FRUIT EN GROENTE

Ir zijn enorm veel kleurige en heerlike fruit- en groentesoorten
op de wereld, Sommige, zoals bananen en saardappelen,
zijn bijna overal bekend, terwi]l andere misschien alleen

in bepaalde streken of landen voorkomen.

Fery en Misuw-Zesland,
Gewoonlijk zin de knollen rood,
manr ook andere klavren
wirden getesld

OCA-KNOLLEN 25 popuiar
in Argentinig, Bolivia, Venezuels,
————

.
-

CGU R(JETTES hek je inveel

vormen, kleuren en formaten en pasen
goed bij hartige smaken, Courgettes

Gebruik gransatappslpitjes
i de biprsaisde op
blactzijrie 12

fif het Zyid-Koresanss
pannenkoekeoracept op
blaizjide 10 gebruik jo

courgettes.

RODE B]ET is @en wortelgewas met een
licht 20ete, sardse smask en is populair in
Engeland, Duitsland, Zweden, Polen,
Cekraine en Ingia. De meeste bieten
Zijn paars-roze, mear er zin ok kleurige an
2elfs gestreepte soorten,

BAKBANANEN 2ijn verwant azn

de banasn, maar worden gagetan als
groente. Ze zijn populair in West-
an Centraal-Afriks, de Cariben en
Midden- en Zuid-Amerika Je kunt 28
hakken, koken, rocsteren of ar
meel van maken.

Uit Australia kont het fruit LIM{]EI\KﬁV[MI{

aat i veel kleuren bestast. Het smaakt naar
limaen, maar in de lange, smalle

vruchten zitten sappige bolletjes
of ‘parels’

r PAKS{H I won Aziatische groante
net groane bladeren die nu in de
hele wereld bekend is [e knapperige,
sappige stelen smakan zacht en zoet an
de bladeran zijn wat bitter,
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'NIEUWJAARSKOEKJES |
VAN ELON & OKKIE

Hai, wij zijn Hlon en Okkie, Met het Chinese Niguwjaar
bakken we deze koekjes grasg met anze por por en gung gung
(oma en opa), die uit Hongkong in China komen. We versieren het huis,
;. doen mooie rode kleren aan en delen lekker eten.

g Werwam de oven E@g Zeatf de bloes, maizens en @ Voeg de wiker, %

et 180 °C (160 °C het bakpoeder baven san hetzeut, de olie Wneed hef mengeel
heteluchtoven) of grote kom, en het water toe, mek o handen Lol
gasstand &, Bekleed o dneghal
de: bakplast, Tile arfegen Meng go
W Lel e\_|_|l-.s
g pereeld i
PP
Bakpapier &

g = @ Verdeel alk stuk weerin m floe de sasamzandies in

Toek hof doeg V_oF wer gelijke dalen een kaing, ondiepe kom.
gelighe
shukken en
breek die ook
in Lwmein

In

Lo kryg e
16 shukjes
daag
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INGREDIENTEN

« 100 g bloem

= 20 g maizena

« Vo theelepel bakpoeder
+ 40 g fijne suiker

« een snufje zout

« 3 estlepels zomebloemslie of
andere lichte bakolie

« 2 eetlepels water

« 5 eatlepels sesamzaades (optioneal)

Je hebt ook een hakplaat nodig.

M Rt elk stuk deeg @’ Rl die door de sesamzascies en m Schuif de bakplaat in de oven

Eissgern johanclan tot leg op de bakplaat.

ean bal,
. Herhaal mot de rest ]
A van hel deag

fak 12-15 mirwten tot 2e goudgeel
. Last afkoelen op de bakplast

VARIATIES

Gebrik voor een
glutenvrije versie
glutenvrij mesl
In plaats van sesamzaadjes
kun ja fijne suiker of
gedroogde kokos
gebruiken
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‘RED RED-BONEN VAN SHARON

Hallg, ik ben Sharon en ik kom uit Ghana, Toen ik opgroeide, nam nasna (oma)
me elke zsterdagachtend mee naar de markt, waar we de Chop Bar (restaurant)
van mijn tante bezochten. Soms liet mijn tante me helpﬁn met mijn Ilevelmg‘ngfecht,

Red Red, met daarin gestoofde 2wartoogbonen in een rikgevulde rode saus.

‘Red Red-bonen worden opgediend met gobaldeen

banaan en ‘garei-vlokken van de cassaveptant

[aar de bonen zyn op xich of met andare
gereahien aak heerlijk

claama in vieren en dan

if stukjes.

. Pel die ui en snigd hiam in stukjes. n Snijdl e bomaat in tweedn, H Rasg de ganber.
b= R

Valg de
insbructior op

| bladzijde &

- Fei de knofigok. E Knip de wortels en het

donkergroane deel van
‘de lante-ultjes an gooi
ze weg, Knlp de rest
in stukjes,

n Verksuimel het bouillon-

blokje in een mastheker,
Schenk hat heta watar
b

Ters de knotloiok

Hoer goed

H-Schenk de bouilion erbi.

‘wiacht tot hat kookt
Zet het vuur lager zodat
het zachfjes barrelt.

. Werwarm de olie

Siseconden in de pan
Op ean matig vir.

Laat

16 mitmten
ﬂ Voeg de tomsat, genber, koken Raer
knoflock, tomaten- af an foe
) i puree en het
_ Voeg:de ui Loe paprikapoeder toe,
Bale 3-4 mimatan en Bk | it en rher
roar rv>gl‘.||na|.|g woartdurand.
! Voeg de banen mat - ‘Wacht ot het kookt, Zet hat .
T voolt Lo vuur [sger zodat het zachtjes ‘m RJAT[LS
borrelt
Vit o e Geh-»..k voor gen
lmlw_-u”ﬁs |.aa E; minuten glutenvije versie ean
et S .Itrl'.cn .l.nrr af en glutemir] bouillonblokje.
dhiliiman bos foe bls jo aan verse Uit recept is een heetje
Rm.r e rode : peper bt pikant, naar aks jo wilt, kun
heb vuur iets pebouikl, haal e jedacnlipeper
o die eruit weglaten,
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BRIGADEIROTRUFFELS VAN BEATRIZ

Ik ben Bestriz en ik kom uit Brazilig. Als kind maakte ik met mijn mami {moeder)
en zus fernanda voor verjaardagsfeestjes en logeerpartities brigadeiros,
heerlijke chocoladetruffels, Mami mengde allesin de pan,

Als het mengsel afgekoeld was, rolden Fernanda en ik er balletjes van.

INGREDIENTEN

« een biik van 390 g 2oete
gecondensesrde melk

+ 2 eetlepels cacacpoeder
+ 25 g boter
« hagelslag, vruchtenhagel of

gedroogds kokos om ze
dearheen te rollen

« een beetje zonnebloemolis
of andera kockolie

2 B 5 minwten rosren. Trek de spatel over de

1_ llize de gecondenseerde melk, het cacaoposder en
de boter in een grote pan op een matig vuur. bodem om het mengsel te scheiden. lat moet
eensaconds 70 blijven Lot afkoslen

Lol het
lasg

8 Schep de hageblag of kokos op
aan bord, wiif jo handen in met wat
clie. Schep gen halve theelepeluit
het sfgekoeide nangel

CHOCOLADEMELK VANl SANDRA

Hei, ik heet Sandra en ik kam it Galicig, in Spanje. Dit is mijn familierecept voor warme
chocolademelk, die veel dikker an sterker is dan gewone warme chocolademelk, |k heb
goede herinneringen aan Nieuwjaar, toen we hier knapperige churros in doopten,

-2‘ Zet het wuur [nag als

INGREDIENTEN

oe nel oomt. Breek
« 250 mi melk
+ 100 g pure S
chocolade Yook 4
« Ve eetlepel KUPUES
maizena

VARIATIES

Gebruik voor een vagan
of zuivelvrije varsia
plantaarcige ‘melk’ en chocolade

wordt.




