KokenKfeurrik De Wolden

Anneke van Proosdij en Maarke Klein

Het ruibt or anders en zelfs de sterrenhemel is anders.
Men groet elkasr, men helpt elkasr wasr mogelik.
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Wat een rijkdom, wat een mogeljtheden.
Wat een geiuk dat ik hier onderdeel van mag zijn.

De Wolden,

Waar is de eigen dentiteit?
Koken verbindt. ..
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Woldenaren samenge-

En waar kan jo dat beter doen dan in het enige echte Plattelandsrestaurant “Op De Deel”,

Wat een mosie avonden met mooie verhalen hebben wij mogen ervaren en trots dat i mij nu als

down?)

Vol lews- a0 vooral ook kookpiazier

Annebe van Proosd)
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4 personen |
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Rode Linzensoep

Altina’s favoriet uit “keukenatelier”

Ingrediénten
1 grote ul gesnipperd

*2elolie

500 gr z0ete aardappel
175 gr rode linzen

Frutt de ul in de olie tot hij zacht i
Schvl ondertussen de wortel en sni) deze

n plakken van 1 cm. Schil ook de 20ete
aardappel en sujd dezs in biokjes van 2 cm.

in een zeef

+2 tenen knoflook (geperst)

2 middelgrote winterpenen

«2 blokjes groenteboulion

15 min | 20min |
200 mi (verse) sinaasappelsap
o1 ftr water

3t komijnpoeder

3 tl paprikspoeder

%t chilipoeder

2t verse gember geraspt

o3 el tomatenpuree

*20ut en peper naar smask

* Controleer dan of de linzen en de anders de

groenten gaar 2. Pureer de soep met sen
stasfmuser (of huishoudmachine) en breng de
508p 0p smask met peper en out

Sarvear d 10ep eventueel met een beetje

Doe de knoflook bij de tachte i en bak
daze samen met de gembar, tomateapures,
Komin-, chés- an paprikapoedar bort mee
Voeg dan de wortel, aardappel, inzen,
snaasappelsap an 1 iter water toe en
verkruime! de boulontabletten erboven
Breng het gehes] 2an de kook en laat het
0 minuten zachtes pruttelen
el 0p do pan

, een beatje yoghurt (of
crame fraiche) on wat gehaite koriander of
petersabe. Een beetje extra chil(of pul biber]
en wat gercosterde pompoenpitien 2in er ook
Takker bl
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