
en papar in een kising pan op lasg veur tot hi| glazig is; laat hem
it kleuran. Meam van het vulr en aat afkoelen. Doe de sjalot met
de alie in een keokenmachine, voeg de walerkers toa en purear
alles glad. Doe de créme fraiche erbij an pulsear tot alles goed is
vermengd. Breng op smaak met 2oul en paper

Doa alle Ingradigntan voor de salads in een grole kom, mang het
citroensap en de oliffoe erdoor en verdeel de salade langs de
rand van een bord. Schik de zalm op het midden van de salade
en sprankel de dressing erdverhean of geef hem arbij, Strooi de
erwtenscheuten eroverhaen,




mex|icaans




