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365 RECEPTEN VOOR ELKE DAG



‘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
feestjesenvoorinhetweekend,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: eriseen
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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ZOMER « VOORGERECHTEN

ZWAARDVIS MET EEN KORSTJE VAN SALSA VERDE ¥

Geef bij dit zomerse gerecht een Lekkere, groene salade
met rode uiringen.

Voor 4 personen ¢ bereiding: 25 minuten
+ 20 minuten in de oven
+ 2 dikke zwaardvissteaks  olijfolie

Voor de salsa verde: ¢ 1 groene paprika

« 1el koriander, gehakt 2 el bladpeterselie, gehakt
+ 2 el paneermeel « 2 sjalotjes, gepeld en gesnipperd
« 1teentje knoflook, gepeld en gesnipperd e olijfolie
« 1¢el boter « wat toefjes peterselie « peper « zout

1. Verwarm de oven voor op 180 °C.

Fruit de sjalotjes en de knoflook glazig in een scheutje
olijfolie. Spoel de paprika en dep droog. Verwijder de
zaadlijsten en de zaadjes en snijd het vruchtvlees

in kleine stukjes.

2. Doe de paprika bij de uien en de knoflook. Breng op
smaak met peper en zout. Haal van het vuur en roer de
gehakte koriander en bladpeterselie door het mengsel.
Laat afkoelen en hak extra fijn in de keukenrobot.

Doe er dan het paneermeel en de boter bij.

3. Verhit een beetje olijfolie in een ovenvaste pan of schaal
en schroei de zwaardvis aan beide kanten dicht.

4.. Schep op elke vis een flinke laag salsa verde en zet de vis
20 minuten in de voorverwarmde oven of tot de vis niet
meer doorschijnend is. Laat nog even kleuren onder een
hete grill. Garneer met de gespoelde en drooggedepte
peterselie.

Lekker met gebakken aardappelen.




GEVULDE MINIPAPRIKA’S T

Kleine paprika’s ziju niet alleen erg lekker maar
natuurlijk ook schattig. Maak er een ‘Rlein eetfestijn
vawn door ze te serveren met een sLaatje van andere
minigroenten (mais, bloemkool, ...).

Voor 4 personen ¢ bereiding: 55 minuten

+ 8 minipaprika’s « 600 g gehakt ¢ 2 sneetjes brood

+ 100 ml melk ¢ 1ei « 2 teentjes knoflook, gesnipperd

« 1el bladpeterselie, fijngehakt « olijfolie « peper en zout

Voor de saus: « 1ui, gesnipperd « 1 teentje knoflook,
gesnipperd « 100 ml kippenbouillon ¢ 100 ml rode wijn
+1el bloem ¢ 2 el olijfolie « 3 el tomatenpuree (groot blikje)

1. Verwarm de oven voor op 180 °C.

Week in een grote kom het brood in de melk. Voeg het
gehakt, de knoflook, het ei, de peterselie, peper en zout toe
en meng goed.

2. Snijd een hoedje van de paprika’s en verwijder de zaadjes
en zaadlijsten. Vul de paprika’s met het gehaktmengsel.
Leg ze in een ovenschotel en sprenkel er olijfolie over.

Laat ze 25 minuten garen in de oven.

3. Verhit de olijfolie (ongeveer 1/2 cm in de pan) en bak de
ui en de knoflook zacht. Roer er nog wat van de bloem door.
Blus met de bouillon en de wijn. Voeg de tomatenpuree toe
en laat ongeveer 10 minuten verder sudderen.

4. Leg de gevulde paprika’s in kleine potjes, schenk er wat
saus over en serveer met stokbrood.



ZOMERSE PASTA MET KIP EN TOMAAT *

De oosterse krulden van de wokmarinade bepalen hier
de smaak; er zit kancel, kerrie, koriander, paprika en
kowijn in. Deze pittige pasta kan zowel koud als
warm worden gegeten.

Voor 4 personen  bereiding: 30 minuten

» 300 g farfalle « 3 tomaten « 1 bosje lente-uitjes

* 500 g kipfilet « olie « peper en zout

* 50 g pijnboompitten « 1 ki pittige kruiden ¢ 1 ei

» 2,5 cl balsamicoazijn « 1kl mosterd « 0,75 dl olijfolie

1. Kook de pasta beetgaar in gezouten water volgens de
aanwijzingen op de verpakking. Laat afkoelen.

2. Ontpit de tomaten en snijd ze in blokjes. Snijd de
lente-uitjes in ringen. Snijd de kipfilet in reepjes en bak
deze goudbruin in wat olie. Kruid ze met peper en zout.
3. Rooster de pijnboompitten goudbruin in een pan met
antiaanbaklaag. Mix voor de marinade de pittige kruiden,
het ei, de mosterd en de balsamicoazijn.

Schenk er langzaam de olijfolie bij en blijf mixen.

4. Schep de kipreepjes, de tomatenblokjes, de lente-ui en
de marinade voorzichtig door de pasta. Werk af met de
pijnboompitten. Lekker met rucola.



ZOMER » HOOFDGERECHTEN VIS

PLADIS MET OESTERZWAMMEN —

Nog wooier wordt het als je gele oesterzwammen 1. Verwarm de oven voor op 240 °C. Zet een grote ovenvaste
gebruikt. vraag ernaar bij je groenteboer. pan op het vuur en laat er een klontje boter in smelten.
Doe de sjalotjes en de citroen erin en leg de pladijs erop.
Voor 4 personen ¢ bereiding: 25 minuten Overgiet de vis met de visfumet en de witte wijn.
+15 a 20 minuten in de oven Leg er enkele vlokjes boter op.
« 1 grote pladijs « 500 g oesterzwammen 2. Breng alles op het vuur aan de kook en zet de pan
* 4 sjalotjes, gepeld en fijngesneden « 100 ml visfumet vervolgens 10 minuten in de voorverwarmde oven.
+ 100 ml droge witte wijn « schijfjes en partjes citroen 3. Borstel de oesterzwammen droog schoon en verdeel ze
« 1el paneermeel « boter « peper « zout over de pladijs. Bestrooi met paneermeel en leg er enkele

vlokjes boter op. Breng op smaak met peper en zout.
Laat nog 10 minuten bakken in de warme oven.
Lekker met gekookte aardappelen.

< PASTA VONGOLE

Heerlijk! Zorg wel dat je de schelpjes zeer grondig
spoelt, want niets is zo vervelend als zand tussen
J'e tanden!

Voor 4 personen ¢ bereiding: 20 minuten

+ 800 g kokkels ¢ 1 klein sjalotje * 3 teentjes knoflook

+ 2 Spaanse pepertjes * 400 g spaghetti « 6 el olijfolie

+ 1/2 bosje bladpeterselie, gehakt ¢ 2 dl droge witte wijn
« peper uit de molen « zout

1. Spoel de schelpjes driemaal onder stromend water.
Snipper het sjalotje, de knoflook en de Spaanse pepertjes.
Kook ondertussen de spaghetti beetgaar in gezouten water
volgens de aanwijzingen op de verpakking.

2. Verhit olijfolie in een pan. Fruit de sjalot, de knoflook, de
chilipeper en de peterselie. Voeg de schelpjes toe en schep
om. Blus met de witte wijn. Schep om tot alle schelpjes
opengaan. Kruid met peper en zout.

3. Giet de spaghetti in een zeef en spoel met vers water.
Laat uitlekken. Doe de spaghetti bij de schelpjes in de pan
en schep om tot alle smaken gemengd zijn.

Serveer meteen. Strooi er eventueel nog wat extra
peterselie over.







ZOMER » DESSERT & ZOET GEBAK

AARDBEIEN GRANITA —

Balsamicoazijn doet het wonderlijk goed bij aardbeien,
die er wat extra pit van krijgen. Kies wel
de witte variant, niet de donkerbruine balsamico.

Voor 4 personen ¢ bereiding: 10 minuten

+ 4 uur invriezen

+ 2 limoenen ¢ 250 g aardbeien ¢ 30 g poedersuiker
+ 1 el witte balsamicoazijn + 100 ml water

1. Rasp de schil van 1 limoen en pers het sap uit.
Verwijder de kroontjes van de aardbeien, houd 4 kleine
aardbeien apart.

2. Mix de rest van de aardbeien met het limoensap-
en raspsel, de poedersuiker en de azijn tot een

vloeibare massa. Voeg het water toe.

3. Doe het in een afsluitbaar bakje en zet in de diepvriezer.
Roer ieder half uur met een vork los; na 4 uur heb je een
korrelige massa die nu gewoon tot aan gebruik in de
diepvries bewaard kan worden.

4. Snijd de andere limoen in plakjes. Schraap met een vork
de granita los en verdeel over glaasjes, werk af met een
partje limoen en een aardbei.

TIP Granita is de naam voor elk drankije op basis van
vruchten en ijskristallen. Het is een verkoelende
drank die je met alle mogelijke soorten vruchten kunt
maken. Experimenteer dus met sinaasappelsap, verse
ananas en zachte soorten zomerfruit.

< CITROENHARTIJES

Voor 30 koekjes ¢ bereiding: 1 uur

* 250 g boter « 350 g patisseriebloem ¢ 100 g fijne suiker
+ 100 g amandelpoeder « de geraspte schil van
1onbehandelde citroen « 1 snufje zout

+ uitsteekvormpje in de vorm van een hartje « appelboor
* 4 el citroenmarmelade 1 el cointreau  poedersuiker

1. Meng de zachte boter met de bloem, de suiker, het
amandelpoeder, het citroenraspsel en het zout tot een
deeg. Wikkel het deeg in plasticfolie en laat het 30 minuten
rusten in de koelkast.

2. Verwarm de oven voor op 200 °C.

3. Rol het deeg uit tussen twee vellen plasticfolie. Steek er
zestig hartjes uit. Maak met een appelboor een gaatje in
dertig koekjes. Bak alle koekjes gedurende 5a 7 minuten in
de voorverwarmde oven. Laat ze afkoelen.

4. Verwarm de citroenmarmelade. Zeef ze en voeg de
cointreau toe. Strijk de marmelade uit op de volle hartjes.
Leg de andere hartjes erop.

Werk af met de poedersuiker.









