
Knolvenkel uit de oven
400 gram knolvenkel, een scheut gembersiroop, een  
scheut olijfolie voor bakken en braden, snuf zout en  
een snuf peper. 
Snijd de harde stelen van de knolvenkel en een 
stukje van de bodem. Snijd de knol in vieren en de 
harde kern eruit. Breng een pannetje met water aan 
de kook en blancheer de kwart-knollen een kleine 
tien minuten. Verwarm de oven voor op 180 
graden. Bekleed een bakplaat met bakpapier. Doe 
een scheut gembersiroop, een scheut olijfolie, wat 
zout en peper in een kom en klop tot een geheel. 
Smeer dit mengsel op de venkelknollen en zorg dat 
er ook wat tussen de bladeren sijpelt. Zet de knollen 
op de bakplaat en 15 tot 20 minuten in de oven. 
Controleer of ze gaar zijn en anders nog wat langer 
in de oven. Je kunt de knollen halverwege draaien.
Lekker met een stukje vlees (-vervanger) en puree.

Kropsla met feta en druiven
1 kropsla, 2 ons feta, 1 ons druiven, 1 tomaat, wat 
tijm, bieslook en basilicum en peper, olijfolie extra 
vierge, een eetlepel mayonaise en een scheutje 
balsamicoazijn. Wat nootjes zoals walnoten, 
amandelschaafsel, zonnebloempitten of 
pijnboompitten. Gekookt eitje
Was de sla en laat uitlekken. Pak een kom en 
verbrokkel de feta. Was de druiven en doe bij de 
feta in de kom. Snijd de tomaten in kwarten, de 
steelaanzet eraf (is hard) en de kwarten in drieën. 
Doe erbij in de kom. Rits tijm van de takken (als je 
verse gebruikt) en snijd de bieslook in stukjes. Doe 
een scheut olijfolie bij het mengsel, een scheut 
balsamicoazijn en een eetlepel mayonaise. Scheur 
de sla in stukken en doe in de kom. Strooi er wat 
peper over en hussel alles door elkaar. Versier met 
de nootjes, een gekookt eitje (in de lengte in vier 
partjes – twee keer doormidden- snijden) en wat 
blaadjes basilicum.

Nieuwe aardappelen uit de oven
1 kg nieuwe aardappelen, rozemarijn, 4-8 
knoflooktenen, zout, olijfolie bakken en braden.
Was de nieuwe aardappels en snijd ze in gelijke 
stukken. Breng een pan met water aan de kook en 
doe daar de in stukken gesneden aardappelen in. 
Laat zo'n 5 minuten koken en nog even staan in het 
hete water. Verwarm de oven voor op 200 graden. 
Pak een bakplaat, leg er bakpapier op. Haal de 
aardappelpartjes uit het water en laat goed 
uitlekken. Verdeel de partjes over de bakplaat. 
Strooi er wat zout over en hussel olijfolie door de 
partjes. Leg er wat knoflooktenen tussen (hoe meer 
je van knoflook houdt des te meer tenen...) en wat 
rozemarijn. Bak de partjes in 20 tot 30 minuten 
bruin. Lekker met sla.

Courgettesoep voor 2 dagen
1 courgette, groenselderij, maggiplant of 
laurierbladeren, 2 theelepels mosterd, ui 
bouillonpoeder, 2 tenen knoflook, 1 ons 
champignons, salie bladeren (als je hebt), 1 l water.
Snij de ui in kleine stukjes en fruit in een soeppan 
met wat olie en boter. Was de groenselderij en snijd 
de stengels en het blad in grove stukken. Fruit mee 
met de ui. Plet de knoflooktenen en snijd fijn. Doe 
in de soeppan. Snijd de courgette in stukken en doe 
erbij. Roer door elkaar met wat bouillonpoeder. 
Giet er een liter water bij. Nu kunnen de 
laurierbladeren (twee) of maggiplant erbij en wat 
salie bladeren. Doe er twee theelepels mosterd bij 
en breng aan de kook. Snijd de champignons in 
kleine stukjes en fruit twee minuten al roerend op 
hoog vuur in olijfolie met wat zout en peper. Als de 
soep een half uurtje heeft gesudderd, kun je alles 
fijnmalen met de staafmixer. Proef en breng op 
smaak. Doe de champignonstukjes door de 
gepureerde soep. Lekker met een afbakbroodje met 
bijvoorbeeld wat kaas.

Witte kool salade met rozijnen en appel
Een halve witte kool, 1 appel, beetje citroensap, 50 
gram rozijnen, 0,5 eetlepel honing, 1 eetlepel 
mayonaise, 0,5 eetlepel appelazijn, 0,5 eetlepel 
olijfolie, zout en peper, snufje kerrie, beetje 
peterselie, 100 ml zure room, geschaafde 
amandelen, peterselie
Snijd de witte kool ragfijn (hoe fijner hoe 
lekkerder). Doe in een kom met wat zout en peper. 
Kneed een beetje door elkaar (wordt het wat zachter 
van) en zet even aan de kant. Week de rozijnen zo'n 
10 minuten in lauw water. Snijd de appel in kleine 
stukjes en meng met wat citroensap. Meng een 
halve eetlepel honing, 1 eetlepel mayonaise met een 
halve eetlepel appelazijn en een halve eetlepel 
olijfolie. Klop er zout, peper, een snufje kerrie en de 
zure room door. Meng deze dressing met de witte 
kool en de appel. Versier met wat fijngesneden 
peterselie en amandelschijfjes (kun je roosteren).

Aardappel in aluminiumfolie in een vuurtje
Een nieuwe aardappel wassen, in folie wikkelen en 
in vuur leggen. Na een klein uurtje is het wel gaar. 
Maak wat kruiden boter (roomboter met bieslook 
bijvoorbeeld), dat is er heerlijk bij. 
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