Srvlingd: Kat Do Beerdemaeker  Fodis: Anneleen Peeters, Karolien Van Cauwelamt

INGREDIENTEN

300 G COUSCOUS, 300 ML
GROENTERDLUIILLOM, 3006 GEMDKTE
BEODE BIETIES, 1 BOSIE FLORGESNIPFERDE
BIESLOOKE, 2 EL EXTRANVERCINE
OLLIFOLIE, 2 ELVERS LIMOENSAR, 1 JACHT
GETTENKAASIE (EVENTUEEL LOSLEKLOFI
MET DURE ROOM EX P SHAAK GEBRALHT
MET BIESLODK, VERSGEMALEN JNAETE
PEPER, GROF ZEEROUT

BEREIDIMNG

Dipede cousoows i ame kom. E|"-¢'1l] [
bouillon aan de kook en ghet rverde cous
oiss, Dek e kom af en [aak afkoelen. Roer
decosoous los met een vork. Hak de bietes
in Mieine shuljes en bewasr et p. Lrhepde
bietjes, het bictjessap en de bieslook door de
couscous, Klopde obie bos met het bmoen-
sap e peper on zout. Schep alles qosd 00T
elkaarbotjeeen mooie rore keur kimgl. Lsst
e oo erinshens o u afkoelen n de kol
kst e Servesr met de qeiben kass.

Mett dark oan Cassecroute, Kot De Boerdemoeker, Els Do Bremacker (Nfamelicious), Wema,
Annelaan Peeters, Schweppés en last but not least o all Trodewinds.

INGREDIENTEN

2506 GROEME MINL- ASFERGES, 2006
TELFRIJZENDE BLOEM, VERSE FLINGEHAXTE
MLLE. 3 LICHTGEELO®TE ETEREN, B ML
MELE. 100ML OLIIFLEE, 120G VERSE ZALM
T BLOKIES VN 2 (8, 100G GESCHAAFDE
PECOETMO, YERSGEMALEM FEPER, ZEESDUT

BEREIDING

Werwarm de oven voor op 19070, Bekleed
gen bropdbakyerm met bakpagpier, Blan-
cheer de aspenges 2 minuten, gietafonder
loud stromend water, laat goed witlekken.
Meng de bloem met dille, peper en zout;
maak een kuflthe in het midden, Roer ¢r
geleidelijk de eieren, medk en ol 0oor en
klop tok eén glad beslag. Houd de asper

gepunten &n 1/ 3 van de kaas opaij voor de
afwerking. Schep de rest van de ingredi-
erten door bet beslag en glet in de brood-
worm, Bak de cakok 35-40 minwten in de
owen. Laat 5 minuten afkoelen in de vorm
en verder afioeben opeen rek, Als jeliever
een rachitene smaak hebd, kun je geraspte
Emmental of Greyene gebruiken,

AW ABE PONE
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