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Aardbei-tomaat Caprese met basilicum
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Zalm uit de oven met tomaten, courgette en geitenkaas
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Citroenschuim



Aardbei-tomaat Caprese met basilicum (4-pers.)

Ingrediénten:
e 250 gr sappige aardbeien

250 gr cherrytomaatjes

2 bollen mozzarella van 125 gr
3 eetlepels olijfolie extra vierge
Handvol basilicumblaadjes

Bereidingswijze:

Halveer de aardbeien en tomaatjes

Snij de mozzarella in plakjes

Verdeel de mozzarella mooi over het bord.
Schenk de olijfolie verdeeld er overheen

Verdeel de aardbeien en cherrytomaatjes er over
Garneer het af met de basilicumblaadjes
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Zalm uit de oven met tomaten, courgette en geitenkaas (4 pers.)

Ingrediénten

2 courgettes

lui

300 gr cherrytomaten
Olijfolie

Zout en peper

4 zalmmoten

150 gr geitenkaas
Basilicum

Bereidingswijze

1.
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Verwarm de oven voor op 200 graden

Was de courgettes, snij in de lengte doormidden en vervolgens in de dunne plakjes.

Pel en snipper de ui en halveer de tomaten

Verhit een scheutje olie in een koekenpan en fruit hierin de ui aan.

Voeg de courgettes toe en laat ongeveer 5 minuten meebakken.

Breng op smaak met zout en peper

Doe het courgettenmengsel in een ovenschaal, leg de zalmmoten erop en bedek met de
tomaten.

Kruimel de geitenkaas erover en besprenkel het geheel met wat olijfolie.

Bak de zalmschotel af in de voorverwarmde voor ongeveer 25 minuten

10. Snij de basilicum in dunne reepjes en strooi over het gerecht.



Citroenschuim (6 pers.)

Ingrediénten:

100 gr margarine zeeuwsmeisje plantaardig
125 gr witte basterdsuiker

Geraspte schil van een (bio) citroen

4 eieren

Een halve theelepel bakpoeder

2 el maizena

80 ml. Citroensap (2 citroenen)

250 ml halfvolle melk op kamertemperatuur
1L grote ovenschaal

Bereidingswijze:

1.
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Verwarm de oven voor op 160c.

Klop de suiker met de boter minimaal 8 minuten

Voeg de rasp en de eidooiers toe

Klop nog eens goed door maar korter

Zeef het bakpoeder met de maizena erboven en meng dit goed
Voeg eerst de citroen toe en daarna de melk

Roer snel door tot een egaal mengsel

Klop de eiwitten in een brandschone kom met schone kloppers stijf
Spatel dat vluchtig door het citroenmengsel.

. Giet het beslag in een ingevette schaal.

. Zet de schaal in een braadslee met een laagje warm water (ongeveer 2 cm)

. Bak de mousse in 40 minuten gaar tot de bovenkant mooi licht bruin is

. Soms scheurt de bovenkant een beetje, maar dat is niet erg

. Bestuif met poedersuiker. Je kunt er ook rabarbercompote of ongeslagen room bij doen



