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BIETJES & RIJSTMEEL

De levendige rode kleur van deze prachtige pasta doet het het best met eenvoudige,

transparante sauzen die de kleur goed uit laten komen. Je kunt ook gele of oranje

bietjes gebruiken voor een net zo levendige kleur.

voor 4 // tijd 1 uur, plus
45 min koelen // zuivelvrij
// glutenvrij

INGREDIENTEN
175 g bietjes

2 eieren

2 el olijfolie

Y5 1l fijn zeezour

225 g witterijstmeel, plus extra voor
het bestuiven

115 g zilvervliesrijstmeel
60 g aardappelzetmeel
60 g tapiocameel

1 tl xanthaangom

BEREIDINGSWIJZE

1 Verwarm de oven voor tot 190 °C/
gasstand 5 en breng een pan water
aan de kook. Kook de bietjes heel of
verpakt in aluminiumfolie in het
kokende water en bak ze dan
ongeveer 45 minuten in de oven, fot
je ermakkelijk in kunt prikken met een
vork. Laat afkoelen, schil en snijd in
grove stukken,

2 Doe de bietjes, eieren, olijffolie, het
zout en 1 eetlepel koud water in een
blender of foodprocessor en mix fot
een gladde puree.

3 Klop in een kom met de hand het
witterijstmeel, zilvervliesrijstmeel,
aardappelzetmeel, tapiocameel en
de xanthaangom door elkaar.

MEEST GESCHIKT VOOR // handgesneden linten // farfalle // ravioli

4 Maak een kuiltje in het midden van
het meelmengsel en schenk de
bietjespuree erin. Mix met een
vlindergarde op lage snelheid tot er
een deeg ontstaat. Voeg als het te
droog is wat koud water toe -

1 theelepel per keer.

5 Gebruik nu de deeghaak en mix
op de middelhoge stand tot het
deeg zacht is en glanst. Dit duurt
3-4 minuten.

6 Leg het deeg op een met witterijst-
meel bestoven aanrecht en kneed het
1 minuut met de hand.

7 Verpak het deeg in plasticfolie en
leg het 45 minuten of een nacht in de
koelkast voor je het uitrolt.







PITTIGE
SALADE VAN
ZWARTERIJST-
NOEDELS MET
TAHIN

Deze prachtige salade is lekker op
zichzelf; als lichte lunch of als bijgerecht

— en met gegrilde teriyaki-zalm erbij is

300 g gedroogde zwarterijstnoedels
zonnebloemolie, voor het omscheppen
2 grote wortels, geschild

200 g rodekool, stronk verwijderd,
heel dun gesneden

4 lente-uitjes, in dunne reepjes

handyol korianderblaadjes,
fijngesneden

pastasalades NI /05

INGREDIENTEN

voor de dressing
2 el tahin

2 el zonnebloemolie
1 #l chiliolie

2 el limoensap

1 el sojasaus

1 el honing

zout en versgemalen zwarte peper

voor de pompoenpitien
1 tl zonnebloemolie
1 el lichtbruine basterdsuiker

snufje zout

snufje chilipoeder

het een hoofdgerecht. Gekaramelliseerde
pompoenpitten geven een zoet en pittig

accent.

voor 4-6 // tijd 30 min // zuivelvrij // vegetarisch

BEREIDINGSWIJZE

1 Verwarm de oven voor tot 180 °C/gasstand 4 en
bekleed een bakplaat met bakpapier. Maak de
gekaramelliseerde pompoenpitten: klop in een
kommetje de zonnebloemolie, suiker, het zout en
chilipoeder door elkaar. Schep de pompoenpiftten
erdoor en verspreid ze over de beklede bakplaat. Zet
5-7 minuten boven in de oven fot de pitten bruin zijn en
aan elkaar gaan plakken. Haal ze dan uit de oven en
verspreid over een bord om af te koelen. Breek in
stukjes als ze afgekoeld zijn.

2 Maak de dressing: klop alle ingrediénten met 2
eetlepels koud water door elkaar tot alles goed
gemengd is. Zet weg.

60 g rauwe, gepelde pompoenpitten

3 Kook de noedels volgens de aanwijzingen op de
verpakking al dente. Giet af, spoel af onder de koude
kraan en laat uitlekken. Schep de noedels om met een
scheutje zonnebloemolie om te voorkomen dat ze aan
elkaar gaan plakken en laat ze helemaal afkoelen.

4 Schil met een dunschiller brede linten van de wortel
en doe ze in een schaal. Voeg de kool, lente-uitjes en
het grootste deel van de pompoenpitten en koriander
toe, samen met de afgekoelde noedels. Schenk de
dressing erover en schep alles goed door elkaar.

5 Schep de salade in het midden van een schaal.
Bestrooi met de rest van de pompoenpitten en
koriander. Breng op smaak met zout en peper en dien
meteen op.

OF GEBRUIK // gedroogde boekweitsobanoedels // gedroogde rijstnoedels






ROERBAK
MET ZOETE
AARDAPPEL,
KIP &
PINDA’S

In deze eenvoudige, vullende maaltijd
worden spiralen van zoete aardappel
omgeschept met een pittige pindasaus

en afgemaakt met gemarineerde kip.

INGREDIENTEN
2 kleine kipfilets

2 el zonnebloemolie
60 g taugé
225 g zoete aardappels, gespiraliseerd

2 lente-uitjes, diagonaal in heel
dunne ringen

1 el fijngesneden korianderblaadjes,
plus hele blaadjes voor eroverheen

voor de marinade

1 el sojasaus

1 el Chinese rijstwijn

1 tl sesamolie

1 tl chiliolie

15 tl kristalsuiker

1 teen knoflook, gepeld, geperst

2,5 cm verse gember, geschild, geraspt

pastabowls

voor de pindasaus

60 g pindakaas zonder stukjes

1 tl sesamolie

1 tl chiliolie

1 el sojasaus

2 tenen knoflook, gepeld, fijngesneden

5 cm verse gember, geschild,
fijngesneden

I 2/

Door de kip te grillen, krijgt-ie nog

meer smaak en mooie donkere randjes.

voor 2 // tijd 30 min, plus 1 uur marineren // zuivelvrij

BEREIDINGSWIJZE

1 Maak de marinade: klop alle ingrediénten in een
schaaltje door elkaar tot de suiker is opgelost.

2 Leg de kipfilets op een snijplank en leg er een vel
bakpapier op. Sla erop met een deegroller of
vleeshamer tot ze overal even dun zijn. Leg ze in een
ondiepe schaal, schenk de marinade erover en wrijf
die met je handen in het viees. Zet 1-3 uur afgedekt in
de koelkast - keer de kip een paar keer om.

3 Maak de pindasaus: doe alle ingrediénten met
120 ml water in een blender of foodprocessor en mix
tot een gladde saus.

4 Verwarm de grill voor op de hoge stand en bekleed
een bakplaat met opstaand randje met aluminium-
folie. Gril de kip aan beide kanten 3-4 minuten tot het
vlees bruine plekjes heeft en gaar is. Verpak het losjes
in aluminiumfolie en zet weg.

5 Verhit de zonnebloemolie in een grote koekenpan
met anficanbaklaag op middelhoog vuur. Voeg de
faugé toe en roerbak 1 minuut. Doe de zoete-
aardappelnoedels erbij en bak 3 minuten mee - keer
ze af en foe om tot ze zacht worden, maar niet breken.
Schenk de pindasaus erbij en warm al roerend in

2-3 minuten op tot de zoete aardappels zacht en gaar
zijn. Schep voorzichtig de lente-uitjes en koriander
erdoor.

6 Verdeel de noedels over 2 diepe borden. Snijd de kip
in plakjes en leg ze erop. Garneer met de koriander en
dien meteen op.
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pasta uit de oven

COURGETTE-
CANNELLONI
MET
GEITENKAAS
& CITRUS

Als je courgetteplakjes grilt, worden ze
zacht en kun je ze oprollen. Her grill-
smaakje dat ze ervan krijgen past goed
bij de kaas-citroenvulling. Geef er een

knapperige groene salade bij.

INGREDIENTEN

olijfolie, voor het invetten en eroverheen

2 dikke courgettes van elk 300 g, boven- en
onderkant eraf; in de lengte in 12 dunne
(mandoline)plakken

60 g pijnboompitten
200 g zachte geitenkaas, op kamertemperatuur

2 el fijngesneden basilicum, plus hele blaadjes

voor eroverheen
geraspte schil van 1 kleine of ¥ grote citroen

zout en l/t’}”ngth/t’ﬂ zwarte pt’pé’i"

voor de kaassaus

15 g ongezouten roomboter

15 g klecfrijstmeel

100 ml volle melk

30 g stevige kaas (zoals cheddar of Goudse),
geraspt

voor 4 // tijd 55 min // glutenvrij // vegetarisch

BEREIDINGSWIJZE

1 Verhit een gietijzeren grilloan op hoog vuur en bestrijk licht
met wat olijfolie. Gril de courgetteplakjes aan elke kant

1-2 minuten tot ze zacht zijn en grillstrepen hebben. Haal ze
pan van het vuur, laat afkoelen en dep droog met keuken-
papier.

2 Rooster intussen de pijnboompitten 2-3 minuten in een
droge koekenpan met antiaanbaklaag op middelhoog vuur
tot ze goudbruin zijn - beweeg de pan regelmatig. Haal ze
van het vuur en laat ze afkoelen.

3 Roer in een schaaltje de geitenkaas, basilicum, citroen-
schil en pijnboompitten door elkaar. Breng op smaak met
zout en peper.

4 Stel de cannelloni samen: schep een lepel van het

geitenkaasmengsel (fer grootte van een walnoot) op een
plakje courgette en smeer het uit over de hele lengte van
de courgette. Rol op en leg in een licht met olie ingevette
ovenschaal. Herhaal met de rest van de courgetteplakjes.

5 Verwarm de oven voor tot 230 °C/gasstand 8. Maak de
kaassaus: smelt de boter in een pannetje op middelhoog
vuur, haal van het vuur en klop het kleefrijstmeel erdoor.
Schenk al kloppend geleidelijk de melk erbij. Zet de pan
terug op het vuur en breng langzaam, terwijl je nog steeds
klopt, aan de kook tot het mengsel dikker wordt. Draai het
vuur laag en laat 2-3 minuten zacht koken. Bestrooi met zout
en peper en het grootste deel van de geraspte kaas en klop
de saus tot de kaas smelt - voeg als dat nodig is extra melk
toe om de saus schenkbaar te maken. Haal de pan van het
vuur.

6 Schenk de saus over de cannelloni en maak af met de rest
van de geraspte kaas. Schuif boven in de oven en bak
onafgedekt 15-20 minuten tot de bovenkant goudbruin is en
de cannelloni gaar is. Haal uit de oven en laat 10 minuten
afkoelen, of tot de kaas stolt. Garneer met de basilicum en
een scheutje olijfolie en dien op.







