
4140

S T A P  1

Rasp de kazen. Halveer de knoflook en smeer hiermee de binnenkant van 

een gietijzeren pan in. Schenk de wijn in de pan en verwarm hem, maar 

laat hem niet koken. Roer de kaas met een houten lepel in delen door de 

wijn, tot hij gesmolten is. Breng de fondue op smaak met een scheut 

cognac, wat geraspte knoflook, nootmuskaat en grofgemalen peper en 

zeezout.

Is de kaasfondue te dun? Roer dan 1 eetlepel bloem glad met een 

scheutje cognac en roer dit door de kaasfondue.

S T A P  2

Schenk de fondue in een kom en serveer hem met sneetjes notenbrood, 

dadels en walnoten. 

INGREDIËNTEN  

VOOR 4 PERSONEN

• 200 g stilton

• 200 g brie de meaux

• 200 g gruyère

• 1 teentje knoflook

• 200 ml witte wijn

• cognac

• nootmuskaat

• grofgemalen peper en zeezout

• 1 notenbrood

• 100 g dadels

• 100 g walnoten

kaasfondue

Garneer de kaasfondue 
met een takje verse tijm.



4342

S T A P  1

Verwarm de oven voor op 200 °C. Snijd de dadels open en vul ze met de 

gorgonzola. Duw in elke dadel een gezouten amandel. Bekleed een 

bakplaat met bakpapier en rooster de pancetta in 5 minuten goudbruin in 

de oven.

S T A P  2

Verwijder de onderste naalden van de takjes rozemarijn. Rijg de dadels en 

de pancetta om en om aan de rozemarijntakjes. Serveer de dadelspiesjes 

op een plank en besprenkel ze met de honing. Strooi er nog wat 

versgemalen peper en zeezout overheen.

VARIATIETIP

Vervang de dadels door gedroogde vijgen of abrikozen.

INGREDIËNTEN  

VOOR 4 SPIESJES

• 12 dadels

• 250 g gorgonzola

• 12 gezouten amandelen

• 4 plakken pancetta

• 4 takjes rozemarijn

• 2 el honing

• grofgemalen peper en zeezout

dadelspiesjes
met pancetta en rozemarijn



4544

INGREDIËNTEN  

VOOR 1 BROOD

• 150 g volkorenmeel

• 100 g roggemeel

• 2 tl suiker

• ½ tl zout

• ½ tl kaneel

• ½ tl gist

• 150 ml lauw water

• 100 g rozijnen

S T A P  1

Doe beide soorten meel in een grote kom. Roer de suiker, het zout en de 

kaneel door het meel. Maak een klein kuiltje in het midden en strooi hier 

de gist in. Giet beetje bij beetje het water in het kuiltje en roer alles goed 

door tot er een samenhangend deeg ontstaat. Voeg de rozijnen toe en 

meng ze door het deeg. Bestrooi een werkvlak met wat bloem. Kneed het 

deeg 5 minuten door. Doe het terug in de kom en dek deze af met een 

schone theedoek. Laat het deeg 8 uur op een koele plaats rijzen.

S T A P  2

Stort het deeg op een met bloem bestrooid werkvlak. Vorm er een brood 

van en rol dit door de bloem. Leg het brood op een met bakpapier beklede 

bakplaat en laat het een half uur rijzen. 

S T A P  3

Verwarm de oven voor op 200 °C. Bak het brood in 30 minuten goudbruin 

en knapperig in de oven.

rozijnenroggebrood
Dit brood 

smaakt heel 

goed bij de 

kaasfondue.
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menu
50 hangop met 

geroosterde granola

52 marmelade van  
oranje fruit

55 groene smoothie van 
banaan, avocado, wilde 
spinazie en kiwi

56 miniquiches met 
pancetta en groene 
asperges

59 avocadosandwich  
met mosterdmayonaise

vrolijk

ontbijt





5150

S T A P  1

Schep de yoghurt in een schone theedoek of kaasdoek. Bind de punten 

samen en laat de yoghurt minimaal 4 uur uitlekken boven een kom.

S T A P  2

Verwarm de oven voor op 150 °C. Bedek een bakplaat met bakpapier. 

Meng de havervlokken, de noten, de kaneel, het zeezout en de geraspte 

kokos in een kom. Verwarm de kokosolie en de honing au bain-marie en 

vermeng het mengsel goed met de granen en de noten. Verdeel de 

granola over het bakpapier en bak hem in 45 minuten goudbruin en 

knapperig in de oven. Schep hem tijdens het bakken af en toe door.

S T A P  3

Laat de granola in de oven afkoelen met de deur dicht, zodat hij knapperig 

blijft. Snijd de gedroogde abrikozen in stukjes en schep ze samen met de 

rozijnen door de granola. Bewaar de granola in een weckpot.

S T A P  4

Doe de hangop in een kom. Snijd het vanillestokje open en schraap het 

merg eruit. Roer dit met de poedersuiker door de hangop. Schep de 

hangop in kommetjes. Schenk er wat honing over en garneer hem met 

pistachenoten.

INGREDIËNTEN  

VOOR 4 KOMMEN

de hangop en de granola

• 1 l Griekse yoghurt

• 300 g havervlokken

• 100 g walnoten

• 100 g amandelen

• 100 g pistachenoten

• 1½ tl kaneel

• 1 tl zeezout

• 4 el geraspte kokos

• 200 ml kokosolie

• 150 ml honing

• 200 g gedroogde abrikozen

• 4 el rozijnen

• 1 vanillestokje

• 1 el poedersuiker

de garnering

• honing

• pistachenoten

hangop 
met geroosterde granola


