
Knolselderij uit de oven
1 dikke selderijknol, (olijf)olie om te bakken, 2 
theelepels venkelzaad, zout en peper
Was en schil de knolselderij en snij doormidden. 
Snij hiervan schijven van ca ½ cm dik. Vet een 
bakblik in met olie, leg de selderijschijven erop en 
bestrijk deze ook met olie. Vijzel de venkelzaad 
fijn en strooi over de knolselderij. Strooi nog zout 
en peper erop en laat het in een oven bij 180*C 
15-20 minuten bakken. Tussendoor de schijven 
even omdraaien, dan wordt het nog lekkerder. 
Door het venkelzaad wordt de smaak van de 
knolselderij wat milder.
Gaat goed samen met rijst, aardappels of pasta 
met een kaassaus.

Bietjes met balsamicoazijn
4 kleinere of 2 grotere bieten, balsamicoazijn.
Verwarm de oven voor op 200 graden. Was de 
bieten en wikkel ze in aluminiumfolie. Leg ze in 
de oven voor 45 tot 60 minuten, afhankelijk van 
hun formaat. Haal ze uit de oven en laat ze iets 
afkoelen. Stroop het vel eraf en snijd ze in 
wigvormige stukken. Leg ze op een bord en 
druppel er balsamicoazijn omheen.

Rode biet met ansjovissaus
2 rode bieten, 3 ansjovissen, 2 teentjes knoflook, 
2 stengels groenselderij, 4 el olijfolie.
Was de bieten en kook ze gaar in zo'n 45 
minuten. Haal het vel eraf en snijd ze in reepjes. 
Snijd de ansjovissen in stukjes. Pel en snipper 
de knoflook. Hak de groenselderij zo fijn 
mogelijk, zowel de stengels als het groen. Schep 
alle ingredienten om met de olijfolie. Serveer de 
bietenreepjes met de ansjovissaus.

Mix van rode biet en pastinaak met 
sinaasappelsaus.
100 gram biet, 100 gram pastinaak, 1 
sinaasappel, 2 stengels groenselderij of platte 
peterselie of kervel of bieslook, 2 tl kappertjes, 
olijfolie.
Was de groentes en kook ze gaar in ca 20 
minuten (apart van elkaar). Rasp de schil van de 
sinaasappel. Pers de sinaasappel. Meng in een 
blender of met een staafmixer de schil, een 
scheutje sap, de kruiden en de kappertjes met 
zoveel olie dat er een saus ontstaat. Snijd de 
groentes in repen en dien op met de sinaasappel-
kruidensaus.

Mix van biet en pastinaak met slagroom
100 gram biet, 100 gram pastinaak, snuf ras el 
hanout, 100 ml slagroom, snuf zout
Maak de groentes schoon en kook stukken gaar 
in ca 20 minuten (apart van elkaar). Roer het 
specerijenmengsel door de slagroom en klop 
stijf. Dien de groentes op met toefjes slagroom.

Chips van pastinaak
2 pastinaken, frituurolie, zout
Was de pastinaak en schaaf ze in flinterdunne 
plakken (bij voorkeur met een mandoline). 
Verhit de olie in een frituurpan of wok. Dompel 
de plakken pastinaak in de hete olie en bak ze 
bruin in 3-4 minuten. Haal ze met een 
schuimspaan uit de pan en laat ze uitdruipen op 
keukenpapier. Strooi er zout over als ze nog 
warm zijn. 
Tip: van alle knol- en wortelgroenten kun je op 
deze manier chips maken.
Recepten uit: 'Vergeten groenten' Keda Black

Puree van pastinaak en knolselderij
225 gram pastinaak en 225 gram knolselderij, 
zout, (plantaardige)room, nootmuskaat, evt wat 
edelgistvlokken (geeft hartige smaak), peper.
Schil de selderij en snijd de knol en de 
pastinaken in grove stukken. Stoof ca 5 minuten 
in olijfolie (vergroot de smaak). Strooi er wat 
zout over en wat water en kook de groentes gaar 
in zo'n 15 minuten. Prak of stamp tot een puree 
met de room en kruiden.

Boerenkoolbladeren
Je kunt boerenkoolbladeren in een plastic zak in 
de diepvries stoppen. Als ze bevroren zijn haal 
je ze uit de diepvries en hak en knijp je de 
bladeren fijn in de plastic zak. Scheelt een boel 
snijwerk...

Boerenkool met een knoflooksmaakje
450 gram boerenkool, 3 tenen knoflook, zout, 
olijfolie, roomboter
Snijd de boerenkool zeer fijn. Snipper de 
knoflook zeer fijn. Verhit olijfolie en een klont 
roomboter en laat de knoflook zachtjes fruiten, 
voorkom verbranding. Na 1 tot 2 minuten kan 
de fijngesneden boerenkool erbij. Strooi er wat 
zout en peper over. Serveer met puree en 
bijvoorbeeld wat geroosterde nootjes

Ouderwetse stoofpeertjes
650 gram stoofperen, 2 steranijs, 1 theelepel 
kaneelpoeder, 1 fles port of rode wijn, snuf zout, 
scheut agavesiroop, 0,5 theelepel kardemon, 
twee kruidnageltjes, laurierblad.
Je kunt de peertjes in hun geheel koken (wel 
schillen en voor de leuk het steeltje eraan laten) 
of in stukken (schillen en klokhuis eruit halen). 
Als je ze heel laat kook je ze zo'n twee uur met 
alle ingredienten. Je kunt de peertjes heel goed 
nu klaarmaken, invriezen en bewaren voor de 
kerst. Het kookvocht kun je binden met  
maizena. 


