Geroosterde spruiten met cranberry,
sinaasappel en kaneel

500 g spruiten, 2 el olijfolie, 1 el ahornsiroop, 1
el balsamicoazijn, 2 tl kaneelpoeder, 50 g
gedroogde cranberries, 2 el granaatappelpitjes,
sap en rasp van 1 grote (bloed)sinaasappel,
zout naar smaak.

Verwarm de oven voor op 200 graden Celsius.
Week de cranberries 10 minuten in het
sinaasappelsap. Maak de spruiten schoon,
halveer grote exemplaren. Meng de spruitjes
met de cranberries, olijfolie, ahornsiroop,
balsamico en kaneel. Spreid uit over een
bakplaat. Strooi er wat zout over.

Rooster ze in ongeveer 20 minuten beetgaar en
licht bruin. Controleer of de spruiten gaar zijn,
maar nog wel bite hebben. Geef ze anders nog
een paar minuten in de warme oven. Leg de
spruiten en cranberries op een schaal. Strooi
granaatappelpitten en flink veel sinaasappelrasp
over de spruiten.

Prei-pastinaaksoep

50 gr prei in ringen gesneden, teentje knoflook
fijngesneden, 1 ui kleingesneden, 200 gr
pastinaak geschild en in blokjes gesneden, 1
liter groente of kippenbouillon, 1-2 eetlepels
olijfolie, mosterd en peterselie

Braad de ui en knoflook in de olijfolie, roer het
tijdens het braden totdat het glazig ziet. Voeg
daar de ringen gesneden prei en in blokjes
gesneden pastinaak bij toe. Smoor dit mengsel
een minuut of 5. Schenk de bouillon erbij en
laat het 20 minuten zachtjes koken. Pureer het
mengsel met de staafmixer. Breng het op smaak
met mosterd. Kijk of de soep niet te dik is,
indien nodig, verdunnen met water. Als het
nodig is, breng het op smaak met peper en/of
zout. Bestrooi met fijngehakte peterselie.

Worteltartaar (voorgerecht of op een toastje)
4 winterwortelen (600 g), 1 el olijfolie, 2 el
tomatenketchup, 2 el (vegan) mayonaise, 3 tl
mosterd, 2 tl (vegan) worchestershiresaus, 1
sjalotje, 50 g kappertjes, 3 augurkjes, zout en
peper naar smaak.

Voor een extra lekkere smaak rooster je de
wortels in de oven. Daarvoor verwarm je je
oven voor op 180 °C. Schil de wortels en snij er
blokjes van. Meng er in een kom wat olie en een
klein beetje zout en peper door. Leg de blokjes
op een met bakpapier beklede ovenplaat en
rooster ze 25 minuten. Laat daarna goed
afkoelen. Hak de geroosterde wortel samen met
het sjalotje, de kappertjes en augurkjes in het
hakbakje van je staafmixer of in een
keukenmachine fijn, maar stop op tijd. Het moet
een grove tartaar blijven. Meng er mosterd,
ketchup, worcestershiresaus en 2 el mayo door.

Proef! Voeg eventueel nog een beetje extra van
1 van deze ingrediénten toe.

Gebruik een bakring om mooie cirkeltjes tartaar
op de bordjes te maken. (6-8 tartaartjes)

Preistoofpot

1 eetl. olie, 150 gr (vegetarisch) gehakt, 500 gr
prei, > -1 eetl. kerrie, zout, 1-2 dl. water, 500
gr vastkokende aardappelen, 1% eetl. peterselie
Was de prei en snijd deze in grove stukken.
Schil de aardappelen en snijd deze in plakken
van 1 cm. Bak in een ruime pan in de olie het
gehakt kruimelig. Doe de prei, kerrie en het
zout erbij en smoor dit even mee. Blus het met
1 dl. water en leg de aardappels erop (niet
omscheppen). Laat alles aan de kook komen,
doe het deksel op de pan en temper het vuur.
Stoof in ong. 15 min. gaar. Voeg eventueel
tussendoor nog wat water toe. Schep voor het
opdienen de peterselie erdoor.

Stamppot met winterpostelein

600 gr aardappelen, 1 zakje winterpostelein, 1
ui, 1 teentje knoflook, 1 eetlepel mosterd, stukje
harde (schapen)kaas, 100 gram pompoenpitten,
beetje groentebouillonpoeder, scheutje melk
Schil de aardappelen en kook deze in 20
minuten gaar. Eventueel wat zout en peper
meekoken. Snij de kaas in blokjes. Pel en
snipper de ui. Was de postelein goed en laat
deze uitlekken. Haal de slechte blaadjes eruit en
snijd het eventueel kleiner. Bak de
pompoenpitten in een droge koekenpan. Haal de
pompoenpitten uit de koekenpan. Bak de ui in
een beetje olie totdat hij glazig wordt. Pers het
teentje knoflook erboven uit en fruit dit even
mee. Voeg het bouillonpoeder toe, samen met
de mosterd. Voeg een scheutje melk toe. Warm
dit even op. Giet de aardappelen af. Stamp de
aardappelen fijn. Meng het uienmengsel, de
kaas en de pompoenpitten

door de puree. Voeg de postelein toe en meng
dit goed met de aardappelpuree. Serveer direct.



