Créme van aardperen

Lekker over een stukje kip of als basis voor
soep (wat knolselderij en prei erbij)

400 gram aardpeer, 375 ml water, 125 ml
(plantaardige) melk, snuf zout en peper, 225 ml
room, sap van een halve citroen

Was de aardpeer en snijd ze in stukken. Breng
aan de kook in het water met citroensap. Laat 10
minuten koken. Giet af. Doe er dan zout en
peper bij en de melk. Breng weer aan de kook
en voeg de room toe. Gebruik de staafmixer om
alles fijn te malen tot een créme. Roer het sap
van een halve citroen erdoor. Als de créme te
dun is kun je binden met wat maizena of
zachtjes een tijdje laten sudderen. Als je de
creme te dik vind kun je wat kookvocht erdoor
mengen. Als je er soep van wilt maken kun je
(geraspte) knolselderij toevoegen, het
kookvocht en wat laurierbladeren. Voeg water
toe naar behoefte en breng op smaak met zout
en peper. Zowel over de creme als over de soep
pimpt fijngesnipperde bosui of prei het geheel

op.

Moet je de aardpeer schillen?

Er zijn bronnen die zeggen dat je de aardpeer
niet hoeft te schillen, de schil is eetbaar. Er zijn
ook bronnen die zeggen dat de kleur van je
gerecht, als je er soep of créme van maakt, niet
mooi (grauw) wordt. Mocht dat belangrijk voor
je zijn dat volgt hier een tip om het schillen
gemakkelijker te maken:

Schil laat na koken makkelijk los

Om de smaak zo goed mogelijk te bewaren, kun
je de aardpeer het beste in de schil koken (5-10
minuten). Doe wat azijn en/of citroensap in het
water tijdens het koken om verkleuring te
voorkomen. Je kunt ze daarna in koud water
laten 'schrikken'. De schil laat dan gemakkelijk
los.

Pasta met tomaat, bleekselderij en paprika
200 gram pasta, 1 blikje gepelde tomaten, 100
gram tomatenpuree, 1 ui, 2 teen knoflook, paar
stengels bleekselderij, 1 rode puntpaprika, 1
wortel, 2 ons (vegetarisch) gehakt, zout en
peper, scheutje ketjap, basilicum of
Provencaalse kruiden.

Roerbak het gehakt en breng op smaak met
gehaktkruiden en evt wat zout en peper. Snipper
de ui en bak in boter en/of olijfolie. Plet de teen
knoflook en snijd fijn. Doe bij de ui in de pan.
Laat een paar minuten garen. Rasp de wortel en
doe erbij. Snijd de bleekselderij in kleine halve
maantjes en voeg toe. Verwijder de pitten uit de
rode puntpaprika en snijd in repen en in stukjes.
Doe erbij in de pan. Als alles bijna is gegaard

kan de tomatenpuree erbij. Roer goed door en
laat even meebakken. Tot slot kunnen de
tomaten uit blik erbij. Maak de tomaten al
roerend kleiner. Laat alles even sudderen en het
vocht wat verdampen. Roer er kruiden naar
smaak door. Tot slot kan het gehakt erbij. Naar
wens kun je er wat geraspte kaas bij serveren.
Bereid de pasta volgens de aanwijzingen op de
verpakking. Lekker met een frisse salade.

Bleekselderij 'au gratin'

1 struik bleekselderij, zout, 4 dl melk, 35 gram
boter, 35 gram bloem, 40 gram oude geraspte
kaas, paneermeel, ovenschaal.

Verwarm de oven voor op 180 graden.

De bleekselderijstengels losscheuren van de
bodem en wassen. Met een mesje kun je de
bedrading aan de buitenkant van de stengels
lostrekken. Snijd de stengels in stukken van ca 5
cm. Kook ze 15 minuten in wat water. Smelt de
boter in een pannetje. Doe er de bloem bij. Laat
al roerend even garen en giet de melk er
voorzichtig en al roerend bij. Laat wat indikken,
strooi wat van de geraspte kaas (niet alles)
erdoor en proef of er nog wat zout bij moet. Pak
een ovenschaal en giet er wat saus in. Verspreid
dan de selderijstengels erover en maak af met de
rest van de saus. Strooi de rest van de kaas en
wat paneermeel erover. Verdeel er een paar
klontjes boter over en zet 15 minuten in de
oven, tot er een korstje op is gekomen.

Appel-kool slaatje

Ya witte kool, 2 appels, I potje ananas, slasaus
(2 eetlepels mayonaise, 1 eetlepel olie en 1
eetlepel azijn, zout en peper), citroensap.
Schaaf een kwart witte kool zeer fijn. Laat de
ananasstukjes uitlekken en vang het sap op.
Meng wat slasaus met een paar druppels
citroensap en wat ananassap. Meng de kool met
deze saus. Snijd de appels in blokjes en meng
door de sla.




