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TAGLIATELLE MET GROENE
GROENTEN EN BLAUWE KAAS

Bereidingstijd
40 minuten

Een saus boordevol groene groenten is niet e_an_kel
decoratief, maar ook bijzonder voedzaam. Dit is
trouwens de perfecte pastasaus voor een vegetariér,
met als grote smaakmaker een stukje blauwe _
schimmelkaas. En slaag je er niet in zo’n prachtige
romanesco - een soort van bloemkool - op de kop te

=
»
5
=

Ingrediénten
(4 personen)

500 g tagliatelle

1 romanesco (of een kleine
klassieke bloemkool)

Y2 broccoli

150 g sperzieboontjes

Tui

1 teentje look

2 stengels groene selder

%2 courgette

100 g sluimererwten

2 dl groentebouillon

enkele blaadjes laurier en
takjes verse tijm en
dragon

150 g blauwe kaas
(bv. Bleu de Gex)

een snuifje bicarbonaat

olijfolie

Peper en zout

Verse groentebouillon?
Het recept vind je in de
eerste drie boeken van
Dagelijkse kost.

tikken, gebruik dan gewoon de klassieke witte.

Bereiding

Snij de romanesco en de broccoli in roosjes en verwijder denen).
tipjes en de steelstukjes van de sperziebonen (prinsessenp?e
Breng een pot met water aan de kook en voeg er een snuif] ar.
bicarbonaat aan toe. Kook de broccoli en romanesco beetgi]eﬁ-
Proef geregeld: controleer vooral het steelstukje van de rooater
Zeef de groente uit het kookvocht en gebruik het warme VtVen

nu om de sperzieboontjes te garen. Ook de boontjes moe
knapperig blijven.

Pel zz uigen dJe look. Snipper de ui fijn, plet de look tot pulp(-)f "
Zet een stoofpot met een scheutje olijfolie op het vuur. StO

ui en de look op een matig vuur.

Snij de stengels selder in fiine stukjes. Doe hetzelfde met de
courgette. Snij de sluimererwten in drieén. fuien
Stoof de selder, courgette en sluimererwten in de pot me

look. Roer regelmatig even in de pot. ) nten-
Schenk na enkele minuten de groentebouillon le‘de gros

Laat de groentesaus sudderen op een laag vuurtje. .
Breng een ruime pot met water aan de kook. Voeg voldo ven oP
zout toe en kook hierin de pasta beetgaar, zoals aangede

de verpakking.

Voeg de roosjes kool en de gare sperzieboontjes Foe aank‘is
stoofpot met groenten. Doe er ook de laurier en fijngeha
blaadjes van de verse tijm bij.

Snij de blauwe kaas in stukjes en voeg ze toe aan de g,r de pot-
saus. Roer regelmatig. Laat de kaas zachtjes smelten in g
Rits de blaadjes van de takjes dragon, hak ze fijn en Vo€

het einde toe aan de saus.

nde

oenté”

o ut en
. ifje ZO
Proef de saus en kruid ze naar smaak met een snuifi

voldoende peper van de molen.

. an
Serveer de lintjespasta met een flinke schep saus V
groenten.

groen®






CREME VAN GEITENKAAS MET
GEMARINEERDE GROENTEN

Bereidingstijd
30 minuten
(excl. koelen)

Ingrediénten
(4 personen)

VOOR DE MARINADE
250 ml wittewijnazijn
250 ml water

5 g suiker

een snuifje zout

6 peperbollen

1lepel geel mosterdzaad

VOOR DE GROENTEN
10 radijsjes
1 koolrabi

VOOR DE CREME VAN

GEITENKAAS

200 g verse geitenkaas

(zonder korst)

een scheutje karnemelk

(ongezoet)

een snuifje cayennepeper
Y2 citroen

VOOR DE AFWERKING
Y2 komkommer

2 bakje tuinkers

een scheutje fijne olijfolie

EXTRA MATERIAAL
blender
> Zaef

| uitsteekring van 4 cm

diameter

Vegetarische eters zijn hun geitenwolIensokken_llrrlaG_Jo ?1'
lang kwijt. Jong en oud kiest ervoor, ieder om .len ?lg_e

reden, en dus geef ik regelmatig wat culinaire |n§p'f?t'e
om een smakelijke veggiemaaltijd te serveren. Dit f.rlsse
vegetarische voorgerechtje levert een kleurig bordje
met pit op om de honger een beetje aan te scherpen.

Bereiding

MARINADE

i ngsel
| Meng het water met de wittewijnazijn en verwarm het me 9

in een potje. erbollen
| Voeg er de suiker, het mosterdzaad, de gekneusde pep
en een snuifje zout bij. ot het vuur

| Breng de marinade even tot tegen het kookpunt, en z
daarna af.

GROENTEN

n fijne rondjes:

| Verwijder het loof van de radijsjes en snij ze i oters

| Snij de knol van de koolrabi in schijfjes van enkele m'“'rkn
dik. Het taaie steelstuk en het loof gebruik je niet. St?i_es
vervolgens met een ring perfecte cirkels uit deze SCh'JkJer'de

| Doe de radijs en koolrabi in een mengschaal en schen ner
warme marinade bovenop doorheen een zeef. (Zo kome
geen peperbolletjes en mosterdzaad bij de groente”-)' enl

| Plaats een deksel of vershoudfolie over de mengschad
afkoelen in de koelkast.

aat

CREME VAN GEITENKAAS
de
. peker var
| Snij de geitenkaas in stukjes en doe ze in de mengd
blender. - t g€l
g in me
| Schenk er een beetje ongezoete karnemelk le-_<Beg
voorzichtig scheutje, zodat de kaasbereiding nié
wordt.) i &
| Voeg een scheutje citroensap en een voorzichtig
cayennepeper toe.

t te lopen

nuifje









| Blend het mengsel tot een gladde creme en voeg naar smaak
extra citroensap of cayennepeper toe.

| Giet of schep de creme in een (plastic) spuitzak en laat het
mengsel afkoelen in de koelkast. Reken zeker op een uurtje als
je heel verse kaas hebt gebruikt.

AFWERKING

| Snij de komkommer in lange dunne plakjes en vervolgens in fijne
sliertjes (julienne).

| Strooi de julienne van komkommer bij de afgekoelde marinade
en zet de schaal nog een kwartiertje in de koelkast. Laat de
gemarineerde groenten nadien uitlekken in een zeef.

| Spuit in het midden van elk bord een flinke toef van de
kaascréeme. Drapeer er een selectie van de fijne groenten over
en rond.

| Snipper wat tuinkers over elke portie en druppel er een beetje
fijne olijfolie over.

Tip: Wie het niet vegetarisch wil houden, kan enkele snippers
gedroogde ham toevoegen aan dit gerecht.

HOSIUVLINIA




MOSSELEN IN DE WOk

Bereidingstijd

35 minuten

: en
Als een origineel voorgerecht serveer ik gr.aag mossel
met een Aziatisch tintje. Een dubbele portie met
gekookte of gestoomde basmatirijst levert dan weer
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Ingrediénten
(4 personen)

2 kg mosselen

2 sjalotten

2 selderstengels

2 stengels citroengras

1rode chilipeper

50 g verse gember (knol)

2 dl witte wijn (of saké)

enkele takjes verse
koriander

enkele takjes verse munt

een scheutje arachideolie

een scheutje sesamolie

een heerlijke hoofdschotel op.

Bereiding

Pel de sjalotten, snij ze middendoor en vervolgens in fijne halve
ringen.

Snij het loof van de selder. Breek de stengels in tweeén, tfek &
de dikste harde vezels uit. Snij de selder in blokjes van zo'n
halve centimeter breed. A (a5
Snij het topje en het onderste stukje van de stengels atrg?”g
Hak het citroengras met een scherp keukenmes in extra fiine
stukjes.

Snij de chilipeper overlangs en verwijder de zaadjes. SnippPer e}
pepertje in piepkleine stukjes.

Schil het stukje verse gember en rasp de knol. af
Spoel de mosselen in ruim koud water. Controleer ze een Vo
een en verwijder met een mesje eventuele zeepokken of de

mosselbaard. Het oog wil ook wat. Laat ze uitlekken. ‘
EXTRA MATERIAAL | Verhit de wok op een hoog vuur. Schenk er een scheutje
wok arachideolie in. Deze olie is heel neutraal van smaak.
rasp

Wok de halve sjalotringen en de stukjes selder kort. RO€r of
schud regelmatig even. \ stukjes
Doe de uitgelekte mosselen in de wok. Voeg naar smaa
chilipeper, citroengras en geraspte gember toe.

Schenk tijdens het wokken de wijn of saké erbij. K ze al
Hou de gaartijd van de mosselen goed in de gaten. Chec . .
na enkele minuten. Het mosselvlees moet gaar zijn, iaal
boterzacht. Schud de wok regelmatig even op. ind de
Spoel de takjes koriander en de munt en voeg op het €
(gescheurde) blaadjes toe. oof eel
Voeg voorzichtig een piepklein scheutje sesamolie to€ Vte Keel
lichtgebrande smaak. Schud of meng alles nog een laats






