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Carpaccio di rapa rossa (Carpaccio van
rode bietjes)

Salades, Voorgerecht, 4 personen, ltaliaans

Ingrediénten
e 350 gram bietjes voorgekookt en geschild
Bereiden

350 gram bietjes voorgekookt en geschild

2 eetlepels citroensap

4 eetlepels extra vergine olijfolie

1 theelepel honing

zout en versgemalen peper naar smaak

50 gram geroosterde walnoten (gehakt)

3 eetlepels gehakte peterselie

60 gram zachte geitenkaas (Bettine bianc)
60 gram belegen harde geitenkaas (geraspt)

%39 0¥ gram rucola

Voorbereiding
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Snij met een kaasschaaf de bietjes in dunne plakken.Leg ze in een mooie cirkel in een platte schaal of op

afzonderlijke borden.

Klop een dressing van de citroensap, ofiffolie en honing. Proef !! en voeg eventueel nog wat toe.

Bereidingswijze

Bestrooi de bietjes met de gehakte walnoten, peterselie en zout en peper.Schenk de dressing over de bietjes.
Leg met een theelepel toefjes zachte geitenkaas op de biefjes. Strooi de geraspte belegen geitenkaas erover.

Leg de rucola in het midden.

Bestrooi alles met nog wat zout en peper en druppel er nog wat ofijfolie over.

Serveertips
Lekker met ciabatta

Bronvermelding

Kookboek Vegeterranean
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Gevulde courgettes met
pijnboompittensalsa

(HOOFDGERECHT)

(25 MIN.) (115 MIN. OVENTIJD )

« 2 grote courgettes

« V2 teen knoflook

<lei

« 40 g Parmezaanse kaas

« 40 g vers multivolkoren
broodkruim (ca.1snee)

« Vatlzout

+100 g cherrytomaten

« 1grote citroen
(schoongeboend)

« 4 el verse oreganoblaadjes
{bakje 15 g)

» 5 g geroosterde
pijnboompitten (zakje 40 g)
« 3 el ofijfolie

ZONDER VLEES/VIS

1 Verhit de oven tot 230°C. Halveer de
courgettes in de lengte en schep met een
theelepel het vruchtvlees eruit zodat er
schuitjes ontstaan. Er moet een 1 cm dikke
laag achterblijven, zodat de courgettes in
model blijven. Doe het vruchivlees in een
zeef en duw er zo veel mogelijk vocht uit.
Jemoet ca. 100 g uitgelekt courgette-
vruchtvlees overhouden. Doe in een kom.
2 Hak de knoflook fijn en klop het eilos
enmeng door het vruchtvlees. Rasp de
Parmezaanse kaas erboven en meng
erdoor, samen met het broodkruim en zout.
Snijd de tomaatjes in vieren en plet ze een
beetje. Meng ook door het mengsel.

KEUKENGEHEIMEN

3 Rasp boven een andere kom de gele schil
van de citroen. Hak de oreganoblaadjes
fijn, voeg samen met de pijnboompitten foe
enmeng door elkaar. Roer de helft door het
courgettemengsel en houd de rest apart
voor de salsa.

4 Leg de uitgeholde courgettes met de
snijkant naar boven op een bakplaat of in
een ovenschaal. Besprenkel met Tel olie en
bestrooi met wat zout. Schep de courgette-
wvulling in de schuitjes en bak ze 15 min. in de
oven tot de vulling stevig en goudbruin is.

5 Pers ondertussen voor de salsa de citroen
uit. Voeg het sap met de rest van de olie en
eventueel zout toe aan het achtergehouden
pijnboompitmengsel en meng erdoor.

6 Neem de courgettes uit de oven, laat iets
afkoelen en verdeel de salsa erover.

BEVAT p.p.250kcal - 10 g eiwit - 17 g vet,
waarvan4 g verz. - 13 gkoolhydraten
-0.5gzout -2 g vezels - Prijs p.p. €1.75
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pata de cordero con peras
gesmoorde lamsbout met peren

Het is geen toeval dat deze combinatie van viees en fruit meer als een recept
voor een Marokkaanse tagine klinkt dan als een voor een Spaanse stoofscho-
tel: het is terug te voeren op de Moren. U kunt er nog wat komijn, kaneel of
saffraan aan toevoegen voor een aromatische toets, maar dit gerecht uit
Valencia laat de smaak van het lamsvlees echt overheersen. U moet de bonen
een nacht laten weken, hoewel u natuurlijk ook kunt smokkelen met reeds
gekookte bonen van de markt of een blik bonen. Het serveren gaat makkelij-
ker als de bout van zijn bot is ontdaan en is opgebonden.

voor 4-6 personen
250 g garrafo of judiones, of grote 3 dl runder-, kippen- of groente-

witte bonen of beterbonen, een bouillon

nacht geweekt 2 kleine aardappels, in stuljes
1 laurierblaadje 200 g ferraura-bonen, of sperzie-
1 tl zout bonen, gedopt en in de lengte
1,5 kg lamsbout gehalveerd
zout en versgemalen zwarte peper 4-6 kleine peren, bijv. Conference,
3 el olijfolie geschild, zonder klokhuis en.
3 uien, gesnipperd gehalveerd
4 teentjes knoflook, in plakjes

1 tl zoet paprikapoeder

Laat de bonen uitlekken en doe ze met het laurierblaadie in een grote pan koud water.
Breng het water aan de kook, schuim het af, zet het vuur laag en laat de bonen in een
uur bijna gaar sudderen (iets langer als de bonen wat ouder zijn). Breng ze op smadk
‘met 1 theelepel zout.

Bestrooi intussen de lamsbout met zout en peper. Verhit de dlie in een grote aardewer-
ken cazuela of gietijzeren braadpan en braad het viees aan. Voeg de uien toe, bak ze
goudbruin en doe dan de knoflook en het paprikapoeder erbij. Als de heerfijke geur van
de knoflook vrijkomt, is het tijd om de bouillon toe te voegen.

Dek de pan af en laat de inhoud zacht sudderen. Keer het lamsviees na ca. 30 minu-
ten. U kunt de pan ook in een op 170 °C voorverwarmde oven zetten.

Doe na een uur de aardappels bij het vees. Wilt u het echt authentiek doen, voeg dan
nu ook de sperziebonen toe. Ikzelf heb ze liever wat minder gaar.

Voeg als de aardappels zachter worden de peren toe met de uitgelekte witte bonen en
sperziebonen (als u die nog niet heeft toegevoegd) en laat alles nog 20 minuten sud-

deren.

Snijd het lamsvlees en serveer het met de groenten en peren.
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te zien bij restaurant Auguste!

Iris Pouw Is sous-chef van

Chocolademousse

Pure chocolademousse met
sinaasappelsaus
(voor 4 personen)

Voor de mousse
200 gr pure chocolade
172 liter room

100 gr suiker

4 dl eiwit

Voor de saus

172 liter jus d'orange
150 gr suiker

172 vanillestokje

1 172 dl Grand Marnier

Smelt de chocolade, en klop het eiwit met
de suiker helemaal stijf. Klop de slagroom
tot yoghurtdikte. Vermeng daarna met
cen spatel voorzichtig de chocolade en het
ciwit. Wanneer het goed vermengd is, kan
ook de slagroom er langzaam bij. Verdeel
de mousse in coupes of in vormpjes en laatdit tot eenderde inkoken. Zeef de saus.
plaats deze minimaal een uur in de koel- Haal de mousse uit de koelkast en stort de
Kkast. inhoud in het midden van een bord. Heeft

Zet een pan op het vuur voor de saus, u coupes gebruikt, plaats deze dan in het
voeg hier alle ingrediénten aan toe en midden van een bord. Garneer met een

CULINAIR

Dit is mijn laatste bijdrage voor Arts & Auto, en daarom heb ik gekozen voor iets wat ik
zelf het leukste vind om te maken in de keuken: een dessert. Ik vond het leuk om mijn
recepten met u te delen en ben blij met de vele reacties. Ik hoop u allemaal eens (terug)
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beetje fruit en mint. Schep wat sinaasap-
pelsaus op en rond de mousse.

RECEPT: IRIS POUW
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