Recepten van de mennomaaltijd:

Pompoensoep met gember en mon chou:

ingrediënten:

1 kilo pompoen met schil

1 ui

1 kleine winterwortel

3 el olie

2 tl gemberpoeder

½ tl gemalen komijn

1 tl gemalen koriander

1 l groente- of kruidenbouillon

zout en peper

1 pakje mon chou

3 el gesnipperde peterselie

Bereiding:

Schil de pompoen, verwijder de draden en snijd het vruchtvlees in blokjes. Pel de ui en snijd in ringen. Was de wortel en snijd in stukjes.

Verhit de olie in een pan en bak de ui ca 1 minuut. Roer de gember, komijn en koriander erdoor.

Voeg de pompoen en wortel toe en schenk de bouillon erbij.

Breng het geheel aan de kook en laat ca 20 minuten zachtjes koken tot de pompoen gaar is. Pureer de soep met een staafmixer of in een foodprocessor en breng op smaak met zout en peper.

Roer voor het serveren de mon chou door de soep er garneer met de peterselie.

Tips:

Pompoenen hebben een harde schil. Flespompoen schilt het gemakkelijkst, gebruik een dunschiller.

Het recept is voor een dikke soep, gebruik voor een wat dunnere soep 1,25 tot 1,5 liter bouillon.

Eierfricassee:

Ingrediënten:

4 eieren

50 gr boter

50 gr bloem

1 kopje melk

1 grote ui, zeer fijn gesneden

mosterd

citroensap

peper en zout

Bereiding:

Kook de eieren hard (10 minuten). Maak een sausje van de boter bloem en melk (boter smelten in steelpan, bloem erdoorroeren en daarna melk toevoegen en blijven roeren). Voeg naar smaak mosterd, zout en peper toe. Gewoon proeven wat je lekker vind, ik gebruik ongeveer 2 a 3 eetlepels mosterd. Laat het nu even goed doorkoken. Neem van het vuur en voeg naar smaak citroensap toe. Snijd de eieren in kleine stukjes en roer door het mengsel heen.

Tips:

Zowel warm als koud lekker op toast en brood

Linzenssoep:

volgt nog

Mennokoekjes:

volgt nog

Eet Smakelijk!

