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CHIQUE EXOTIQUE

of de wereld in een confituurpot

=

Wie heimwee heeft naar exotische avonturen en hunkert naar
spannende confituren die je smaakpapillen uitdagen en prikkelen,
gaat aan de slag met chili, mango, ananas, chocolade, munt,
limoen ... Zo proef je de hele wereld op die eenvoudige Vlaamse
boterham en start je je ochtendritueel met net iets meer pit en
joie de vivre. Reden genoeg om elke morgen vrolijk uit je bed
te springen.



CONFITUUR VAN LIMOEN

% kg gewassen limoenen
1 liter appelsap
400 g suiker

Was de limoenen en snijd ze in heel dunne plakjes. Voeg ze samen met het appelsap in
een pot. Breng ze aan de kook. Laat ze voldoende lang koken zodat de schillen mooi
zacht komen. Voeg er dan de suiker aan toe en laat het nog even opkoken.

Giet de confituur in potjes en laat ze afkoelen.
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ETON MERINGUE MESS

met confituur van drie citrusvruchten

Eton Mess is een klassiek Engels dessert dat al sinds 1920 geserveerd wordt op

4 juni aan de studenten van het Eton College. Op die dag worden de ouders van de
jongens uitgenodigd en worden de jaarlijkse prijzen voor goed gedrag en uitmuntende
prestaties uitgedeeld. Oorspronkelijk bestond Eton Mess uit een ‘rotzooitje’ van fruit
met slagroom. Later werd verkruimelde meringue eraan toegevoegd.

500 g aardbeien in stukjes of fruit naar keuze
1 zakje vanillesuiker
500 ml slagroom
6 kant-en-klaar gekochte meringues

confituur van drie citrusvruchten

Klop de slagroom samen met de vanillesuiker in een grote kom totdat de slagroom
dik is maar toch nog zacht.

Verkruimel de merinques. Meng de slagroom met de meringue en het fruit.
Werk af met confituur van drie citrusvruchten.

Zorg ervoor dat het er ‘lekker rommelig’ uitziet. Laat je inspiratie werken.
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COUSCOUSSALADE

met confituur van sjalotten en peppadews

4 PERSONEN

250 g couscous
dressing van olijfolie en citroensap
2,85 dl water
1 gele en 1 rode paprika (fijngesneden)
2 sjalotten of 1 rode ui (fijngehakt)
1/4 knoflookteentje (fijngehakt)
1 middelgroot vers pepertje (van zaadjes ontdaan en gehakt)
2 tomaten (van zaadjes ontdaan en in blokjes gesneden)
1 courgette (in fijne blokjes gesneden)
sap van 1 citroen
1 theelepel rodewijnazijn
2 handen verse kruiden (koriander, basilicum, munt, bladpeterselie)
1 eetlepel olijfolie
peper en zout
750 g gepelde en schoongemaakte scampi's

confituur van sjalotten en peppadews

Doe de couscous in een kom en roer er de dressing van olijfolie en citroen door.
Voeg het kokend water toe en laat de couscous ongeveer 15 minuten wellen.

Doe de fijngesneden paprika in een kom en voeg er de sjalotten, de knoflook, het pepertje,
de tomaten, de courgette, het citroensap, de azijn en alle kruiden aan toe. Sprenkel er olijfolie
over en breng op smaak met peper en zout. Roer goed en laat dan 5 minuten staan.

Bak de scampi’s.
Meng alles door de couscous.

Werk af met wat confituur van sjalotten en peppadews.
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‘Deze plek inspireert enorm. Voortdurend.

Elke dag, elk seizoen is anders, maar elk moment

bier is er een boordevol inspiratie. We hebben meer

inspiratie dan tijd.
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