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Courgette soep
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Witlofsalade met appel en gedroogde cranberries

Risotto met spinazie en pesto
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Courgette soep (6 pers.)

Ingrediénten:

2 middelgrote uien

3 tenen knoflook

10 gr. Verse platte peterselie
5 el. olijfolie extra vergine

3 courgettes

1L kraanwater

2 groentebouillontabletten

Bereidingswijze:
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Snipper de uien en snijd de tenen knoflook fijn.

Snijd de peterselie fijn.

Verhit % van de olie in een soeppan en fruit hierin de ui, knoflook en peterselie
% min. op middelhoog vuur.

Roer regelmatig.

Snijd ondertussen de courgettes in blokjes van ca. 3 cm, voeg toe en bak 5 min.
mee.

Voeg het water en de bouillonblokjes toe en breng aan de kook.

Laat 20 min. zachtjes koken met de deksel op de pan.

Pureer de soep glad met een staafmixer. Voeg peper toe en eventueel zout.
Verdeel de soep over diepe borden.

10 Strooi als garnering een beetje peterselie erover.



Witlofsalade met apppel en gedroogde cranberries (4 pers.)

Ingrediénten:
e 3 stronken witlof

e 2 appels

e 1el. zure room

e 1tl. Mosterd

e 1tl. Citroensap

e Zout en peper

e 4 el. gedroogde cranberries

Bereidingswijze:
1. Was de witlofstronkjes en halveer ze.

2. Verwijder de harde kern en snij ze in dunne reepjes.

3. Was de appels, snij ze in vieren.

4. Verwijder het klokhuis en snij de appels in plakjes

5. Meng de zure room, mosterd en het citroensap voor de dressing door elkaar en breng
op smaak met zout en peper.

6. Doe de witlof, appel en cranberries in een kom en meng de dressing erdoor.

7. Verdeel over de borden.

Risotto met spinazie en pesto (4 pers.)

Ingrediénten:
e 350 gr risottorijst

e 450 gr spinazie 4 la créme
e 120 gr verse pesto

e Zout en peper

e 200 gr Parmezaanse kaas

Bereidingswijze:
1. Kook de risotto volgens de aanwijzingen op de verpakking.
2. Voeg de laatste 5 minuten van de kooktijd de spinazie en pesto toe.
3. Breng de risotto met spinazie en pesto op smaak met zout en peper.
4. Houd wat Parmezaanse kaas apart voor de garnering en roer de rest van de
Parmezaanse kaas door de risotto.
5. Garneer de risotto met spinazie en pesto met de overige kaas en serveer direct.




