m ‘ 'KOOKBOEK OP DE ROOSTER

CHELCK!

Puur

Beter eten 1s -

ater ]

Elke week legt Check voor u een kook-
boek op de rooster. We serveren u een
aantal smakelijke recepten, en onze
redacteur probeert er zelf eentje uit.
Deze week proberen we - toegegeven:
schoorvoetend - pasta en patatjes te
bannen voor een duik in het nieuwe
boek van Pascale Naessens.
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Puritr Pascala 2, etor efan fs hefor Imven, Pascals Nopssons, Lannaa, 208,59 aund

Courgetterolletjes met mozzarella

en tomatenpesto

Werk: 10 minuten

Gaartijd: 25 minuten

Nodig (voor ongeveer

10 rolletjes):

B ] courgeite

B | bolletje mozzaralla

B 150 g iomatenpesio

W Een handvaol
pijnboompitien

Bereiding:

Snijd de courgette met een
dunschiller in plakies, Snijd
de mozzarella in tien lange
staaljes. Leg een staslje
mozzaraella op het begin van
een courgetteplakie, voeg
een lepel tomatenpestotoa
en ol op. Werk de rest op

Wij deden de test

Mim grootwader at heel zijn lange

lem. s Middags bij de warme
manltijden sen stevige schepen
"s avonds laat net voor het slapen-

aardappelen gehakken inde pan -

was zelfs wo groot dot toen mijn

sardappel bij moest hebben, want
“sonder patatten beb je niet pege-
ten™. Die anrdappsel] hij pasta liet

Dat 1= toch ndet 20 evident.

ta - ik zat met eon sUeviE voonoor-
deel orver het nisawste boek van
Pascale Macssens, Ze gaat mij die
lekkere pasta of dat patatje toch

cepten in het boek Puur Pescale 2
glen er allemasnl bijzonder smake-
lijkwit en doen me meteen water-
randen, Ik ben echt wel fan van

stulghe vlees of vis, Maar bij het
doorbladeren van het boek betrap

Lewen tweeermmn per dag anrdap pe-

gaan de oversehot van de gekookte

weant med een lege maag kan je niet
slapen Zijn hang naar de asrdappel

Frontmoeder macaroni leerde ma-
ken, hij er nog steeds giin gekookte

mijn moeder met de tjd al achter-
wege, mear zonder een van beide?

Zelf ben ik een enmorme fan van pas-

nlet afpakken? Toepepeven, de pe-

groenten, met of zonder een lekker

ik mezelf erop
dit ik rvogal vank
denk: lekker met
wial gebalken
pataties.

Vioor th begin te
kokkerellen toch
rruar e de loso-
fie die erachter steekt
grondig lezen, Enwat
hlijkt? Pascale verhiedt
rrafj el emaal nbets, Tk —
mag wel alles eten wat ik wil,
het ks nbet candat 2if geen behoefte
meer heeft asn die snelle koolhy-
draten dat ik 2o helemaal moet ver-
bannen. Met verniewande interesse
blader ik door het boek en kies er
uiteindedijk voor om de courgette-
rolleties met mozzarella en toma-
tenpesto te proberen. Mijn cerste
reflex iz om er cen spaghettd aglio,
alio, peperoncing bij te maken.
Mlaar tk roep mezelf 1ot de orde

en besluit om er een ander Pascale-
gerecht bij te maken: spinasie met
RATNYL

De courgetterolletes zijn makkelifk
te maken, met cen dunschiller wat
plakleen van de coungette snijden
was nog het lastigste karwei. Ineen

dezelide manier af.

Leg de rolletjes in een oven-
schaal en strooi er (veel)
pijnboompitten over, Zel 28
gen 25-tal minuten in de

oven ap 180 °C, of tol de
mozzaralla volledig ga-
smolien is

|

ascale 2

s

mwam van tijd liggen mijn
rolletjes netjes op eenrijin
de ovenschaal, een klein
halfuwrtjede oven in
enwe kunnen asamn ta-
s el D pestower-
| spreidteen geur in
-.'I de keuken waar je
NS poesting van krijgt
' " ende smaak isal
even heerlijk. Ik was

— bang dat ik geen verzadi-
#gingsgevoel zou hebben na de-

2o maaltijd, maar ook dat ks geen
probleem. Meer zelfs: ik heb na dit
mbddagmaal de rest van de dag pe-
noeg energie en lang niet zosnel als
it verwiaceht had opriews honger,
Zelfz mijn toch wel bourgondizche
pehigenool was zeer tevreden met
wat er in zijn bord lag Al een hele
wiek kiest hij ondertussen val en-
thousiname welk gerecht van Pas-
cale we vandaag eens sullen maken,
Drie aardappel en pasta hebben we
ruiet helemaal verbannen uit ons
menii. Maar regelmatig dagen zon-
der? Eerlifk? We mizsen ze nlet

w |k kK
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CHECK!

Groentespaghetti met notensaus

Wark: 15 minuten Gaartijd: 5 minuten
Nodig (voor & pars.):

Grogmien: Sarlisie

m 1gele B 100 g gemengda
courgatia noten (pistache-

H 1 groene noten, hazelnoten,
courgeine wWalnoten .

W 2 wortelen B Een handvaol

W ] rode bis patersalie

B Kervel (voor W Motenolia,
dealwearking) by, hazelnootlalie

W 1 knoflooktesntje

Bereiding:

Maak eerst het sausje. Mix de noten, de
knoflook en dé pelérselie en voeg noten-
olie toe tot je een dikke notenpasta krijgt.
Kraid mot flink wat 2warte peper en oen
beetje zout.

Trek slierten van de groenten, Dit doe ik
meestal maet een dunschiller mat tandjes
of met pen mandoline. Roprbak de groen-
ten ean drietal minuten in flink wat oliji-
olie, Als je will dat de rode biet aar Kleur
niet afgesft aan de andere groentan, kun ja
die et hest apart bakken. Rol de groenien
op zoals spaghetti en leg ze in kommetjes.
Werk af met de notensaus en wat kerval of
andere versa kruiden.

Chocoladecheesecake

Werk: 15 minuten Baartijd: 40 minuten
MNodig:

B 200 g donkera N 4 BlErEN
chocolade B 75 g kokosbloem
ma00g W 50 g kokos-

blopsemsuikar
B Boterpapiar

MaszCarponeg

Bereiding:

Hak de chocolade grod of gebruik choco-
ladecallats. Klop de mascarpone luchtig
Meng de eleren met de suiker, meng er
de kokosbloem onder, dan de mascarpo-
ne en tof alot de grof gehakte chocolade.
Leg het boterpapiar in eeén ovenvasta
schaal en giet er het beslagin.

Zet de chocoladecheesecake een veer-
tigtal minuten in een warme oven op
180 °C, of tat je er aan voark in kunt stekean
die er we! nog vochtig ultkomt maar
waar geen beslag aan blijit kleven. Laat
de cake eerst afkoelen voor je hem snijdt
{als dat tenminste lukt). Serveer evaniu-
eel met wat blewwe hessan.

Wortel-en-kipburger

Werlc 15 minuten Gaartijd: 22 minuten
Modig (voor 4 burgers):
W 200 gwortalan
B 200 g kKippen-

gakakt

B 2 zatlepals

amandelmes
B | eetlepar ras

2] hamout
Bareiding:
Trek dewortelen indunne slierten /zie tp)en
dos za in ean ovenschaal. Giet er flink wat olijf-
olie over. Hussel allas goed door elkaar zodst
elke wortelsliart onder de olljfolie zit en zet za
een tiental minuten in een voorverwarmide
owvanop 180 °C, of tot de wortelen halfgear zijn
Doa alles in aan grote kom: et gehakt, de ras
gl hanout. het amandalmeel en de wortalsliger-
ten en kneed met je kanden tof alles édn ge-
heal vormt. Maak ar burgers van an bak zeop
REN MATIT Wy omgeveer B minuian aan el
kant, of bruin za kort inde pan engaar 22 var-
der in de overn.

Tip: Het is helangrijk dat de wortelslisrien
heal dun zijn zodat ze snel garen. Ik gabruik
daarvoor een dunschiller met finetandjes
Als dewortelslisrtanvrij dik zijn. moat ja za
langer garan in deoven. Je ol et 2elf snel
doorhebben &ls je dit gerecht san kear helbt
gemaakt,



