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Gepofte zoete biet

4 rovpse bietjes (vamn gelijke maat)

100 grom zocihte geitenkaas

horing

4 fokjes tym, het kruidl vom de takjes rifsen
hanjevol gebroken walnoot

Owen voorwerwarmen op 180 grodem .

Biletjes un almminiwmfolie wikkelen .

Op een ovenschaal in de voorwerwarmde owen poffem , ongeveer
35 minuten. Ze zyn gaor als je makkelijk met een mes n de

De werpakte biet wit de folie halen . Wel eerst Lets af laten
koelew!

De grill voorverwarmen op de hoogste stond.

De biet kruislings bowenop wsnijoden en het kruis indupmsen
zodat de biet als een bloem open gaat.

De opening vullen met geitenkaas, daor bovenop de
tymblaadjes strooien en besprenkelen wmet honing.

De schaal met bietjes nie S5 minuten onder de grill of tot de
geitenkaos bruim klewrt.

Serveren met geproken walinotem .




Mosterdsoep

Wat hep je nodig voor 4 personen?

1 Wter kippenpouillon

50 gram bloem

50 grom gerookte spekreepjes

50 wl kookroom

2 eetlepels Groninger mosterd

2 precen

2 kleine aordappels

1w

1 teen kinoflook

Snij de prei in dunme ringen , snipper het witje, snij de

kinoflook fijin , sehil de aardappels en snif in kleine blokjes.

Verlhit een beetje olie e een grote pan en frudt de ul en

knoflook esen aom . Voeg daarna de pred (howd wat pred achter

voov de garnering) en aavdappel toe en bak deze ook even mee.

Voeg als laatste de bloewm toe.

Voeg de kippenbouwlllon , kookroom en mosterd toe en breng

aom de kook. Pureer fot een gladde soep.

Zet het viuur lager en laat de soep ongeveer 10-15 minuten

nkoken tot et vol en romig . Het wordt vanzelf dikker als

je het lets langer laat inkoken . Breng de soep op smaak met

peper, zout en eventueel extra mosterd.

Bak. ondertussen de spekreepjes uit.

Verdeel de soep over 4 kowanen , werdeel de gebakken

spekreepies evover en ter decovatie nog wat extra preiringetjes.
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Lekkere hap met zoete aordappelen en spruitjes

Wat hep je nodig voor 6 persovnen?

1 kilo spruitjes

1 kilo zoete WMW&(?M

boswitie, peterselie

1350 grovn geraspte kaos, extra belegen

1500 grom kleine gerookte W’-"J%

pepper, zoEt

Qpruj;{jbg schhoorummaken e halaeren

Aavooppelen sehfllen e L blok jes ynj,J{f,UM

Bosuitjes en peterselie snijolen

Spekjes in de wok (l(n-rf) roerbpokken . Daovna olle groenten

P/grbzi'ﬁl' en oliyfolie Steeds wat W/{/IIWM Het (s klaor als et

nog eem ‘bite’ leeft
De bw,l/ﬂ- vom et Wm,g;,&( . een owersciraol , daorna de bw,l/ﬂ-

van de kaos evower, den de ondeye M/ﬂ: vom de Jroentemn en

bnﬂ,wm.o?_o de rest vom de kaas en wot zouwt en peper

Ongemeer 30 minuten n de owen op 180°

Eet smakelijk!

JPW Ruchhter -Diyjk




Havrtige zalmtoort

Aondtol persoven: 2

lngrediénten:

- Bladerdeeg

- BUk zodinn

- BlUk ononos

- 3 elexom

- beker cremme froicie
- 150 grown gevospte owde kaos

— klein beetje dille

- zouUt, pepes noor wnaok

- Zodm laten witlekken en welletjes en grotem werwiceren

- Anonas aom stukjes

- Bakblik bekleden met deeg.

- Eleven , creme fraiche, kaos en kruiden mengen
- Zalm en ananas toevoegen aom et mengsel

- Gaatjes prikken un het deeg met vovk.

- Alles i de bakyorm gleten

- Nog wat kaos evower
- 40 wminunten un de oven op 180-200 graden .

Gewoon heel lekker en wet soep en een solade een complete

worme maoltyod. Zouel kowod als worm pruma te etem .

Willevnien Zuetivoff, Horry Pasterkovnp




Kip in de hoed

Aantal personen: 4

Ingrediénten:

1 pakje bladerdeeg
350 gram kersen — pot
6 gemberbolletjes

400 gram kipfilet
zout, peper

50 gram boter

1 teentje knoflook
1,5 zakje kerriesaus

1 theelepel sambal

200 ml creme fraiche

2 eetlepels paneermeel

50 gram belegen kaas - geraspt

2 eetlepels melk

0,5 eetlepel boter - om in te vetten
1 eetlepel bloem

Oven voorverwarmen op 200 °C of gasovenstand 4. Bladerdeeg
ontdooien. In zeef kersen laten uirtlekken. Gember
fijnhakken. Kipfilet in stukken snijden en bestrooien

met zout en peper. In hapjespan boter verhitten en kip
rondom bruinbakken. Knoiflook pellen en erboven uitpersen.
Kerriesauspoeder erover strooien. Gember, sambal kersen en
creme fraiche erdoor scheppen, 2 minuten laten pruttelen.
Vorm (springvorm 24 cm) invetten. Aanrecht bestuiven met
bloem, 6 plakjes bladerdeeg op elkaar leggen en uitrollen
tot een ronde lap van ca. 28 cm doorsnede. Vorm bekleden met
deeg en met vork gaatjes in de bodem prikken. Paneermeel
erop strooien en kipmengsel in vorm scheppen. Kaas erover
strooien. Rest van plakjes deeg op elkaar leggen en uitrollen
tot ronde lap ietrs groter dan vorm. Op vulling leggen en
dichtdrukken. Bovenkant bestrijken met melk. Hartige taart
één richel onder midden van oven in ca. 30 a 40 minuten
goudbruin en gaar bakken.
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Aontol persoven: 4 a 6

[ngredienten:

Aavdoppelen kiruninmdg (voor puree)

Aavdoppelen stevig (L.p.v. puree)

1 pok zunwrkool naturel

500 grom mager rundergelrakit

Duo pok. spekjes

1 chorizoworst

1 grote Wi

peper en zout naor swaok

BW creme froiche (groot)

Blkje tomatenpuree (klein)

Bak de sypekjes knopperig. Doe ze wit de pon en bak Ihierin de

wl goudbrwin . Zet ook aport. Bak nu de chovizo en daarna

het geakt tot het rul . Bak ook de poprikapoeder mee. Voeg

tomatenpuree en créme frolche toe en roer door. Als laotste

de zuwwrkool meeverwarmen in het gehaktmwegsel. Je kunt et

eten wmet puree of gekookte aovdappelen. Puree s nel macihtig,

maor gekookte aovdoppelen gaot ook prima. Een keuze dus.
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Ook één van mijn favorieten: Mosterdstip

500 gram vetspek in dobbelsteentjes
2eetlepels Groninger mosterd

2 a 3 eetlepels kristalbloem
kookvocht wvan de aardappels

Bak de spekjes uit.

Mosterd met kookvocht in een steelpan aan de kook brengen.
Bloem oplossen in koud water.

Toevoegen aan de mosterd met water.

Aan de kook brengen totdat de gewenste dikte is bereikt.
Schep de dobbeltjes spek uit de pan en doe de inhoud van de
steelpan bij het spekvet.

Nog even roeren en klaar.

Overheerlijk met nieuwe aardappeltjes.
Pan aardappeltjes op tafel, pan saus ernaast.

Lekker prikken met de vork en stippen.

Piet Bouwkamp



Groententoort

Aontol persoven: 4

lngredientem:

bladerdeeg op rol

spunazie, 800 grom
broccoll, 400 grom

cosprenmnoten

4 elexren

slagroom, 250 md

geraspte kaas, blovwoderkaos
zout

e

Owven op 200 grodemn voorwerwoarmen .

Bakyorm of guichevorm umetten en bakpopier met bladerdeeg
op de bodem en zijkanten conbrengemn.

Bodlewv pedekken met kaas noow keunze (Mlovwwoder = lekker

pUutlg).

Spinazie bloncheren en goed laten witlekken .

Broecoll in hetzelfde water, e
Laagje groenten afdekken met kaos en noten . Laagjesophouw.

Eleven loskloppen met peper en zout. Slagroom foevoegen en

witgleten over de laogjestaort. Notem evoverieen .

Zorg dat het vocht moot werdeeld s en plaats de toont n de

oven . Bak de taort af (ongeweer 30 minunten).
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Dt s een recept vom mijn moeder, Harmke Uldwiks. Zy was

Jorendong beleevder vom Dorpsianis Artivarpe en maakite ot

recept voor het eerst (misschien wel 40 joor geleden) voor een
kouwd buffet n et dorpshunis. Het was toen een ovruerwacht

groot sacces en ze Wi/f-’t het daovna nog vook voor recepties

e andere gelegendeden gemaakt. Ook n de fonidie wordt

deze solade nog steeds gemwaokt by biyvoorbeeld een boarbecue

Waarschijnlijk herkenmnen weel Adorpers die ol waremw van
buwssprtwerenigung De Molen de salade: i stond daor voak op

het wmenw bl de jaarlijkse borbecue

Morjom. Strotingln




Poffert met krenten , rozynen en appel

500 gr. zelfryzend bakmeel

3 eleren

beetje zowt

350 md melk

200 gr. krenten/rozijnen

1 zoet/zure appel

koveelpoeder

poffert—trom

grote pon water

W'].& ‘ w’Fd@

- Apprel schvillen , Un blokjes sndjden en bestrooien met

koveelpoeder.

- Krenten/rozlynen unellen , afspoelen en drogem .

- Ewren loskloppen met zout.

- Vo bokmeel , elerven e welk kort een glad beslog roerem .

Doaorna de krenten/rozijnen en de appel erdoor roevem .

- Poffart—trom retten en bestuimen met bloem.

- Poffert—trom vullen met heslag.

- Grote pon tot de helft vullen wmet water en een lapje

onderim doen . Water aon de kook brengem .

- Gevwlde poffart—-trom un de pon doen en 1% wunr zacihties

laten koken .

- Trom uit de pon , deksel eraf, bord erop en omkeren op

tafel.

- Serveren met gesmolten boter en bruive suwiker of stroop.

e

Dit typisch Gronings gerecht A Wl VI0egen met onze ool

anﬂ(

Tini Raongs en dr. Jaop Boot. Menrovw 1Rl
buren , mevt. L de tip von het lapje

kookte dan de poffert. Vo haar s ook ce tup v

onderin de pon .
aqerveciit bij deze poffert. Het zuwwwr

Yoghuwrt vs een goeo nagerech
ot ok et zoet vam et hoofdgerechdt, de poffert.




Mok kelijke macoroni

Met dwie broers en drie zussen ging et viroeger niet om de

werfynde smaoak maor om de grote hoeveelheden . Myn moeder

maokte daorom vook ‘moacorond met smad, sper sumpel: kook

weel mocorond, doe er tusee blikjes fomatenpuree en tuee blikjes

wace doorheen en dat wos hhet.

Ik hep daor een eigen voriatie op: ‘makkelijke macoroni. Dt

ko i grote Ihoeveelheden en 5 U fwinflg minnten klaor.

Wat hep je nodig?

- 500 grow rundergelakt (maor dit kun je ook uneglaten)
- macorond

- groot pak wmacarorigroenten

- 4 tomaten

- bouwdlonblokje

- 1 grote theelepel groene pesto

- groot blikje tomatenpuree

- pUttige geraspte kaas (owde kaos of pormezaon)

- |peper, zowt

1. Kook de macorond.

2. Rul et gehakt in een grote juspon. Na een paor minuten
kot er altyjd weel vocht vry. Glet it af zodat het geakt

bokt en niet kookt.

3. Voeg et pok macoaronigroenten toe. Laot Mt 10 minuten

wmeehoklken .

4. Doe kokend water in een ko e Los daar een bowidlon -

blokje un op. Voeg hier de pesto en tomatenpuree aon toe.

5. Sniyd de tomaten U blokjes.

6. Voeg de macoarond , de tomatensouns e de fomatenblokjes toe

aom het groemtenmengsel en roer alles goed doov. Naoar smaak

peper en zout foevoegen . Nog even doorvwerwarmen .

7. bpmwrdd,eqwawtammmww.

Swper gemakkelijk., deze voriatie op ‘macoroni met smac.

Gevrord Wollers













Glnterwvriye amandeleake

Aontfol persoven: 4

lngredienten:

150 grown poedersiker

175 grom owmandelmeel
ewwutten vom 4 eleren

115 growm geswolten boter

Fruilt naonr keuze (bonaom , aordipeien , peren , blavpne bessen

of ngevroren gewengde vruchten , boswrucihten)

. Verworm de oven op 180 graden . Klop het eowit flink

sehuimdg. Voeg de afgekoelde gesmolten boter toe en

meng opriewmn. Zeef de poedersuiker en meng met het

. Meng alles somen e schenk e een rond bUK vonm 1.8 4

20 e doornede pekleed wmet hokpoplier.

Sny et fruit in stukken en werdeel over het beslag. Bak in

5 kwartier goor em gouwdbpruin .

Vosont s o roabporvber wee te gebprulien .
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De ‘rumtfaort’ von Agje

Wat hep je nodig?
Va Uter slagroomw

Wat gerospte pure chotolade

2 pok longe vingers

27 glaasje rum

3 eevdooiers

2 zakjes vonilesuiker

1 zakje slagroowwersteviger of klopvast
125 grow roowmboter

150 groam poedersuiker

Klop de eterdootiers (mixen), 1 zakje vanillesuwiker, 1 glaasje

rim, 125 grom boter (boter moet een beetje zacht ziyjn) en

150 grom poederswiker door edkaor tot het bijna wit ziet (een

romige massa). DUt duwwnrt nel even .
Klop de lagroom, 1 zakje vonillesuiker emn 1 zokje

dagroomwmwersteniger.

Swweer de springvorm in met boter. Neewn een diep boro en

doe hier 2 glassjes rum un. Doop don ving de lange vingers

hierin . Bedek de vorm ermee (suikerkont naor onderen). Doe

hierop de creme, dan weer een laag lange vingers, hierop de

slagroom en daovop wat geraspte chocolade. Dag en naciht un
de koelkost. Voordat je de rond eraf haolt eerst een met een

mesje rondl.
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Brakzond

Wat hep je nodig voor 4 -6 persoven?

1 Wter vandillevila

250 vl stagroomw

) L.P.v. [0 Ko oo wers ri
1 pot aardipeienjom p-v-J yp

1 pok lange vingers Jjroxd

1 kom + 2 Wter injrowd

- Klop de slagroom met wot suiker tot byna stevig.

- Maak lasgjes vonilevla, lange vingers, jomw, slagroowm,

vanillevia , lange vingers, jom, slagroom, ..., tot alles

- Duwrwere lagen gearen meer smaak.

- Lange vingers aondrukken in Ha.

- Joam owver lange vingers heen smeren .

- Zet minstens 2 uwur e de koelkast.




Het recept van de koek die mijn moeder altijd maakte.

Vaak voor anderen tot mijn spijt.

Het hele huis rook dan zo lekker, en dan was ie voor oom

T
NnNEeco.

Wij noemden het dan ook Moederkoek.

=

pond zelfrijzend bakmeel

~ I~ 2 NN 4= ~ L
PO DL UlLIIe DdolCLUSULKCEL

eetlepel kaneel

e

theelepel nootmuskaat

koude koffie of 2 theelepels oploskoffie met water

2 ] ~
cos 1l ccll KOl <l gocu lIcIIygcll.
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Wij hadden een wonderpan maar kan ook in een vorm in de oven.

De wonderpan op het kleinste pitje van het gasfornuis op

zacht. In de oven op 175 graden. Na een uur prikken met een

breinaald. Als die schoon blijft is de koek gaar.

N 10 3 4 £1 ] 4 4 1+
Na 1U lIILIHTuUCLCEll alKOCLCll SsLOL LEll Op C<©Cll L OOSLEL .

Piet Bouwkamp




Saromabonorois

Wat hep je nodig voor 4 a 6 persoven?

- 1 pakje saroma of kloppudding (swaok naor keuze)

- 350 md melk

- 150 wmd yoghwut

- 250 wd lagroom

- 1 zakje klopfix

- 1 eetlepel kristalsutker

- 1 zakje vonillesuiker

- lets bypassends als garnering

1. Doe het pakje kloppudding un een komw, voeg de melk en de
yoghurt toe en klop dit zo'n 5 minuten . Zet het afgedekt in

de koelkost.

2. Klop de lagroom, suitker, yonilesuiker en klopfix stiff.
3. Voeg de slagroom foe aan de kloppudding en meng dit zo'n

1 miraimnnt.

4. Verdeel de kloppudding wmet lagroow ower scihaoltjes en

zet deze un de koelkast. Laot zeker fuee nwur un de koelkost

opstiyvnen . Hoe langer, hoe beter.

5. Gorveer de schaoltjes met fruit, chocola, nootjes, alles ko .

\Niroe.ae

Viroeder was het stamdany

ol ondag .
Dt Lot at , ; op 2z SMrovmapudding
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