
Spinazietaart in filodeeg
1 ui, 700 gr spinazie, 2 tn knoflook, 4 eieren, 
100 gr crème fraîche, 1 thl citroenrasp, 250 gr 
filodeeg, 75 gr roomboter, 125 gr feta.
Smelt de roomboter in een pannetje. Vet een 
taart- of quichevorm in. Ontdooi het filodeeg, 
dit neemt wat tijd in beslag (drie kwartier 
zeker). Zet een schaaltje met olie klaar. Was de 
spinazie en laat uitlekken. Snipper de ui fijn en 
fruit in olie. Snijd de knoflook fijn en fruit op 
het laatst even mee. Snijd de uitgelekte spinazie 
fijn (de steeltjes ook) en bak mee tot het 
geslonken is. Verwarm de oven voor op 175 
graden.  Laat alles uitlekken in een vergiet. 
Meng de eieren met de crème fraîche, zout, 
peper en citroenrasp. Smeer de bakvorm in met 
de gesmolten boter. Verdeel de filodeegvellen 
en smeer ieder vel in met boter. Laat over de 
randen hangen. Meng de spinazie met de eieren 
en verkruimel de feta erdoor. Schep het mengsel 
op het filodeeg en vouw de vellen erover. Als de 
bovenkant niet helemaal is afgedekt is dat geen 
probleem. Strooi er wat sesamzaadjes over.  Bak 
af in 45 tot 60 minuten.

Salade met blauwe kaas en abrikozen
0,5 citroen, 1 el hazelnoten, 50 gr gedroogde 
abrikozen, 0,5 thl munt, 50 gram blauwe kaas. 
Voor de dressing: 4 el olijfolie, 2 el 
appeldiksap, peper en zout
Rasp de schil van de halve citroen en pers hem 
uit. Rooster de hazelnoten in een droge 
koekenpan en hak ze fijn. Snijd de gedroogde 
abrikozen in zo klein mogelijke stukjes. Snipper 
de munt fijn. Meng de abrikozen, citroensap en 
– rasp, noten en munt en laat 1 uur staan. Was 
de sla en laat goed uitlekken. Schep de dressing 
erdoor. Verbrokkel de kaas en verdeel over de 
salade.

Aubergine-tomaten roulade
2 aubergines, 200 gr tomaten, dragon of ander 
tuinkruid (tijm, basilicum, oregano), olijfolie, 
peper en zout.
Snijd de aubergines in langwerpige plakken van 
ca 5 mm dik. Bestrooi ze met zout en laat een 
uur staan. Veeg ze schoon en rooster ze in de 
koekenpan in de olie bruin, niet droog. Snijd de 
tomaten in kleine stukjes (verwijder de 
aanhechting) en roerbak tot een moes in de 
koekenpan. Meng met het kruid, zout en peper. 
Smeer de aubergineplakken in met de moes en 
rol ze op. Leg ze in een ovenschaal en bestrooi 
met zout, peper en olie. Naar wens kun je er  
kaas over strooien. 5 tot 7 minuten in een 
voorverwarmde oven op 220 graden.

Stamppot gele bieten
1 kg aardappelen (kruimig), 500 gr gele biet, 1 
rode ui, 1,5 el kerrie, 1 laurierblad, 2 el azijn, 
snuf zout of groentebouillon, 1 el suiker of 
ander zoetmiddel, evt een klont roomboter.
Was de bieten en kook ze gaar in de schil ( ca 
45 minuten). Spoel af met koud water, verwijder 
de schil en rasp de bieten. Schil de aardappelen, 
snipper de ui en kook ze samen met de laurier 
en zout in weinig water. Als de aardappelen 
gaar zijn, kan het laurierblad eruit en kerrie, 
zoetstof en azijn erbij. Stamp de bietenrasp door 
de aardappelen en maak het indien nodig 
smeuiiger met de boter. Lekker met een 
gehaktbal.

Venkelsalade met sinaasappel
2 venkelknollen, 3 sinaasappels, 3 el olijfolie, 
150 gr zachte geitenkaas, 12 zwarte olijven.
Snijd de stengels en de onderkant van de venkel 
en verwijder de stugge buitenste bladeren. De 
groene venkeltakjes fijnhakken en bewaren. 
Snijd de knollen in de lengte in zo dun 
mogelijke plakken. Schik de plakken op een 
serveer schaal of bord en bestrooi met zout.
Schil de sinaasappels en haal zoveel mogelijk 
wit van de vrucht. Snijd de sinaasappel in kleine 
stukjes en leg op de venkel. Druppel er olie over 
en verstrooi wat peper. Dek de schaal af met een 
deksel of folie en laat de smaken een uur 
intrekken. Verbrokkel de geitenkaas over de 
salade, verdeel de olijven en versier met groen.

Mais-kaassoep
2 maiskolven, 2 el maizena, 1 l water, 
bouillonpoeder, 100 gr geraspte kaas (jong 
voor een romige smaak en oud voor pittiger), 1 
thlp nootmuskaat, 2 el fijngehakte peterselie
Schrap de korrels van de maiskolven. Spoel af 
en laat uitlekken. Meng de maizena met een 
beetje water tot een glad mengsel. Breng 1 liter 
water aan de kook en doe er bouillonpoeder 
door naar smaak. Roer de mais erdoor. Laat 15 
tot 20 minuten garen. Voeg dan al roerend in 
kleine beetjes de kaas toe. Nu niet meer koken. 
Als de kaas gesmolten is bind je de soep door 
het maizenapapje erdoor te roeren. Voor het 
serveren een beetje nootmuskaat verstrooien en 
de peterselie.


