Recepten van de deelnemers kookworkshop

Input van Marjolein Matthys en Annita Stevens

Chutney 1

e Butternut
e Mango
e Komijn
e Koriander

Uit “garage cullinaire”

Chutney 2
e Ajuin
e Look

e Spaanse peper zonder zaadjes
e Suiker

Alles gelijke hoeveelheden

Salade/broodbeleg

o Maiskorrels

e Tomaat in kleine stukjes
e Augurken

e Druiven

e Mayonaise






Paté van witte bonen

Blik witte bonen zonder vocht (of gekookte witte bonen uit de tuin) fijn malen
2 ejeren

Gebakken champignons waaraan een beetje sojasaus is toegevoegd
Notenmengeling

Alles mengen en in een oven van 180° bakken — duurtijd afhankelijk van hoeveelheid/dikte...doch reken ongeveer
40-45 min.)

Baba Ganoesj (dipsaus van aubergines)

o Gegrilde aubergine (kan ook met gegrilde courgette), fijngehakt
e C(Citroensap

e Witloof zeer fijn gesneden

e Look (eventueel)

o olijfolie
e Kruiden
0 gerookte paprika (te verkrijgen in Alma Volderstraat)
o Dille
0 zout
O peper
0 Maldonzout (te verkrijgen in Alma Volderstraat)

Als dipsaus op toastjes gebruikt wordt ; een stukje pompelmoes als garnering

Belegde broodjes 1

e Stuk brood besmeren met zure room (of platte kaas of olijfolie)

e Fijngesneden witloof

e Kappertjes

e Roodlof (! Groeit ook in de winter door)

e Ansjovis

o Beetje appel in fijne stukjes

e Gedroogde abrikozen

e Abrikozenmayonaise (= zelfgemaakt mayonaise met heel fijne stukjes abrikozen)
e Pijpajuin

Belegde broodjes 2

e Groentemacedoine maken van wortel, koolrabi, pastinaak, erwten, aardappel (variatie naar keuze, fijn
gesneden en gekookt)

e Pijpajuin

e Yougurt

e Zureroom

e Mayonaise

e Bieslook

o Verse dille

e Zure haring



Belegde broodjes 3 : Gorgonzola —erwtjes

e Brood besmeren met zure room
e Erwten

o Radijsjes fijn gesneden

e Gogonzolastukjes

e Rode ui

Pastinaakmousse

e Pastinaak koken in melk met peper, zout en laurier
e Pastinaak afgieten, maar kookvocht bewaren om aan te lengen indien nodig
e Groenten mixen en indien nodig aanlengen met het kookvocht



