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Recept uit Afrika
Afrikaanse kokos-koekjes
Benodigdheden
· 250 gram dadels
· 250 gram roomboter
· 100 gram kristalsuiker
· 2 zakjes vanillesuiker
· 1 ei
· 1 rol volkoren biscuitjes (300 gram)
· gemalen kokos
Werkwijze
· Smelt boter in de pan, voeg kristalsuiker en vanillesuiker toe.
· Snij de dadels in stukjes, klop het ei los. Voeg het ei aan de dadels toe.
· Voeg het dadel/ei-mengsel toe aan het botermengsel en laat het zachtjes koken tot het begint in te dikken. Haal dan de pan van het vuur.
· Breek de biscuitjes in grove stukken en voeg het toe aan het mengsel.
· Doe het complete mengsel in een rechte ovenschaal. Stevig aandrukken.
· Plaats het geheel een paar uur in de koelkast.
· Daarna in vierkante stukjes snijden en door de gemalen kokos halen.
Geniet van deze Afrikaanse lekkernij!
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Super linzensalade

SALADE VOOR 4

ingrediesten
sap van ¥ citroen

1el witte wijnazijn

1el grove mosterd

12t honing

1knoflookteen, fingehakt

aliffolie

peper en zout

200 g linzen (bruine of groene)
250 g cherrytomaatjes aan de tak
enkele takjes tijm

300 g gemengde bladsla

1 rode ui,in halve ringen gesneden
150 g fetablokjes

bosje (platte) peterselie, grofgehakt
brood voor erbij

Verwarm de oven voor op 250 °C. Kiop voor de dressing het citroensap,
azijn, mosterd, honing. knoflook en een flinke scheut olifolie door
elkaar en breng op smaak met peper en zout. Breng een grote pan
met water aan de kook en kook de linzen boven halfhoog vuur in
ca. 20 minuten gaar. Giet de linzen af, doe ze in een grote kom en meng
de dressing erdoorheen

Rooster nu de tomaaties. Doe de tomatentakjes in een ovenschaal
en druppel er wat olifolie over. Ris de blaadjes tijm van de takjes, strooi
ze over de tomaatjes en kruid met peper en zout. Zet de schaal in het
midden van de oven en rooster de tomaates ca. 10 minuten tot ze een
beetje openbarsten. Haal ze wit de oven en zet opzj. Schep de sla, rode
Ui, feta en peterselie door de lauwe linzen en verdeel de linzensalade
over de borden. Leg er een takje geroosterde tomaten bovenop en
bestrooi met wat extra peper. Serveer de linzensalade met het brood.

TIP: Gek 0p vis of viees? Voeg dan gebakken grote garalen of gegrilde
kipreepjes toe.
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Linzen + Linzen vallex onder de peuloruchten Het s een veelzijdig mgrediint vaar u heel
veel verschilende, heerlfe gerzchten mee ka maken, Oorsproikaljk komen bnzex vt fzic
et Zuid-Evropa en ze ju er in verschilende Hewrex, groottes ex smakes. It luda ex
Datgladesh vordh veel wek lzex gekookt Vooral de Deigualse kewken s uriy otbekendn
Nederlaed Dat s ommer, wast b i seker de mocite waard Dhalis het popilirste gerecht
Wek bestant vt gestoolie nzei i soep of curry cx ards geqeten als o, buch o4 als
Bjgerecht fidens het avoudeten, Linzen zijt heel gezond & fevatten veel Sitten.
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Wij steunen in Colol a onze partnerorganisaties Afrodes en
Fundacién de Pequefio Trabajador
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DULCHE DE LECHE

Dulec de leche is con dkke karanclpasta die vordh gemaakt van melk,suker en baksods of v gecondenseerde melk Dese socte
pasta s 4 Latjus-Awerika onfacttead gelid x vordt veel gebrokt als brondbeleg, Ook i taartes, koekjes ex nagerechien is
ek populai. e Colomin tocmes ze de Karamelpasta ‘areqipe’ e che zc het met soute crackertjes als iugz,
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IJstaart met karamel en pinda’s

TAART EN NAGERECHT VOOR 8-10

igredenten

1blikje gecondenseerde melk
1 Lvanille-ijs

200 g chocola (puur of melk), in stukjes gebroken
200 g ongezouten pinda’s

100 g spritsen, in stukjes gebroken

extrasody

cakeblik + keukenmachine + spuitzak met
middelgrote mond

Maak eerst de duice de leche. Haal hiervoor de
papieren wikkel van het blikje. Zet het blikje in een
pan met water en zorg dat het ruim onder water
staat. Breng het water aan de koo, doe de deksel
op de pan en laat het op laag vuur 3 uur doorkoken
Kijk geregeld of er voldoende water in de pan zit,
want het blikje moet onder water blijven staan. Giet
indien nodig wat extra water erbij. Haal het blikje uit
de pan en laat het helemaal afkoelen.

Bekleed het cakeblik met plasticfolie en laat het
folie royaal over het blik heen hangen. Zet het s
15 minuten in de koelkast en laat het wat zachter
worden. Maal ondertussen de chocolade, pinda's
en koekjes tot grove kruimels in de keukenmachine
en verdeel de helft van het mengsel over de bodem
van het cakeblik. Schep de helft van het s erop
en strijk het uit met een spatel of de bolle kant
van een lepel. Doe de afgekoelde dulce de leche

in de spuitzak en spuit een dikke laag op het s
Verdeel de rest van het ijs erover en als laatste
het resterende pinda-chocolademengsel. Vouw
het plasticfolie dicht over de ijstaart en zet 2 uur
in de vriezer tot het ijs weer volledig bevroren is.
Haal voor het serveren de jstaart it de vriezer en
serveer de taart met wat extra dulce de leche.

TIP Garneer voor een simpele versie van dit
recept een bolletje ijs met dulce de leche, pinda's
en chocolade

Perentaart met dulce de leche

TAART EN NAGERECHT VOOR 8-10

igresierten

1blikje gecondenseerde melk
200 g digestive koekjes
100 g roomboter + wat extra om te bakken
4-5 peren, geschild. pities verwijderd
enin parten gesneden
250 mi slagroom
4elkristalsuiker
merg van 1 vanillestokje
handje geschaafde amandelen, geroosterd

extravody

keukenmachine + bakvorm met losse bodem +
bakpapier + mixer

Maak de dulce e leche volgens het recept hier-
naast Bekleed de bodem van de bakvorm met
bakpapier. Maal de koekjes fijn in de keuken-
machine en smelt de boter. Roer de gemalen
koekjes en gesmolten boter door elkaar. Schep
het mengsel in de bakvorm en druk het goed
tegen de bodem en rand aan. Zet even in de
koelkast om de boter weer hard te laten worden.

Bak ondertussen de peertjes. Verwarm hiervoor
een flinke klont boter in een koekenpan. Voeg de
peren toe en bestrooi met de helft van de suiker
Bak ze ongeveer 10 minuten boven laag vuur tot
de parten beginnen te kleuren en zachter zijn.
Klop met de mixer de slagroom samen met de
rest van de suiker en het vanillemerg stjf. Neem
de bakvorm it de koelkast, maak de bodem los
enleg op een schaal. Smeer e afgekoelde dulce
de leche royaal op de bodem en leg e gebakken
peer erop. Schep de geklopte slagroom op de
peer. Druppel wat dulce de leche over de slag-
room en bestrooi met de geschaafde amandelen.





