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Zachte soep

Een kleine troost voor de zere keel

Als het kind al veel snottert dan geen slagroom toevoegen.

Ingrediënten: 1 ui, 1 teentje knoflook, 1 eetlepel boter, 300 gram wortel, 400 ml groentebouillon, 100 ml slagroom, zout, peper, vers geraspte nootmuskaat, 1 eetlepel tarwekiemen, 1 eetlepel rozebottelsap, 1 eetlepel citroensap, 1 eetlepel sinaasappelsap, 1 eetlepel honing
Ui zachtjes fruiten in de boter. Wortelrasp en knoflook toevoegen, kort fruiten. Groentebouillon en slagroom erbij en 15 minuten zachtjes koken. Op smaak brengen met de kruiden. Tarwekiemen toevoegen en de soep pureren. Nu niet meer de soep opwarmen. Op het allerlaatst toevoegen de rozebottel-, citroen- en sinaaasappelsap. Nogmaals op smaak brengen met één of twee eetlepels honing.

Hutspot

Ingrediënten:750 gram aardappels in blokjes, 750 gram winterpeen, in de lengte doorgesneden, 3 grote uien in ringen, 3 eetlepel olijfolie, 2 dl kippenbouillon,       1 zure appel in blokjes, peper en zout

In een flinke pan ui glazig smoren. Roerbak de aardappels en later de wortels. Giet kippenbouillon in de pan. Appeltjes bovenop leggen. Op een klein pitje een half uur sudderen. Stampen met een stamper (niet met een staafmixer). Als het te droog is een beetje melk of boter erbij. Lekker met gebakken vis.
Worteltjestaart

Ingredienten: 150 gr. wortelen, zeer fijn geraspt, 1 geraspte schil van een kleine citroen, 125 gr. amandelen of hazelnoten, fijn gemalen, 50 gr. meel, 1 theelepel kaneel, 1/2 dl room of melk, 2 grote of drie kleine eieren, snufje zout, 100 gr. stroop, dunne honing of ahornsiroop

Doe wortel, citroenrasp en noten in de deegkom en stuif het meel en de kaneel er overheen. Vermeng de room met de eierdooiers en giet dit over het meel. Meng het met een vork goed door elkaar. Klop de eiwitten met het zout zeer stijf. Giet het zoetmiddel hier overheen en blijf door kloppen tot de massa weer stijf is. Leg het wortelmengsel nu op de eiermassa en spatel alles grondig, maar toch voorzichtig door elkaar. Giet het in een springvorm van 20 cm. Bak het 30-40 min bij 175 oC, onderste richel.

De smaak is op z'n best na een of twee dagen.

Tip: voeg een geraspte appel aan het deeg toe, als de wortels erg droog geworden zijn.

Honingworteltjes

Ingredienten: 1 bosje peen, 30 gram boter, eetlepel honing, fijn geknipte bieslook

Kook de worteltjes gaar in weinig water, giet af. Doe de boter met honing in de pan, verwarm even. Worteltjes erbij, even smoren en garneren met bieslook.

Voorjaarsworteltjes met citroen 

Ingredienten: 450 gram jonge worteltjes, geschrapt, 30 gram roomboter boter, 1 theelepel rietsuiker, sap van ½  citroen, zout en versgemalen peper

Verwarm de oven voor op 230 graden. Snij dikke worteltjes in de lengte doormidden, tot ze allemaal even dik zijn. Bak de worteltjes in de boter in 5 minuten even aan. Roer er de suiker over en laat ze bakken tot ze enigszins gekaramelliseerd  zijn. Doe  er wat water of groentebouillon bij. Na ongeveer 10 minuten als de worteltjes gaar en het vocht verdampt het citroensap toevoegen, omscheppen en op smaak brengen met peper en zout. 

