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5Vinaigrettes & Dressings

1 Klop in een schaaltje de rode wijnazijn door de olijfolie.

2 Ris boven het schaaltje de blaadjes van de takjes tijm. Klop ze door de 
vinaigrette. Breng op smaak met zout en peper.

Tip Klop voor een meer gebonden vinaigrette 1 theelepel fijne mosterd 
met de azijn door de olijfolie.

Bereiding: 5 minuten

Rodewijn-tijmvinaigrette 
voor 100 ml

2 eetl rode wijnazijn
6 eetl olijfolie extra vierge

1 à 2 takjes tijm



6 Lente

voor 4 personen

1 Snijd een plakje van de onderkant van de venkelknol en verwijder ook 
de stelen. Bewaar het venkelgroen. Was de appel. Schaaf de venkel en 
de appel op de mandoline in dunne plakjes (of gebruik een scherp mes).

2 Maak op 4 borden laagjes van de venkel, de appel, de rucola en de 
kruiden. 

3 Bestrooi elke laag met olijven en sjalot en besprenkel met een beetje 
citroen-vinaigrette. Maal er peper naar smaak over. Hak het bewaarde 
venkelgroen grof en bestrooi de salades ermee. Lekker met knapperig 
Frans stokbrood.

Tip Vervang het citroensap door sinaasappelsap voor een zuid-
mediterraan tintje. Voeg eventueel een beetje ras-el-hanout 
(Marokkaans specerijenmengsel) aan de vinaigrette toe.

Bereiding: 20 minuten

Venkel, appel & kruiden 

1 venkelknol
2 frisse handappeltjes, 

bijv. elstar
50 g zwarte olijven zonder pit, 

in ringetjes
1 sjalot, in reepjes

25 g rucola
handvol verse kruiden, bijv. 
kervel, peterselie en dille

6 eetl citroenvinaigrette (zie 
pag. 21)

Extra nodig:
mandoline


