Bereiden: 25 min.
Rusttijd: 30 min.
Recept is voor 4 personen

Dressing

100 gram kleine tomaten

1teen knoflook, fijngehakt

2-3 eetl. rode wijnazijn

Vs theel. gedroogde
majoraan of oregano

75 ml koolzaadolie

zout en versgemalen
zwarte peper

Enverder

300 gram kriel, schil eraan,
schoon

1 komkommer

400 gram tomaten, in alle
kleuren en vormen

snuf chilivlokken

handvol basilicumblaadjes

Pieper-Panzanella

van Yvette van Boven

— Maak de dressing door alle ingrediénten, behalve
de olie, zout en peper in de blender glad te draaien.

— Voeg al draaiende de olie toe in een dunne stroom en proef
de dressing. Is hij zuur genoeg?

— Dat hangt helemaal van de tomaten af namelijk, pas het aan
met een extra drup rode wijnazijn.

— Mag het romiger? Giet er dan nog wat olie door. Moet er zout
en peper bij? Pas het goed aan, de dressing mag lekker hoog op
smaak. Zet opzij.

— Kook de krieltjes in 10 minuten bijna gaar, giet af en spoel even
onder koud water zodat ze snel iets afkoelen. Plet ze met de
muis van je hand zodat ze net openbarsten, maar niet breken.
Pletten met beleid dus.

— Snij de komkommer in de lengte doormidden en daarna
opnieuw zodat je vier kwarten hebt. Snij de zaadlijsten eruit.
Keer ze om en plet de komkommerrepen weer met de muis
van je hand zodat de komkommer ook wat kneust. Snij daarna
in dikke reepjes.

— Snij alle tomaten in stukken. Niet te groot, niet te klein.

Meng de kriel erdoor en de komkommerstukken en overgiet
de salade met een groot deel van de dressing. Laat 30 minuten
staan om de smaken te laten intrekken.

— Dien de Panzanella op met de rest van de dressing erbij in een
kannetje, mocht iemand wat extra willen. Besprenkel de salade

met een handvol basilicum en een wuif chilivlokken naar smaak.




Andreé en
Natascha
Maken Het!

De krieltjes en koolzaadolie in
deze tas zijn producten van de
Nederlandse akker. Ze vormen
de basis van de heerlijke Pieper-
Panzanella. André Hoogendijk,
directeur van BO Akkerbouw,
en Natascha Kooiman,
kwartiermaker eiwittransitie en voedselomgeving bij Transitiecoalitie
Voedsel, kookten samen dit recept bij The Farm Kitchen. Een geslaagde
samenwerking met een zeer smaakvol resultaat.
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Dit heerlijke gerecht past bij de campagne ‘De Akkerbouw Maakt Het’. Daarmee laten
BO Akkerbouw en haar twaalfleden zien dat de producten van de Nederlandse
akkers duurzaam, veilig én vooral lekker zijn. Nu snel naar de winkel voor de rest
van de ingrediénten en je kunt zelf aan de slag. Smakelijk eten!

Krieltjes uit De Hoeksche Waard

De krieltjes van het ras Jazzy zijn op
24 september geoogst. Ze komen van
landbouwbedrijf Geduho dat verschillende
akkerbouwgewassen teelt in de Hoeksche
Waard. De telerscodperatie Nedato zorgde voor

9 I e verwerking en verpakking van de krieltjes.

Koolzaadolie uit Oost-Nederland

Het flesje Brassica is 100% pure olie op basis van koolzaad Fotografie: arissa Heeneman
- . Fotografie: Marissa)
van Nederlandse telers, die zijn aangesloten bij udio Sunny Side Up

0 i ken je aan
eratie Colzaco. Een koolzaadveld her’ (e
e bijenheel aantrekkelijk zijn.

de gele bloemen, die ook voor

beakkerbouw
7 voor de akkerbouw van morgen




