
 

VEGETARISCH  LEKKERS UIT DE BRAADZAK.. 

VOOR 2 PERSONEN: 

EERST: doe je de oven aan op 200 grdn. ---  

---EN DAN GA JE  nu DE BRAADZAK KLAARMAKEN: 

NODIG: 

 1 kleine venkelknol, in 8 stukken, 

 1 dikke asperge, 

 Ca 5 champignons, in stukken van 4, (of andere paddenstoelen) 

 1 dikke tomaat, in 8 stukken, (of een paar kleintjes) 

 1 geschilde aardappel, in 4 stukken, 

 ½ BORRELGLAS  witte wijn, EN WAT WATER. 

 1 volle tak rozemarijn, 

 Schijf limoen, in 4 stukken, 

 Peper en zout, 

 Stuk paprika, 

 1 wortel, geschild en in 6 stukken, 

 4 blaadjes munt, 

 4 blaadjes basilicum 

 EIGENLIJK MAAKT HET NIET ZOVEEL UIT WAT JE ERIN DOET,.. 

DAN: 

 Doe je de braadzak open, legt alle schone groente erin. 

 Schenk het  halve BORRELglas wijn erover, 

 Doe de kruiden erin, 

 Peper en zout erbij, 

 Bind het goed dicht, 

 Knip een klein gaatje bovenin, naast het dichtbinddraad, 

 Anders blaast de braadzak zich op en … 

 Knapt open in de oven, 

 En da’s niet de bedoeling, neem ik aan   , 

 Dan pak je een ovenschaal, 

 Leg er een stukje bakpapier onderin, 



 Braadzak op de schaal, 

 Knip het teveel folie aan de bovenkant eraf, 

 Schuif het onderin de oven, 

 En laat het er een ca 45 minuten stoven. 

ALS HET KLAAR IS: 

 Haal het bakpapier uit je schaal, 

 Knip VOORZICHTIG de onderkant van je braadzak open, 

 En laat het op de hete ovenschaal glijden,  

 verbaas je over de delicate aroma’s ! 

 EET SMAKELIJK GEZOND  .  

 Zo staan er in mijn workshop vele gerechten. 

IDEE: 

 Asperges met citroen en munt en een ½ glas pinot Blanc, een laurierblad etc. 

 Gestoomde kleine krieltjes met olijvenstukjes en dille. 

 Etc… 

 Nja,.. ik ga natuurlijk niet alles verklappen,….   

 

 


