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‘Wat eten we vandaag?’ Wordt die vraag ook bij u bijna dagelijks gesteld?
Of bent u het zelf die zich daar geregeld het hoofd over breekt? Met onze
Libelle-recepten proberen wij u al jaren te inspireren en een kant-en-klaar
antwoord te bieden. Door lekkere, haalbare en gezonde recepten te
brengen voor elke gelegenheid. En door te kiezen voor een gevarieerd
aanbod aan makkelijke en snelle recepten, al zit er af en toe ook wel eens
een uitdaging tussen. Want daar zijn we toch allemaal voortdurend naar
op zoek: inspiratie voor snelle doordeweekse maaltijden, maar ook voor
feestjesenvoorin hetweekend,alserwat meertijdisomteexperimenteren
en uit te pakken met een bijzonder gerecht.

En dus zijn we best trots dat we u dit Grote Libelle Kookboek kunnen
voorstellen. Het bevat een selectie uit de Libelle kookboeken: maar liefst
365 recepten voor voorgerechten, bijgerechten, salades, hoofdgerechten
met vlees, vis of vegetarisch, desserts en gebak. Niet toevallig 365: eris een
idee voor elke dag van het jaar. We hebben ze handig ingedeeld per
seizoen, omdat we eten volgens de jaargetijden steeds belangrijker
vinden, en omdat het extra plezierig is te koken met de ingrediénten van
het moment — van kraakverse asperges tot zonnige pompoenen, van
blozende appelen tot krokante noten, van sappig lamsvlees tot lekker wild
en de beste garnalen.

‘Wat eten we vandaag?' In dit kookboek vindt u het antwoord, elke dag
van het jaar, in elk seizoen. Smakelijk!

De Libelle-redactie
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Voorgerechten

Asperges en verse maatjes zijn maar twee van de lekkernijen die de lente kleur
en smaak geven. Delicate ha

Pjes die vragen om in frisse voorgerechten verwerkt
te worden...






ASPERGERAGOUT MET GEROOKTE ZALM

Voor 4 personen « bereiding: 40 minuten
+ 1bundel groene asperges » zout

» 200 g gerookte zalmplakjes » 4 bladerdeegpasteitjes
» 1kl boter « 1kl bloem « 1dl room « peper » citroensap

» verse bieslook

1. Maak de asperges panklaar en kook ze 15 tot 20 minuten
in licht gezouten water. Laat ze uitlekken en snijd ze in
schuine stukjes. Snijd de zalm in fijne repen.

Zet de pasteitjes in de oven om op te warmen.

o -
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2. Laat de boter smelten, strooi er de bloem bij en roer goed
glad. Leng in een straaltje aan met 1 deciliter afgekoeld
kookvocht van de asperges. Laat indikken (roer
voortdurend). Doe er de room bij en laat nog even
doorkoken. Breng op smaak met peper en citroensap.

3. Doe de asperges en de bieslook bij de saus.

Verdeel de aspergeragout over de warme pasteitjes.

Werk af met de reepjes gerookte zalm.

Serveer meteen.

< ZEEBARBEEL MET SALSA
VAN TOMAAT EN OLUVEN

Bew je gehanst? vul de vissen dan met een
Rant-en-klare tapenade of salsa uit de supermarkt:

Voor 4 personen  bereiding: 20 minuten
+20 minuten in de oven

* 4 zeebarbelen, panklaar » waterkers

e B f oehak
Voor de salsa: « 12 zwarte olijven zonder pit, grof gehakt

‘el kgppt—:rtjif;:,rgrmfgf:lmﬁl<t * 2 ansjovisjes, H]“b’t"“"'d'

* 2tomaten, gepeld, ontpit en in blokjes » olijfolie
* 1el citroensap « zwarte peper'

1. Verwarm de oven voor op 200 °C.

Meng de gehakte olijven, de kappertjes, de ansjovis €n de
blokjes tomaat met 1 eetlepel olijfolie en breng op smaak
met de zwarte peper en het citroensap.

2. Vet een ovenschaal in met olijfolie. Vul de buikholte
van de vissen met de salsa en schik ze naast elkaar in d?
ingevette ovenschaal. Besprenkel met een beetje olijfolie
en bak de vissen 15 minuten in de voorverwarmde oven-

Zet daarna nog 5 minuten onder een hete grill
Serveer met waterkers,






TARTAAR VAN MAATIES MET APPEL EN CITROENGRAS

Maatjes eet je meestal gewoon uit het vuistie met wat
geswipperde ui erblj. Maar je Runt er ook een, bijzondere
toets aaw gevew, zoals bij dit aperitiefhapje. Je zult
merken dat ze zelfs bij mensen die eigenlijle niks

om maatjes gevew in de smaak vallen.

Voor 4 tot 6 personen  bereiding: 45 minuten

* 2 maatjes » 1/2 granny smith appel » 2 lente-uitjes
°1 :terlgelrcitrr)engrjz + 1 handvol koriander

+ 2 el maisolie » 1 el \-}vii."r_ev‘/ijnéuijn » 1¢l citroensap
» peper en zout o . 7

1. Verwijder het klokhuis uit de ongeschilde halve appel.
Snijd het vruchtvlees in blokjes van 5 mm.

Besprenkel met het citroensap en wat water,

2. Haal met een pincet alle kleine graatjes uit de maatjes
5nijd de vis in kleine, gelijke blokjes.

3. Verwijder de harde, buitenste blaadjes van het .
citroengras en snipper het zachtere, binnenste gedee!tt
fijn. Hak de koriander. (Bewaar een paar takjes am te "
garneren.) Maak een vinaigrette met de olie, de J./,Ijll,’hfi -
citroengras en de gehakte koriander. Kruid met pept’rr {_.” jen
4. Meng de blokjes appel met de fijngcsnedenvrmJU‘35
maak aan met de vinaigrette. Laat een halfuurin de .
koelkast marineren. Verdeel de tartaar over kleine glaas)®>
en garneer die met een blaadje koriander.

TIP Citroengras heeft een frisse, kruidige, vrij

uitgesproken smaak. Snipper het héél fijn en gebruik
het met mate.

¢ CALAMARES ALLA ROMANA

£
Je Runt z¢ kant-en-klaar kopen, maar zelfgemank
zijn deze inktvisringen nog veel Lekkerder.

Voor 4 tot 6 personen e bereiding: 30 minuten =
* 1kg inktvistubes » 200 g bloem « 4 eieren « 2 citro€ntx

* mayonaise » olijfolie om te bakken » peper en z0

1.5nijd de schoongemaakte tubes in ringen, niet te diken
niet te dun. Bestrooi ze met wat zout. ar
2. Klop de eieren los in een diep bord en kruid ze met Pege
en zout. Doe de bloem in een ander diep bord. Verwarm
olie in de friteuse tot 175 °C. Bij een hogere temperatuur .
verbrandt de inktvis vanbuiten en blijft hij rauw vanbinné t
Haal het mandje uit de friteuse. Haal de inktvisringen AR
door de bloem en vervolgens door het losgeklopte el
3. Leg de gepaneerde inktvisringen meteen in het maanein
Zet het mandje in de friteuse en bak de ringen goudbru!”
de hete olie. Haal ze er met een schuimspaan uit en laat 2¢
uitlekken op keukenpapier.

Serveer de inktvisringen met partjes citroen.






