Heb je de smaak te pakken’
Achterin dit boek stopten we een

p3sr lege posters wasr je je eigen
recepten op kunt tekenen of schrijven,
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Ongeroosterde (ongebrande)
inda's kun je niet oversl vinden:
vradg het eens bij de notenboer
of op de markt. Mek gebrande
inda’s kun je ook prima
pindakads maken. Je hoelt ze
dan niet te roosteren, of heel
kort. Tip:beleg een boterham
mek pindskass; augurk en hot
Sauce- Co'n ekkere combi:

Dankjewel Annemarieke ! v
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Ons advies: mask je mayonaise de eerste

paar keer met een handgarde, zodat je voelt
wat er gebeurt als je de olie er [angzoam

aan toevoeqt. Wasr je naar 20ekt iS het
moment dat je M3Yo ecn stevige emulsie

wordt - en dat kun je mek een handgsrde
reciezer asnvoelen. Heb je het onder de
knie 7 Probeer het dan mek een staafmixer
of Foodprocessor.

Wil je liever foch meteen met elekirisch
keukengereedschap aan de siag, sla dan deze

‘traditionele mayonsise’ overen 93 voor de
Shar%m%:jebmik + heel ei (in piaats van

2 dooiers) tn voeq daar direct de andere
ingrediénten wit het recept (inclusief alle
olie) aan toe. Doe alles in ecn hoge
maatbeker, plasks je skaafmixer onderin
en trek langeasm omhoog.
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VLIERBLOESEM

SIROOP
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ZO MAAK JE <ZELF

PANNENKOEKEN
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De eerste pannenkoek mislukt
itd hoor e vask. /‘v‘e&m’ Jm—
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voor & het bﬁéﬁ&f} erin g:&ct.
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Z0 MAAK JE ZELF

GROENTE
BOUILLON °

. eigenlik nicts meer dan Smaak geven
Pré' 9o 3on mWarer door het trekken van
Vi Sroennr\‘ kruiden en Specen'je,n
203|5;
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P s*eelkje$
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ﬁp@tm‘ - ’ sndere 3roch’rjen,
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rove Sthkkelr o
in gc e dTUK \ . paprtka
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enzovoort:

gooi in een pan met water
en last een uurtje prutieien

r runderbouillon: :
L iet door een 2eef

in de oven geroosterde) 3 C )
ruhlc?:rbg‘rfen een v‘?niddag %;ekken Soi”‘;eﬂnﬁbsfa‘a ‘2‘:. :lse hba;;\sd ::Zr
i A ‘
. (en schep onz2uiverheden af) gercck{-en

in dan met de Stappen ,
bl Dt b lls 1) of kook nog even verder in
en vries in 3is kleinere Pofﬁ'ﬁs

voor kippenbouilion:
doe het2elfde, maar lsat dan wat Mndzgf s

kippenbotten (203lS het karkas —
van een hele kip uitde oven) , ;
een paar uurijes trexken e &
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