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Pastinaaksoep

Ingredienten: 2 middelgrote pastinaken, 1 grote appel ( of twee kleintjes)           1 ui, mespunt kerriepoeder, 1 theelepel komijn, 1 handje verse saliebladeren,       1 liter tuinkruiden of groentebouillon, olie, zout en peper

Schil en snipper de ui en bak deze in een flinke scheut olie. Schil de pastinaken met de dunschiller en snij ze in stukjes. Voeg toe aan de ui. Doe er een volle theelepel kerriepoeder bij en schep dit goed om. Laat dit onder af en toe roeren zo’n 5 minuten bakken. Voeg dan de helft van de fijngesneden salie toe en bak nog 5 minuten. De komijn erbij, doorroeren en als laatste de groentebouillon. Breng aan de kook, doe het deksel erop en laat 15 minuten sudderen. Schil ondertussen de appel en rasp deze.

Controleer of de groenten gaar zijn. Pureer de soep met de staafmixer. Heb je geen staafmixer of hou je meer van stukjes in de soep dan mix je niet. Het is dan lekkerder om de pastinaken te raspen met een grove rasp in plaats van fijnsnijden.  Voeg na het pureren de geraspte appel toe.

Verhit in een kleine pan met dikke bodem een laagje olie en frituur daarin de overgebleven salieblaadjes heel kort tot ze knapperig zijn. Schep de soep in borden en strooi de blaadjes erover.

pastinaak chips

Schil een pastinaak. Rasp er met een dunschiller dunne plakjes van af. Dep deze droog op keukenpapier. Verwarm de olie op 180graden  (frituurpan of laagje in de koekenpan).  Bak de chips in ongeveer 3 minuten goudbruin en laat ze op keukenpapier uitlekken. Strooi er wat zee- of kruidenzout over.

Geroosterde pastinaak

Schil de pastinaken en snijd ze in schijfjes  van 1cm dik. Doe ze in een ovenschaal met een eetlepel olijfolie. Hussel ze om zodat de pastinaken glimmen. Rooster ze in een hete oven 20 tot 25 minuten en schep ze af en toe om. Strooi voor het serveren er wat zout over.

Je kunt op deze schotel variëren door bijvoorbeeld kerrie, komijn en koriander door de olie te mengen; of door de laatste 5 minuten wat honing in olie opgelost over de pastinaken te verdelen en wat pijnboompitten mee te roosteren.

Pastinaak rösti

Maak gewone aardappelrösti maar meng de geraspte aardappels met een gelijke hoeveelheid geraspte pastinaak.

Pastinaak puree

Kook de pastinaak net gaar in zout water. Giet af, doe er een klont boter bij en maak er puree van met de stamper. ( strooi er eventueel wat geroosterde pijnboompitten op). 

Pastinaak risotto
Fruit een ui met kleingesneden of geraspte pastinaken. Voeg de risottorijst toe. Bak samen ongeveer 5 minuten. Voeg een glas witte wijn of vermout toe. Doe het deksel op de pan en draai het vuur laag. Wacht tot de rijst de wijn heeft geabsorbeerd. Voeg nu telkens lepels hete paddenstoelenbouillon toe en blijf roeren. Voeg als de rijst gaar is twee eetlepels mascarpone toe, roer goed door, proef en voeg zout en peper toe. Dien de risotto direct op. Garneer evt. met knapperige pastinaakchips.

Hutspot van wortel en pastinaak

Ingredienten: 600 gram pastinaak, 600 gram winterwortel, 300 gram uien, boter, zout, peper

Was de winterwortel en de pastinaak. Maak de uien schoon. Snijd alle groente in stukjes en doe alles in een pan. Voeg water en zout toe en kook alles ongeveer 20 minuten. Giet dan het water af, voeg de peper en een flinke klont boter toe en stamp alles door elkaar met een stamper.
