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INLEIDING

Met de SILVERCREST-spiraalsnijder maakt u in een handomdraai
heerlijke wortelspaghetti, appelpasta, rodebietenspiralen enzovoort,
om gezonde en aantrekkelijke gerechten, snacks en salades te be-
reiden.

In dit receptenboek vindt u fips, frucs en recepten om het meeste uit uw
spiraalsnijder te halen!

Afkortingen

cm = centimeter | = liter

el = eetlepel ml = milliliter
g =gram pk = pakie
msp = mespunt t =theelepel

Pictogrammen

Of recepten vegetarisch of vegaan zijn en
of ze vis of vlees bevatten, kunt u snel aan
de volgende pictogrammen herkennen:

vegetarisch
vegaan
bevat vis

bevat vlees
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Welke soorten fruit en groenten zijn geschikt voor de
spiraalsnijder®

Ideaal zijn groenten en fruit met een lange vorm en een diameter van
ongeveer 3 tot 6 cm, bijvoorbeeld dikke wortels of rettich (zomerram-
menas).

Groenten en fruit met een grotere diameter of met een ronde vorm, zoals
pompoenen, moefen eerst in parfen van de juiste grootte worden ge-
sneden voordat ze worden verwerkt.

De structuur moet zo stevig mogelijk zijn: dan kan het fruit of de groente
optimaal met de spiraalsnijder worden verwerkt.

Bij groente- of fruitsoorten die halfzacht, sappig vruchtvlees bevatten,
zoals courgettes of komkommers, raden we aan om tiidens de aan-
koop erop te leften dat u zo stevig mogelijke exemplaren kiest. Zachte
groente- en fruitsoorfen zoals bananen of aubergines zijn niet geschiki
voor verwerking mef de spiraalsnijder. Hiermee kunnen geen spiralen
worden gemaakt: het fruit of de groente wordt slechts tot pulp gekneed.

Groentensoorten met bladstructuur, zoals rode kool of uien, kunnen
weliswaar niet in lange pasta worden gesneden, maar kunnen met de
spiraalsnijder wel in fijne reepjes worden gesneden.

Groenten- en fruitsoorten die binnenin hol zijn, zoals paprika, of die pit-
ten bevatten, zoals meloenen, zijn niet geschikt voor de spiraalsnijder.
Een vitzondering daarop zijn peren en appels, want daarvan blift het
klokhuis tijldens de verwerking over en eventueel meeverwerkte klok-
kenhuizen kunnen simpelweg uit de spiralen worden gehaald. Ook
butternutpompoen is, ondanks de pitten, geschikt voor verwerking fot
spiralen, want de pitten bevinden zich alleen in het dikke ondergedeel-
te van de groente. Dit kan gewoon worden weggesneden.



In de volgende tabel vindt u een overzicht van welke groente- en fruit-
soorten het beste te snijden zijn met welk inzetstuk. Omdat elk stuk
groente of fruit anders is {afhankelijk van de rijpheid, ouderdom enz.),
kunnen de gegevens van deze tabel afwijken. Vul de hier vermelde
waarden aan met uw eigen ervaringen.

Inzetstuk
Levensmiddel e 8w ca. 9 mm ca. 50mm
(spaghetti) (tagliatelle) (bfsﬁi:s'":npz)sm,
Wortels 5 . .
Courgette . . .
Knolselderij . . .
Aardappelen . . .
Zoete aardap- . i )
pelen
Koolrabi . . .
Rode bieten . . .
Komkommer . .
Broccoli . i
(steelties)
Rode/witte )
kool
Pompoen . . .
Koolraap . . .
Rettich . .
Appels . .

Peren . .



Groenten en fruit prepareren

Was en droog het fruit of de groente. Verwijder daarna alle bladeren,
bloemen en steelfies. Hoe egaler het opperviak van het levensmiddel
is, des te gelijkmatiger wordt het resultaat.

Levensmiddelen met een dikke schil, zoals koolrabi of pompoen, moeten
voor de verwerking worden geschild.

Snijd de levensmiddelen voor de verwerking zodanig, dat ze door de
vulschacht passen. De optimale diameter bedraagt 3- 6 cm. Zo zijin
de levensmiddelen klein genoeg voor de vulschacht en groot genoeg
om correct op de sfopper te worden vastgezet.

Snijd het bovenste of onderste uviteinde van het levensmiddel recht af,
zodat dif stevig op de sfopper kan worden bevesfigd.

Tips en frucs

Om gelijkmatige en lange pasta te maken, dient u ervoor te zorgen
dat de groente of het fruit altiid stevig op de stopper is bevestigd en
dat u deze dan zo verticaal mogelijk in de vulschacht schuift.

Voor lange spiralen drukt u de groente of het fruit met een zo gelijk-
matige mogelijke, lichte druk in de vulschacht.

Wanneer u kortere spiralen wilt, onderbreekt u de druk tussendoor.

De druk die u moet uitoefenen om perfecte spiralen te maken, hangt
af van het levensmiddel. Begin met een lichte druk en verhoog de druk
dan langzaam totdat u met het resultaat tevreden bent.

) De afbeeldingen in dit receptenboek zijn als voorbeeld bedoeld
en kunnen, al naargelang de ingrediénten en bereiding, afwijken van
uw eigen resultaten.




ALADES

7]

Ingrediénten
voor 4 personen

3 el witte

balsamicoazijn

3 el citroensap

zout

peper uit de molen

1 1l matig scherpe mosterd
4 el olijfolie

8 kerstomaaties

50 g zwarte olijven

500 g courgettes

1 el knoflook-olijfolie

1 el boter

150 g schapenkaas, feta

®

Ingrediénten
voor 4 personen

1 komkommer

2 groene appels

1 avocado

200 g quinoa

80 g rucola

2 handjes cashewnoten

8 el olijfolie

6 el ongezoete
amandelmelk

1 citroen

2 el agavesiroop
2 tl maanzaad
zout, peper

COURGET TE-SPAGHETTI

in glazen potijes

Meng de balsamicoazijn, het ci-
froensap, het zout, de peper, de
mosterd en de oliffolie tot een
dressing.

Was de kersfomaaties en snijd
ze in partjes.

Ontpit de olijven en sniid ook
deze in parties.

Was en droog de courgettes en
verwerk ze fot fiine groentepasta
met behulp van het inzetstuk van
3 mm.

Verwarm de knoflook-olijfolie en
de boter in een pan en bak de
courgettes in ongeveer 4 minu-
fen beetgaar. Draai ze onder
het bakken af en toe om.

Haal de groentepasta van het
vuur af en leg de pasta samen
met de tomaten en olijven in gla-
zen pofies. Sprenkel de dressing
erover, verbrokkel de feta en ver-
deel hem over de pasta.

Lk Tip: U kunt de courgette-spa-
ghetti lauw of gekoeld serveren.

SALADE VAN APPELPASTA
EN KOMKOMMEKS

Rasp voor de dressing de schil
van de cifroen en pers de citroen.

Mix 4 theelepels citroensap en
2 theelepels geraspte cifroen-
schil met de olijfolie, de aman-
delmelk en de agavesiroop ge-
durende ongeveer 1 minuut met
een sfaafmixer.

Roer het maanzaad erdoor en
breng alles op smaak met zout
en peper.

Bereid de quinoa volgens de in-

structies op de verpakking.

Verwijder de pit van de avoca-
do, schil de avocado en sniid
deze in blokjes.

Rooster de cashewnoten in een
pan.

Was de rucola.

Verwerk de komkommers en de
appel fof lange pasta mef be-
hu|p van het inzefstuk van 9 mm.

Leg de komkommerpasta op een
bord en giet de dressing erover.
Strooi de quinoa, avocadoblok-
jes en cashewnoten erover. leg
daar een beefie appelpasta
over en tof slot de rucola.






ALADES
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Ingrediénten
voor 4 personen

100 g verse babyspinazie
1 teentje knoflook

150 g kikkererwten, blik
2 el arachideolie, licht
80 g pinda's,

gezouten

ong. 125 ml room,
zout

peper uit de molen

1 scheutie limoensap

2 grote komkommers

KOMKOMMEKSPIKALEN

met spinazie-pindasaus

Was de spinazie, centrifugeer
hem en snijd hem fijn.

Pel de knoflook.

Giet de kikkererwten of, spoel
ze en doe ze in de mixer.

Voeg de arachideolie, 1-2 eet
lepels pinda's, de spinazie en
knoflook foe.

Pureer alles en gief de room erbij
fof er een romige saus ontstaat.

Breng de saus op smack met
zout, peper en limoensap.

Was de komkommers en snijd
ze met het inzetstuk van 9 mm in
spiralen. leg de komkommerspi-
ralen op een bord en besprenkel
ze mef de saus.

Garneer de komkommerspiralen
met de pinda's voordat u ze ser-
veert.




AZITISGHE SALADE VAN

KOMKOMMEKFASTA

met sesamdressing

Verwerk de komkommers en de
wortels tof spiralen met behulp
van het inzetstuk van @ mm.

Pel de knoflook en snijd hem fijn.

Meng voor de dressing de knof-
look, rijstwijn, sojasaus, sesamolie
en honing. Breng de dressing op
smaak met een beetje chili.

SPINAZIESALADE

Giet de dressing over de groen-
fespaghetti en laat de salade on-
geveer 15 minuten trekken.

Garneer de salade met wat verse
koriander voordat u hem serveert.

met rodebietenspiralen en blauwschimmelkaas

Bereid de rode bieten voor en
verwerk ze tot spiralen met be-
hulp van het inzefstuk van 3 mm.

Was de spinazie en laat hem
goed uitlekken.

Meng voor de vinaigrette het
sinaasappelsap, de oliffolie, de
honing en de zoete mosterd, en
breng op smaak met zout en

peper.

Maak de spinazie en de rode-
bietenspiralen op een schaal of

bord op.

Brokkel er wat blauwschimmel-
kaas over en besprenkel alles
met de vinaigrette.

% Tip: We raden aan om ba-

guette bij de solade te serveren!

NAILADES
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Ingrediénten
voor 4 personen

2 komkommers

4 wortels

1 teentje knoflook
1 #l rijstwijn

150 ml sojasaus
2 il sesamolie

2 1l honing
koriander

chili

@

Ingrediénten
voor 4 personen

200 g babyspinazie

4 middelgrote rode bieten
sap van 2 sinaasappelen
2 el honing

12 el olijfolie

2 il zoete mosterd

zout

peper
blauwschimmelkaas
baguette



NALADES

Ingrediénten
voor 4 personen

2 tl karwijzaad
zout

peper

4-5 el wittewijnazijn
6 el augurkensap

6 el raapzaadolie
350 g vleesworst
2-3 grote augurken
100 g bleekselderij, met
groen

2 rode vien (80 g)
1 reftich (ca. 500 g)
5 takjes peterselie
100 g bergkase

(in plakjes)

1 loogbrood

20 g boter

10

BEIEKSE KET TICHOALADE

met croutons van loogbrood

Rooster het karwijzaad op matig
vuur en laat het op een bord af-
koelen.

Doe het karwijzaad in een vijzel
en vermaal het samen met zout
en peper.

Meng alles in een grote kom met
azijn, augurkensap en 5 eetle-
pels olie.

Halveer de augurken in de leng-
te en snijd ze enigszins schuin in
plakjes.

Halveer de vleesworst in de
lengte en snijd hem in dunne
plakjes.

Was de selderij en leg het groen
opzij. Haal indien nodig de ste-
len uviteen en snijd ze dan in fijne
plakjes.

Pel de uien en snijd ze in fijine rin-
gen. Doe doama de uienringen
in een vergief, gief er kokend
water over, laat ze vervolgens
schrikken met koud water en laat
ze uiflekken.

Meng de uien, de worst, de au-
gurken en de plakjes selderij mef
de saus.

Prepareer de reftich en verwerk
hem tof brede spiralen met behulp
van het inzefstuk van 50 mm.

Meng de rettichspiralen door
het worstmengsel.

Dep het groen van de selderij
droog en haal de peferselie-
blaadjes van de takjes.

Snijd beide fijn en meng ze door
de salade.

Snijd de kaas in dunne reepjes
en meng die door de salade.

Snijd het loogbrood in stukken
van ongeveer 1 cm lang.

Verwarm de boter en 1 eetlepel
olie in een pan en rooster de
stukken loogbrood goudbruin.

Garneer de salade met de loog-
broodcroutons voordat u hem
serveert.



POMPOLNPASTA

met snijbiet

Pel de uien en de knoflook en
sniid ze fijn.

Snijd de gewassen snijbiet in
reepjes. Trek de bladeren van
de stengels.

Verwerk de pompoen fot korte
groentepasta met behulp van
hef inzetstuk van @ mm.

Fruit de uien en knoflook in een
voldoende grote pan met de
olie.

Voeg de sfengels van de snijbiet
toe en fruit ze ongeveer 3 minu-
ten. Roer het geheel af en toe
door.

Voeg dan de bladeren van de
snijbiet toe en breng op smaak
met zout, peper, citroensap, sui-
ker en nootmuskaat.

Draai de snijbief tussendoor om
en laat deze ongeveer 3 minu-
ten bakken.

Giet het mengsel erbij en loat al-
les ongeveer 4 minuten met het
deksel erop sudderen.

Breng indien nodig opnieuw op
smaak met de kruiden.

Giet de pompoenpasfa in ko-
kend water met zout en laat hem
ongeveer 2 minuten koken.

Giet de pasta na het koken af en
laat hem uitlekken.

leg de pompoenpasta op het
bord voor het opdienen. Voeg
de snijbiet toe en besfrooi het
gerecht met peterselie.

HOOFPGERECHTEN

®

Ingrediénten
voor 4 personen

1 ui

1 teentje knoflook

500 g snijbiet

750 g pompoen

3-4 el olijfolie

zout

peper

citroensap

1 msp suiker
nootmuskaat

100 ml groentebouillon
peterselie, om te bestrooien

11



HOOFDGEKECHTEN

S

Ingrediénten
voor 4 personen

1 i

4 el raapzaadolie

1 1l knoflook-olijfolie
120 g spek, in plakjes, of ham
1 el boter

700 g courgettes

zout

peper uit de molen
nootmuskaat

citroensap

100 ml room

1 eidooier
paprikapoeder, pittig
peterselie, als garnering

COUKGET TE-CAKBONAKA

met hamrolletjes

Pel de uien en sniid ze in fijne
ringen.

Verwarm 2 eetlepels raapzaad-
olie samen met de knoflook-olie
en loat de uienringen daarin
langzaam bakken tot ze zacht
en goudbruin zijn.

leg de plakjes spek op elkaar
en rol ze op. Sniid ze mef een
mes in dunne plakjes, zodat er
spiralen ontstaan.

Doe de spekspiralen in een koe-
kenpan en bak ze lichfies.

Snild de courgettes tot dunne
spiralen met behulp van het in-
zetstuk van @ mm.

Verwarm de rest van de olie en
de bofer in een grote pan en
bok daarin de courgettes.

Breng alles op smaak met zout,
peper, noofmuskaat en cifroen-
sap.

Klop de room met de eidooiers
los en meng de massa door de
courgettes.

Verdeel de courgettes over een
bord en leg de gebakken uien
en de plakjes ham erop. Strooi
er wat paprikapoeder en peper
over en garneer mef peferselie.

12



KIPPENSOEP

met wortelspiralen
Snijd de fijm fijn.

Pel de uvien en de knoflook en
snijd ze fijn.

Was de selderij en snijd hem in
kleine stukjes.

Verwarm de oliffolie in een gro-
te pan en doe daar de uvien, de
knoflook en de bleekselderij in.

Bak alles ongeveer 5 minuten tot
de selderij zacht wordt en de
uien glazig ziin.

Blus alles af met de kippenbouil-
lon en voeg fijim, basilicum en
oregano foe.

Laat ongeveer 5 minufen op laag
vuur koken.

Schil de wortels en verwerk ze tot
spiralen met behulp van het inzet-
stuk van @ mm. Snijd de kipfilef in
kleine stukijes.

Doe alles in een pan en laat
het 5-7 minuten koken, totdat de
wortelspiralen zacht beginnen te
worden.

HOOFPGERECHTEN

Ingrediénten
voor 4 personen

3 eetlepels olijfolie

172 knoflookteentje

1 rode ui

3 stengels bleekselderij
5 takjes verse tijm

1 theelepel gedroogde
basilicum

1 theelepel gedroogde
oregano

1 2 | kippenbouillon
1-2 wortels

550 g kipfilet

zout, peper

13



HOOFDGERECHTEN
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Ingrediénten
voor 4 personen

12 wortels

4 kipfilets

6 lente-uitjes

200 g babyspinazie
8 el sojasaus

2 el honing

2 1l paprikapoeder
2 tl kurkuma (geel-
wortel)

zout, peper

2 el sesamolie

4 el zonnebloemolie
2 el sesamzaad

7]

Ingrediénten
voor ong. 6 pakketies

200 g feta

3 grote aardappelen
een snufie zout

een beetje olijfolie

14

WORTELSPAGHET TISCHOTEL

met kip en spinazie

Snijd de kipfilets in blokjes en
meng ze met 4 eelflepels so-
jasaus, de sesamolie, de honing,
het paprikapoeder en de kurku-
ma. Voeg zout en peper toe.

Schil de wortels en verwerk ze
fot spaghefti met behulp van
het inzetstuk van 3 mm.

Snijd de lenfe-uifies in ringen.

Bak de siukjes kipfilet kort in 2
eetlepels zonnebloemolie en
roer het sesamzaad erdoor.

PAKKET JES VAN

Doe het kip-sesam-mengsel in een
kom en zet dit opzij.

Doe 2 extra eetlepels zonne-
bloemolie in dezelfde pan en
bak de wortelpasta daarin.

Voeg de lenfe-vilies toe en bak
alles 3-4 minuten.

Voeg de rest van de sojasaus
en de gewassen spinazie foe en
breng alles op smaak met zout
en peper.

Bedruip fen slotte de stukjes kip-
penfilet met het braadvet.

AAKDAPPELEN EN FETA

Schil de aardappelen en snijd
ze tot zo lang mogelijke spiralen
met behulp van het inzetstuk van
3 mm.

Sniid de feta in kleine blokjes
en omwikkel deze met de aard-
appelspiralen, zodat er kleine
pakjes ontstaan. De kaas mag
fiidens het bakken niet in confact
komen met de pan.

Verhit de olijfolie in de pan en
bok de pakjes aan alle kanten
goudbruin.

Indien nodig kunt u de pakket-
jes op smaak brengen met zout,
maar houd er rekening mee dat
feta van nature al erg zout is.

Tip: U kunt de aardappel-
fetapakketies warm serveren of
koud als snack serveren.



GKOENTERASTA

met halloumi-spies

Verwarm de oven voor tot 60 °C
circulatielucht.

Snijd de halloumi in stukjes van
ongeveer 4 cm lang en 1 cm dik.

Was en halveer de paprika, ver-
wijder de zaadjes en zaadlijsten
en snijd de paprika in stukken
van gelike grootte.

Pel de uvien en sniid ze in vier
stukken.

Steek telkens 2 lagen van een
stuk ui, een stuk halloumi en
een stuk paprika op een houten
spies.

Breng de spiesen op smaak met
zout en peper en bestrijk ze met
ongeveer 2 eetlepels olijfolie.

Bak de spiesen ongeveer 6-8
minuten aan alle kanten in een
pan en houd ze vervolgens
warm in de oven.

Was de courgettes en verwerk
ze fot tagliatelle met behulp van
het inzefstuk van @ mm.

Llaat de Edamame-tagliatelle vol-
gens de instructies op de verpak-
king koken in zout water tot deze
beefgaar is.

Verwarm de rest van de oliffolie
in een pan en bak de courgette-
pasta daarin zachfies ongeveer
2-3 minuten.

Was het takje rozemarijn en voeg
het samen met zout en

peper toe aan de courgeftepas-
fa in de pan.

Giet de Edamame-tagliatelle af,
giet deze nog druipend met een
beefie kookvocht bij de courget-
tepasta en roer alles eenmaal
grondig dooreen.

Doe de tomaten, de feenties
knoflook, de suiker en het ge-
wassen basilicum in een mixer
en pureer alles tof een saus ont-
staat. Breng de saus op smaak
met zout en peper en giet de
saus in een kommetje.

Verwijder het takje rozemarijn
en leg de pasta op een schaal.

Neem de spies uif de oven, leg
hem op de schaal en garneer
hem met Shiso-waterkers voordat
u de pasta serveert.

HOOFDGEKECHTEN

7

Voor 4 personen

400 g halloumi

1 rode paprika

2 rode uien

zout

peper uit de molen
2-3 courgettes
350 g Edamame-
tagliatelle

(of andere tagliatelle)
8 el olijfolie

1 takje rozemarijn

Bovendien:

300 g kleingesneden tomaten
1 teentje knoflook,

in olie ingelegd

1t suiker

1 takje basilicum
Shiso-waterkers, om te gar-

neren

15



HOOFDGERECHTEN

Ingrediénten
voor 4 personen

Voor de saus:

400 g mayonaise

200 ml biologische yoghurt,
vetgehalte 3,5%

4 augurken

2 il kappertjes

3 ansjovissen

2 el azijn

zout

peper uit de molen

Voor de pasta:

2 kg courgettes (ca. 7 stuks)
8 el olijfolie

zout

peper uit de molen

6 tomaten

verse tijm, om te garneren

COUKGETTEPASTA

met tomaten, remouladesaus en tijm

Doe alle ingrediénten voor de
remouladesaus in de mixer en
pureer ze.

Breng de saus op smaak met zout
en peper.

Was de courgettes en verwerk
ze fot reepjes mef behulp van
het inzetstuk van 3 mm.

Verwarm de olijfolie in een pan
en bak de courgettepasta daarin
zachtjes ongeveer 3-4 minuten.

Breng de courgettepasta op
smaak met zout en peper.

Snijd de tomaten, verwiider de
steelaanzet en snijd het vrucht-
vlees in blokjes.

leg de courgettepasta op een
bord, verdeel er de tomaten
over en besprenkel met de saus.

Garneer de courgeftepasta met
een beefie fijm voordat u hem
serveert.

16



SPAGHETTI

met groentespiralen in tomatensaus

Snijd de wortels en de courgef
fes fot spiralen met behulp van
het inzetstuk van @ mm.

Kook de spaghetti volgens de
instructies op de verpakking en
voeg ongeveer 5 minufen voor
het einde van de kookiiid de
wortel- en courgettespiralen toe.

Roer de spaghetti en de wortfel-
en courgeftespiralen NIET om,
want ze mogen nief worden ge-
mengd.

Snijd de uien en de knoflook fijn.
Bak ze in een pan mef ongeveer
3 eeflepels olijfolie.

Haal de wortel- en courgettespi-
ralen vit de pan, laat ze uitlekken
en doe ze in de pan bij de knof-
look en uien.

Doe ook de stukjes tomaat in de
pan. laat alles kort sudderen.

leg de spaghetti op een bord
en doe de worfel en courget
fespiralen met de tomatensaus
erover.

Breng op smaak met zout, peper
en chili.

HOOFDGEKECHTEN

@

Voor 4 personen

350 g spaghetti
750 g courgettes
200 g wortels

3 teentjes knoflook
2 uvien

3 blikken tomaten in
blokjes

chili

zout en peper

3 el olijfolie

17



HOOFDGERECHTEN

7]

Ingrediénten
voor 4 personen

550 g koolrabi

1 kg grote aardappels
3 eieren

2 uien

2 msp nootmuskaat
vers geraspt

1 bosje krulpeterselie
200 ml zonnebloemolie
zout en peper

2 tl zout

20 g gezouten boter
100 g broodkruim
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KOOLKABI-SPAGHETTI

uit de wok

Schil en was de aardappels en
verwerk ze tof spiralen met be-
hulp van het inzetstuk van 3 mm.

Tip: leg de aardappelspira-
len in koud water met zout, zo-
dat ze niet verkleuren!

Pel de uien en snipper ze. Sniid
de peterselie fijn.

Schil en was de koolrabi en ver-
werk hem tof spaghefti met be-
hulp van het inzetstuk van 3 mm.

Zet dlles opzij.

Llaat de aardappelspiralen on-
geveer 5 minuten in een grote
pan mef kokend water met zout
koken.

Verwarm de zonnebloemolie in
een wok.

Tip: Als u een pan gebruikt,
moet u iets meer zonnebloe-
molie gebruiken.

Klop de eieren schuimig, roer de
uien, de peterselie, het zout, de
peper en de nootmuskaat erbij
en gief dit over de aardappels.

Neem hetf uiteinde van enkele
aardappelspiralen op metf een
grofe vork en draai ze rond fot
een nesfie.

Zet de aardappelnesties lood-
recht in de wok en schuif ze van
de vork af.

Draai de aardappelnesties om
na ongeveer 1-2 minufen of
wanneer ze de gewenste brui-
ningsgraad hebben bereikt.

Smelt de boter in een sauspan,
voeg het broodkruim toe en bak
dit op laag vuur licht.

Blancheer de koolrabispaghetti
ongeveer 3 minuten in kokend
water met zout. Giet de spaghet-
fi in een vergiet af maar laat hem
niet schrikken met koud water!

leg de aardappelnesties en de
koolrabispaghetti op een bord.
Strooi peferselie over de aard-
appelnesties en het broodkruim
over de koolrabispaghetti.



LALMEILET

op courgettepasta

Was en droog de courgettes en
verwerk ze tof dunne groente-
pasta met behulp van het inzet
stuk van @ mm.

Reinig de zalm en dep hem
goed droog.

Giet de raapzaadolie in een
hefe pan en bak daarin de zalm
goudbruin, eerst aan de kant
van de huid en dan aan de an-
dere kant.

Breng de zalm op smaak met
zout en peper en laat hem afge-
dekt op de uitgeschakelde kook-
plaat gaar worden.

Verhit ondertussen de boter en
de knoflookolie in een hete pan.

Laat de courgettepasta daarin
ongeveer 4 minuten bakken en
draai hem af en toe om.

Voeg de room toe en breng op
smaak met zout, peper, curry-
poeder, cifroensap en suiker.

leg de courgettepasta in diepe
borden en leg er de zalm op.

Bestrooi de pasta met roze-pe-
perbessen en garneer naar wens
met kruiden.

HOOFPGERECHTEN

Voor 4 personen

500 g courgettes

4 zalmfilets,

van ong. 150 g

4 el raapzaadolie
zeezout

peper uit de molen

1 el boter

1 1l knoflook-olijfolie

1 -2 msp kerriepoeder
4 el citroensap

1 snufje suiker

100 ml room

enkele roze-peperbessen
kruiden naar wens, om te
garneren
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HOOFDGERECHTEN

Ingrediénten
voor 4 personen

4 hertenbiefstukken, van elk
ong. 220 g, bijv. de rug of
lende

3 jeneverbessen

grof zeezout

peper uit de molen

5 el plantaardige olie

400 g rettich

400 g komkommer

1 msp suiker

2 el rijstazijn

200 g pinda's, ongezouten
4 el arachideolie

1 limoen, geraspte schil en
sap

2 chilipepers

1 el sesamzaad, geroosterd
1 1l zout

HERTENBIEF ST UK

met pindasaus op groentepasta

Verwarm de oven voor op

100 °C.

Was het vlees met koud water
en dep het droog.

Plet de jeneverbessen met een
beetie grof zeezout in een vijzel.

Breng de herfenbiefstuk op
smaak met het mengsel van je-
neverbessen, zeezout en peper.

Verhit 3 eeflepels plantaardige
olie in een pan en bak de bief-
stukken ongeveer 2 minuten
rondom bruin.

Neem de biefstukken eruit en
laat ze ongeveer 1520 minu-
ten in de voorverwarmde oven
rusten.

Schil de komkommers en de ret-
fich en verwerk beide tof spiro-
len met behulp van het inzetstuk
van @ mm.
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Doe de groentepasta in een kom
en marineer hem met zout, sui-
ker, rijstazijn en de rest van de
plantaardige olie.

Rooster de pinda's droog in een
pan.

Doe de geroosterde pinda's, de
arachideolie en 100 ml water
samen met de geraspte schil en
het sap van een limoen in een
mixer.

Pureer dlles tof er een saus ont-
staat en voeg naar wens zout en
peper toe.

Was de chilipepers en snijd ze
in fiine ringefies.

Haal het vlees uit de oven, laat
het kort rusten en snijd het in
plakjes.

Lleg de groentepasta op het mid-
den van een bord, leg er het her-
tenvlees in schuine plakjes op en
besprenkel met de saus.

Garneer het gerecht met de chili-
peperingefies en hef sesamzaad
voordat u het serveert.



SPAGHET T1 VAN

[OETE AAKDAPPELS

met spek en feta-/geitenkaassaus

Was de lente-uities en snijd ze in
fiine ringetjes.

Pel de knoflook en snijd hem sa-
men met de chilipepers fijn.

Bak de lente-uities, de knoflook
en de chilipeper in een beetje
olie lichtin een pan.

Voeg de spekblokjes toe en bak
ze ongeveer 5 minuten.

Neem alles uit de pan maar laat
het bakvet in de pan.

Schil de zoete aardappels en
verwerk ze tot spaghetti met be-
hulp van het inzefstuk van 3 mm.

Verhit de pan opnieuw en bak
daarin de spaghefti van zoefe
aardappels tot hij volledig gaaris.

Meng het ui/spekmengsel door
de zoete aardappels en breng
alles op smaak met zout en

peper.
Verkruimel de feta een beetje.

Was het basilicum, schud het
droog, trek de bladeren eraf en
snijd deze fijn.

Verwarm de verse geitenkaas en
een beefie melk in een sauspan.
Voeg de verkruimelde feta, de
honing en het basilicum toe.
Breng op smaak met zout en

peper.
Giet de saus over de spaghetii
van zoefe aardappels.

HOOFDGEKECHTEN

Ingrediénten
voor 4 personen

1 bosje lente-vitjes

1 teentje knoflook

1 gedroogde chilipeper
150 g spekblokies

4 zoete aardappels

zo dun en lang mogelijk
100 g feta

150 g verse geitenkaas
een beetie melk

1 el honing

een snufie zout

een snufie peper

1 bosje basilicum
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GROENTESPIRALEN

met tofoe en kruidige pindasaus

Was alle groenten.

Was en schil de rode bieten en
verwerk ze fot reepjes met be-
hulp van het inzetstuk van 3 mm.

Blancheer de groentereepjes
ongeveer 3 minufen in kokend
water met zout. Giet de groen-
tereepjes af, laat ze vervolgens
schrikken met koud water en laat
ze uitlekken.

Was de courgettes en verwerk
ze tof reepjes met behulp van
het inzetstuk van 3 mm. Doe ze
in een kom en voeg zout toe.

Was de komkommers en ver-
werk ze tof brede pasta mef
behulp van het inzetstuk van 50
mm. Doe ze in een andere kom
en voeg zout toe.

Snijd de fofoe in dunne reepjes.
Druk de tofoe-reepijes in het se-
samzaad en bok ze ongeveer
2 minuten in een pan met 2 eef-
lepels arachideclie. Voeg een
beefie zout toe.

Doe de rest van de arachideclie,
de geraspte schil en het sap van
de limoenen, 120 g pinda's, de
olijfolie en de mespunt koriander
in een mixer.

Pureer alles fof er een saus ont-
staat. Voeg indien nodig een
beetje water toe. Giet de saus in
een glaasje.

Doe dlle groenten in een diep
bord en leg de tofoe er in schui-
ne laagjes bovenop.

Zet een glaasje mef saus op het

bord.

Woas de koriander en verdeel
hem over het bord. Verdeel de
rest van de pinda's en het zwar-
te sesamzaad over het bord
voordat u het gerecht serveert.

HOOFPGERECHTEN

®

Voor 4 personen

350 g rode biet, rauw
zout

350 g courgettes

350 g komkommer

400 g gerookte tofoe

2 el wit sesamzaad

5 el arachideolie

2 biologische limoenen,
geraspte schil en sap
200 g pinda's, ongezouten,
geroosterd

3 el olijfolie

1 msp koriander

1 handje verse koriander
zwart sesamzaad, om te
bestrooien
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HOOFDGERECHTEN

Voor 4 personen

200 ml groentebouillon

200 g gruyere

1 el koude boter

peper uit de molen

4 gedroogde tomaten, in
glazen pot

800 g bleekselderij, met groen
zout

8 plakken spek

olijfolie, om te besprenkelen

KOOLKAAP-SPIRALEN

met bacon en kaassaus

Verwarm de groentebouillon, roer
de gruyére en de boter erdoor
en breng op smaak met peper.

Snijd de gedroogde tomaten in
kleine blokjes en voeg ze aan
de saus toe.

Schil de koolraap en leg het
groen opzij.

Verwerk de koolraap fot spiralen
met behulp van het inzetstuk van
@ mm.

Blancheer de groentespiralen
ongeveer 3 minuten in kokend
water met zout. Giet de groente-
spiralen af en laat ze uvitlekken.

Bok het spek knapperig in een
pan en leg het op een stuk keu-
kenpapier.

Giet een beetie saus op een
bord, leg de groentespiralen er
in het midden op en voeg het
knapperige spek foe.

Snijd het groen van de koolraap
fiin en strooi het erover.

Besprenkel hef gerecht mef een
beetje olijfolie voordat u het ser-
veert.
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POMPOLNPASTA

met pompoenpittenpesto

Verwijder de pitten uit de pom-
poen.

Verwerk het vruchtvlees van de
pompoen fof fine reepjes met
behulp van het inzefstuk van 3
mm en laat de reepjes ongeveer
6 minuten gaarkoken in kokend
water met zout. Giet de groen-
tespiralen af en laat ze uitlekken.

Pel de knoflook en doe hem in
een mixer.

Llaat de pompoenpitten 3 minu-
ten aan alle kanten roosferen in
een pan en voeg ze bij de knof-
look in de mixer.

Voeg de pompoenpit-en olijfolie
alsook de geraspte schil en het
sap van de cifroen en sinoasap-
pel toe en mix alles fiin. Breng
het mengsel op smaak met zout
en peper.

Was het basilicum, dep het
droog, trek de bladeren eraf en
snijd deze in fijne reepjes.

leg de pompoenreepies in een
kommetie. Besprenkel ze met de
saus en garneer het gerecht met
de pompoenpitten en basilicum-
reepjes voordat u het serveert.

HOOFDGEKECHTEN

@

Voor 4 personen

1200 g butternutpompoen
zout

1 teentje knoflook

50 g pompoenpitten

2 el pompoenpitolie

6 el olijfolie

1 biologische citroen,
geraspte schil en sap

1 biologische sinaasappel,
geraspte schil en sap
peper uit de molen

Om te garneren:
1 takje basilicum
2 el pompoenpitten

25



HOOFDGERECHTEN

®

Voor 4 personen

4-5 takjes basilicum
100 g tomaten,
gedroogd

50 g pompoenpitten
1 teentje knoflook

1 el chili-olijfolie

ca. 80 ml olijfolie
zout

peper uit de molen
1 snufie kaneel
citroensap

700 g wortels

WORTELSPAGHETTI

met tomatenpesto
Pel de knoflook.

Was het basilicum, schud het
droog en frek de bladeren eraf.

Doe tweederde ervan samen
mef de gedroogde tomaten,
pompoenpitten, gepelde knof-
look, chili-oliffolie en een beetie
gewone olijfolie in een mixer en
pureer alles.

Voeg oliffolie toe totdat er een
romige pesto ontstaat.

Breng de pesto op smaak met
zout, peper, kaneel en citroensap.

Schil de wortels en verwerk ze
fot dunne spaghetti met behulp
van het inzetstuk van 3 mm.

Blancheer ze 3-4 minuten in ko-
kend water met zout, zodat de
groentespaghetti nog beetvast is.

Giet de groentespaghetti in een
vergiet af en verdeel hem over

de borden.

Giet de pesfo erover en garneer
het gerecht met de rest van het
basilicum.
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TAGLIATELLE VAN KOOLRAEI

met pesto

Woas de peterselie en pluk de
bloadjes van de takjes.

Doe de peterselieblaadjes, de
walnoten, de amandelen, de
gepelde knoflook, de druiven-
pitolie en een beetje olifolie in
een mixer en pureer alles.

Blijf olijfolie toevoegen totdat
er een romige pesto onfstaat.
Breng op smack mef zout, peper
en citroensap.

Prepareer de koolraop en ver-
werk hem tot brede groentepas-
fa met behulp van het inzetstuk
van 50 mm.

Blancheer de koolraap 3-4 mi-
nuten in kokend water met zout,
zodat de groenftepasta nog
beetvast is.

Giet de groentepasta in een ver-
giet of en verdeel hem over de

borden.

Giet de pesto erover en garneer
het gerecht met een beefie pe-
ferselie.

“J Tip: U kunt de groentepasta
ook als rauwkost serveren!

HOOFPGERECHTEN

@

Voor 4 personen

20 g peterselie

80 g walnoten

40 g amandelen

2 teentjes knoflook
2 el druivenpitolie
ca. 100 ml olijfolie
zout

peper uit de molen
citroensap

750 g koolrabi
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HOOFDGERECHTEN

7]

Voor 4 personen

1 handvol bladsla, bv. krulsla
1/2 komkommer

3-4 lente-vitjes

3 el balsamicoazijn

3 el citroensap

zout

peper

1 tl mosterd

4 el olijfolie

2 el raapzaadolie

4 kleine schapenkaasijes
4 el pijnboompitten, naar
wens licht geroosterd

4 el granaatappelpitten
kruiden, om te garneren

GEBAKKEN SCHAPENKAAS

op een salade van komkommerpasta

Was de sla en centrifugeer hem.

Was de komkommers en verwerk
ze fof brede pasta met behulp
van het inzetstuk van 50 mm.

Was de lente-uities en snijd ze
fiin in schuine ringen.

Meng de balsamicoazijn, het ci-
froensap, hef zout, de peper, de
mosterd en de olijfolie fot een
dressing.

Scheur de sla in kleinere stukjes
en leg hem, gemengd met de
komkommer en de lente-uifies,
op een bord.

Verhit de raapzoadolie in een
pan en bak de schapenkaas
aan beide kanten goudbruin.

leg de gebakken schapenkaas
op de salade, besprenkel alles
met de dressing en strooi de pijn-
boompitten en granaatappelpit-
ten erover.

Garneer het gerecht met kruiden
voordat u het serveert.
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SPIKAALAAKTAPPELPANNEN-

KOEKEN

Schil de aardappels en verwerk
ze tof spiralen met behulp van
hef inzetstuk van @ mm. leg de
spiralen in koud water zodat ze
nief verkleuren.

Pel de uien, snijd ze in blokjes en
meng deze door de aardappel-
spiralen.

Doe het aardappelmengsel in
een vochtige keukenhanddoek
en wring mef de hand hef vocht
uit het mengsel.

“/ Tip: U kunt het aardappel
mengsel in meerdere porfies on-
derverdelen en deze na elkaar
uitwringen. Dat mackt het ge-
makkelijker om het vocht eruit te
wringen.

Doe het uilgewrongen aardap-
pelmengsel in een schotel en
maak het weer een beelje los.

Klop de eieren los en meng ze
door het aardappelmengsel.
Meng het aardappelmeel erdoor
en kruid het geheel met zout en
nootmuskaat.

leg een dubbele laag keukenpa-
pier op een bakplaat en leg dit
klaar in een oven op 100 °C.

Verhit een beetje olie in een gro-
te koekenpan.

Doe telkens 3 porties aardappel
mengsel (ong. 2 eeflepels) in de
pan en laat deze op matig fot
hoog vuur aan elke kant ongeveer
3 minufen bakken tot de pannen-
koeken goudbruin en knapperig
zijn.

i Tip: De bereide spiraalaard-
appelpannenkoeken kunt u dan
op de bakplaat in de oven op
ongeveer 100 °C warmhouden.

[OETE-AARDAPPELSPIRALEN

gefrituurd

Verwerk de zoete aardappels fof
dunne spiralen met behulp van
het inzetstuk van 3 mm.

Doe de spiralen in een kom en
bestrooi ze aan alle kanten met
zetmeel.

Doe de spiralen portie voor por-
fie in de hefe friturpan en laat
ze ongeveer 6-8 minuten frituren
fot ze goudbruin en knapperig
zijn.

Haal de spiralen voorzichtig
uit de olie, laat ze uitlekken en
breng ze op smaak mef een
beetje zout.

Laot de zoete-aardappelspiralen
kort afkoelen en voeg er zure
room aan foe voordat u ze ser-
veert.

SNACKS

7

Voor 4 personen

1,5 kg aardappels

2 uvien

4 eieren

40 g aardappelmeel
zout

nootmuskaat

(vers geraspt)

olie om te bakken

7/

Voor 4 personen

2 grote zoete aardappelen
zout

2 el zetmeel

100 g zure room

1 | olie om te frituren
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ONACKS

@

Voor 4 personen

1 rode paprika

2 rode chilipepers

1 sjalotie

2 teentjes knoflook

4 gedroogde tomaten
50 ml olijfolie

1 msp bruine suiker
zout

peper

citroensap

600 g rode biet

200 g yoghurt

2 el créme fraiche
rijstcrackers, om te garneren

KODEBIETENSPAGHET T1

met yoghurt-chilisaus

Was de paprika en chilipeper
en snijd ze fijn.

Pel het sjalotie en de knoflook en
snijd ze fijn.

Snijd de gedroogde tomaten in
kleine stukjes.

Bak alles in oliffolie totdat het
sjalofie en de paprika zacht zijn.

Strooi er bruine suiker over en
laat alles licht karamelliseren.

Breng de chilisaus op smaak met
Zout, peper en citroensap en pu-
reer deze naar wens.

Schil de rode bieten en verwerk
ze tof fijne reepjes met behulp
van het inzetstuk van 3 mm.

Tip: Draag tijdens het ver-
werken van rode bieten weg-
werphandschoenen, om verkleu-
ring van de huid te voorkomen.

Blancheer de rodebiefenspaghetti
ongeveer 2-3 minuten in kokend
water met zout. Giet de groente-
spiralen af en laat ze uvitlekken.

Roer de yoghurt door de créme
fraiche.

leg de rodebietenpasta op een
bord, besprenkel hem mef een
beefie yoghuriroom en chilisaus
en garneer met de rijsicrackers.

Serveer de rest van de yoghur-
froom en chilisaus er apart bij.
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APPELSPIKALEN

met aardbeiensaus

Was de aardbeien en verwijder
het groen.

Pureer de aardbeien met de ag-
avesiroop en vanille.

Verwerk de appels fof spiralen
met behulp van het inzetstuk van
@ mm en meng ze voorzichtig
met de rijstsiroop, walnoofolie
en kaneel.

leg de appelspiralen op een
bord, giet een beelje aardbeien-
saus erbij en sfrooi de gemalen
amandelen erover.

APPELFIAPJES MET KWARK

Haal het bladerdeeg uit de ver-
pakking en rol het uit.

Snijd er cirkels mef een diameter
van ongeveer / cm uit. Daarvoor
kunt u een decoratiering of een
glas gebruiken. Snijd de cirkels
zo mogelijk dicht bij elkaar, zo-
dat er zo weinig mogelik deeg
overblijft. Haal het resterende
deeg weg en leg het opzi|.

leg de cirkels op een bakplaat
met bakpapier.

Verwerk de voorbereide appel
tot appelreepijes met behulp van
het inzefstuk van @ mm.

Doe de reepjes in een kom en
voeg de kwark, de suiker, de ka-
neel, de geschaafde amandel,
2 kneepjes cifroensap en een
beetie melk toe.

Meng alles grondig. De massa
mag niet te vloeibaar zijn.

Doe het appelkwarkmengsel in
het midden op elke cirkel van
bladerdeeg, neem als hoeveel
heid een theelepel met een kop
erop.

Zorg ervoor daf u een rand vrij
laat, zodat het bladerdeeg daar
nog kan rijzen.

Bak de flapjes 2025 minuten
op 200 °C boven/onderhitte.
Daarbij komt het deeg aan beide
kanten omhoog en omsluit het de
appelkwarkmassa  een  beefie.
Bestrooi de flapjes na het bak-
ken met poedersuiker.

ZOETIGHEID

®

Voor 4 personen

6 appels

300 g aardbeien

4 1l walnootolie

4 tl rijstsiroop

1 msp kaneel

60 g agavesiroop

60 g gepelde en gemalen
amandelen

1 msp gemalen vanille

7

Voor 4 personen

1 pak bladerdeeg

250 g kwark

een beefie melk

1 appel

2-3 el suiker

1 1l kaneel

2 el geschaafde amandel
2 kneepijes citroensap
poedersuiker
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ZOETIGHEID
@

Voor 12 stuks

boter, voor de bakvormen
1 rol bladerdeeg, gekoeld
2-3 el gemalen
amandelen, gepeld

3 el appelmoes

150 g suiker

1 citroen, sap

3-4 appels

100 g créme fraiche

30 g poedersuiker

1 ei

1 eidooier

poedersuiker, om te bestrooien

32

APPELKOOS-GEBAKILS

Smeer 8 cups van een muffin-
bakvorm in met een dun laagje
boter.

Rol het bladerdeeg uit en snijd
er 8 cirkels (elk ong. 12 cm) uit.

Lleg deze in de cups van de bak-
vorm en vorm een rand.

Prik met een vork een aantal
gaaties in de bodem.

Bestrooi de bodem telkens met
1 eeflepel gemalen amandelen
en doe er een dunne laag ap-
pelmoes over.

Kook de suiker in 100 ml water
en het citroensap en laat alles
kort koken tof er een siroop ont-
staat.

Verwerk de appels fot dunne
reepjes met behulp van het in-

zetstuk van 50 mm.

Lleg de appelreepijes direct in de
siroop en laat ze ong. 5 minuten
frekken.

Klop ondertussen de créme
fraiche los en roer de resterende
amandelen, het poedersuiker,
het ei en het eigeel erdoor.

Giet de massa in de vormen en
strijk ze glad.

Neem de appelreepijes uit de
siroop en laat ze uitlekken.

Rol ze op in de vorm van roosjes
en zet ze in de bakvormen.

Bestrooi de gebakjes met een
beefie poedersuiker en loat ze
15-20 minuten op 200 °C bo-
ven-/onderhitte in de oven bak-
ken fot ze mooi goudbruin zijn.

Haal de versgebakken gebakjes
uit de oven, laat ze kort afkoelen
en haal ze uit de bakvormen.

Llaat ze op een keukenrooster
afkoelen voordat u ze serveert.
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