
Lifestylestyliste Judith, die ook veel tuinen

foto$raÍeert, was helemaal op dreef met

haar salade. "Groen, groener, groenst...

lk houd ervan om gerechten in eén kleur,

maar wel met verschillende smaken te

maken, in dit geval in diverse tinten groen.

Door alle ingrediënten in aparte bakjes

mee te nemen en op het laatste moment

pas te mengen wordt de salade toch

superfris. Hij ging dan ook helemaal op."

Broek, top, kexing (LoT).

Zomerse tuinsalade

1 zak;e à 75 g veldsla, uiteindjes

verwijderd . '100 g doperwten, vers of

diepvries . 100 g peultjes of groene

asperges. in stukjes . 2 el pijnboom-

pitten . 1 avocado, in part.1es. 1 el

citroensap . i potje artisjokharten

(inh. :oo g), urtgelekt en in kwarten
. 100 g zachte geitenkaas, verbrokkeld

. paar takjes munt, grofgesneden

voor de killervinaigrette: 2 el appel-

azijn . 2tl honing . 2 tl dijonmosterd
. 5 el extra vierge olijfolie

Was de veldsla en slinger hem
droog. Kook de doperrvten 2-3 min.,
blancheer de peultjes 1-2 min. en

laat beide uitlekken. Rooster de

pijnboompitten lichtbruin in een

droge koekenpan en laat aÍkoeien.
Besprenkel de avocado met citroen-
sap. Schud de ingrediënten voor
de dressing door elkaar in een jam-
potje, voeg eventueei een lepeltje
water toe. Neem alle ingrediënten
mee in bakjes, hussel de salade

ingrediënten ter plekke door elkaar.
Geef de dressing er apart bij, zodat
iedereen deze naar n'ens kan toe-
voegen.

Bereidingstijd: r 20 min.
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Hummus
(a personen)

3 orkken k kker-ei'wten ( nh +OO g),

,i jtgeiekt . 3 el tahin . 3 lenen knof look

o sêD v3r'r 1 crtroen . f link r,vat extra

v erge olijfolie . versgemaLen peper,

zoa: . 2 3 el (geroosterde) prlnboom-

p irel o 1 rl papr <apoecler o - oostÊ

<c- "'de-, Ír;'rges^eden oÍ r/.' rosle

korander . % bcsle platte petersel e,

filngesnedeir

Pureer de kikkererrvten met de

tahin, de knoflook, het citroensap
en een goede scheut olijfolie tot een

glad, smeuïg mengsel. Breng op

smaak met peper en zout. Strijk het
mengsel uit over een iage schaal of
een groot plat bord cn zet tot een

half uur voor gebruik koel u'eg.

Breng vlak voor het serveren een

topping aan van de pijnboompitten.
het prrprikapoeder en kruiden naar
smaak en lepel er spiraalsgelr'ijs
oliifolie over. Heerlijk als dip bij
\r,arme pita's of erove stukken Turks
brood.
Bereidingstijd: = 15 mrn.€.'
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Styliste Daphne presenteert trots haar

schaal met hummus. "Eigenlijk is dit

recept van mijn man, die half-lsraelisch is.

Voor wie je dit ook maakt, iedereen is er

altijd heel enthousiast over. 0ok omdat je

lekker kunt dippen waarschijnlijk. 0m de

smaaksensatie extra $oed tot zijn recht te

laten komen doe je er verstandig aan de

hummus (spreek uit als goemoes) een dag

van tevoren te maken en te bewaren in de

koelkast in een afgesloten bak."

Tuniek, ketting (LOT).
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