Herfstgroenten

Nazomer en herfst, de tijd van narijpen en oogsten van bewaargroenten. Dus we hebben een heel ruim aanbod., zowel nog van late zomergroenten en de vers geoogste herfstgroenten. Nieuwe oogst van appels en peren van Hollandse bodem, noten en tamme kastanjes. Ook bospaddestoelen horen uiteraard bij dit seizoen. 

Goed voor wat  meer voedzame en warme gerechten voor koudere tijden. De kookstijl verandert van salades en fris gehouden groente tot meer gevulde soepen en schotels die langer gestoofd mogen worden. 

De volgende recepten zijn voor 6 personen en kunnen samen als een compleet menu gebruikt worden.

Rode linzensoep met pompoen

· 250 gr rode linzen

· 2 el zonnebloemolie

· 2 uien, gesnipperd

· 4 tenen knoflook, fijngehakt

· een stukje gember van 3 cm, rasp het met een raspje op een schotel zodat je 

het vocht niet verliest

· 1 tl komijnpr, 2 tl korianderpr, 1 tl kerrie

· 1 kg pompoen, in grove stukken 

· 1 (gebruikte) kombustrip

· zout, bouillonpoeder

· ½ bosje verse koriander

Bereiding: Fruit de uien, knoflook en gember in de zonnebloemolie, bak dan de specerijen ook even mee tot de geur vrijkomt. Dan volgen de linzen en de pompoenstukken. Tot slot 1½ l water met een gebruikte kombustrip. Breng aan de kook en laat een half uurtje sudderen tot de linzen gaar zijn. Voeg dan nog een flinke snuf zout toe en laat nog een paar minuten koken. Pureer de soep en maak op smaak met bouillonpoeder. Garneer met verse koriander. 

Een scheutje sojaroom, yofu, zure room of kokosmelk in de soepkom doet het ook heel goed.

Walnotenspread

Een hartig smeerseltje op een plakje geroosterd ciabatta brood.

Als je de spread iets meer verdunt met water en olie wordt het een groentedip met bv geblancheerde repen rettich, wortel, knolselderie.

Lekker als een extra groente voorgerechtje, wat goed past bij de risotto hieronder.

· 200 gr walnoten

· 4 grote augurken, in stukjes gesneden

· 2 tl kaneel

· 2 tl Italiaanse kruiden

· 4 el olijfolie

· 1 el zoetzuur vocht

· 2 teentjes knoflook

· zout 

Bereiding: Meng alle ingrediënten door elkaar in een hoge kom en pureer met de staafmixer.

De smaken hebben een dagje nodig om in te trekken.

Risotto met paddenstoelen, een verfijnde traktatie

· 2 uien, in schijfjes gesneden

· 2 tomaten, in halve plakjes

· 3 el goede milde olijfolie

· schil van 1 citroen, geraspt

· 2 koppen grootkorrelige risotto of sushi rijst

· 5 à 6  koppen bouillon van groentebouillonpoeder

· een flinke scheut mirin (Japanse kookwijn) of goede witte wijn

· 500 gr gemengde paddenstoelen zoals oesterzwammen, shiitakes, portobella of als het er is: bospaddenstoelen, in plakjes gesneden

· sap van 1 citroen.

· een paar bosuitjes, fijn gesneden

Bereiding: Fruit de ui en tomaat in de olie, bak de rijst voorzichtig mee tot de korrels er wat glazig uitzien. Doe er 2 koppen bouillon bij, de scheut wijn en citroenrasp en laat zachtjes het vocht opnemen op een laag vuur. Na een 10 minuten checken of het vocht is opgenomen. Het principe is: steeds wat vloeistof bijschenken en laten opnemen, terwijl je af en toe voorzichtig omroert. Herhaal dit tot er geen bouillon meer over is en de risotto er smeuïg uitziet. Het kan een uur of langer in beslag nemen. 

Ondertussen kan je de paddenstoelen schoonvegen met een keukenpapier en ze even snel aanfruiten op hoog vuur in wat olijfolie en daarna op laag vuur een paar minuten  nastoven met een snuf zout en wat versgemalen peper. Meng de paddenstoelen er op het laatst voorzichtig door samen met het citroensap. Serveer door een schaaltje of timbaaltje te vullen met de risotto en om te keren op een bord. Garneer met  fijngesneden bosuitjes.

Crumble van peer en blauwe druiven of cranberry

· 1 kg peren, geschild en in partjes gesneden

· 100 g cranberry’s, een trosje blauwe druiven losgemaakt

· ½ kop appelsap

· 2 el diksap

· 1½  tl arrowroot of 1 el custard

· 1 tl vanillepoeder

· 1 tl gemalen gemberpoeder

· snufje zeezout

Voor de crumble:

· 1 kop havermout

· 1 kop gebuild tarwemeel

· 100 g grof gehakte noten (pecan, walnoten, amandelen )

· ½ dl maïskiemolie

· 3 el  rijststroop

· 1 tl vanillepoeder

· snufje zeezout

Bereiding: Verwarm de oven voor op 190°C. Meng alle ingrediënten voor de vulling in een grote kom. Meng vervolgens alle ingrediënten voor de crumble in een andere kom. Vet een ovenschaal in en schep er het fruitmengsel in. Bedek het fruit met een laagje crumble. Dek de schaal af met aluminiumfolie en bak 30 minuten tot de crumble krokant en goudbruin is, de laatste 10 minuten zonder folie.

