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Recept uit Afrika
Afrikaanse kokos-koekjes
Benodigdheden
· 250 gram dadels
· 250 gram roomboter
· 100 gram kristalsuiker
· 2 zakjes vanillesuiker
· 1 ei
· 1 rol volkoren biscuitjes (300 gram)
· gemalen kokos
Werkwijze
· Smelt boter in de pan, voeg kristalsuiker en vanillesuiker toe.
· Snij de dadels in stukjes, klop het ei los. Voeg het ei aan de dadels toe.
· Voeg het dadel/ei-mengsel toe aan het botermengsel en laat het zachtjes koken tot het begint in te dikken. Haal dan de pan van het vuur.
· Breek de biscuitjes in grove stukken en voeg het toe aan het mengsel.
· Doe het complete mengsel in een rechte ovenschaal. Stevig aandrukken.
· Plaats het geheel een paar uur in de koelkast.
· Daarna in vierkante stukjes snijden en door de gemalen kokos halen.
[bookmark: _GoBack]Geniet van deze Afrikaanse lekkernij!
image1.gif
Protestantse
Kerk




image2.jpeg
Kerk .
N actie




image3.png
Super linzensalade

SALADE VOOR 4

ingrediesten
sap van ¥ citroen

1el witte wijnazijn

1el grove mosterd

12t honing

1knoflookteen, fingehakt

aliffolie

peper en zout

200 g linzen (bruine of groene)
250 g cherrytomaatjes aan de tak
enkele takjes tijm

300 g gemengde bladsla

1 rode ui,in halve ringen gesneden
150 g fetablokjes

bosje (platte) peterselie, grofgehakt
brood voor erbij

Verwarm de oven voor op 250 °C. Kiop voor de dressing het citroensap,
azijn, mosterd, honing. knoflook en een flinke scheut olifolie door
elkaar en breng op smaak met peper en zout. Breng een grote pan
met water aan de kook en kook de linzen boven halfhoog vuur in
ca. 20 minuten gaar. Giet de linzen af, doe ze in een grote kom en meng
de dressing erdoorheen

Rooster nu de tomaaties. Doe de tomatentakjes in een ovenschaal
en druppel er wat olifolie over. Ris de blaadjes tijm van de takjes, strooi
ze over de tomaatjes en kruid met peper en zout. Zet de schaal in het
midden van de oven en rooster de tomaates ca. 10 minuten tot ze een
beetje openbarsten. Haal ze wit de oven en zet opzj. Schep de sla, rode
Ui, feta en peterselie door de lauwe linzen en verdeel de linzensalade
over de borden. Leg er een takje geroosterde tomaten bovenop en
bestrooi met wat extra peper. Serveer de linzensalade met het brood.

TIP: Gek 0p vis of viees? Voeg dan gebakken grote garalen of gegrilde
kipreepjes toe.
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Linzen + Linzen vallex onder de peuloruchten Het s een veelzijdig mgrediint vaar u heel
veel verschilende, heerlfe gerzchten mee ka maken, Oorsproikaljk komen bnzex vt fzic
et Zuid-Evropa en ze ju er in verschilende Hewrex, groottes ex smakes. It luda ex
Datgladesh vordh veel wek lzex gekookt Vooral de Deigualse kewken s uriy otbekendn
Nederlaed Dat s ommer, wast b i seker de mocite waard Dhalis het popilirste gerecht
Wek bestant vt gestoolie nzei i soep of curry cx ards geqeten als o, buch o4 als
Bjgerecht fidens het avoudeten, Linzen zijt heel gezond & fevatten veel Sitten.
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Koffie panna cotta met karamelsaus

DESSERT VOOR 6-8

wgredenten

6 blaadjes gelatine

400 ml volle melk

525 ml slagroom

250 g kristalsuiker

2-3 el oploskoffie

merg van 1 vanillestokje,
stokje bewaard

stukje pure chocolade

axtravody

grote puddingvorm of
Kleine limonadeglazen

Week de gelatineblaadjes in koud water. Schenk de melk en 400 ml
slagroom in een steelpan en roer 50 g suiker, de oploskoffie en het
merg van het vanillestokje erdoor. Verwarm het mengsel al roerende
met een garde en breng het tegen de kook aan. Neem de pan van

hetvuur. Knijp de blaadjes gelatine uit en roer ze door het warme

mengsel tot ze zijn opgelost. Giet de panna cotta in de vorm of glazen
en laat deze minstens 4-5 uur in de koelkast opstijven.

Maak voor het serveren de karamelsaus. Strooi de rest van de suiker
in een koekenpan met dikke bodem. Laat de suiker langzaam smelten
boven laag vuur en roer vooral niet in de pan. Neem de pan van het
vuur zodra de suiker volledig vioeibaar en lichtbruin van kleur is. Laat
de suiker niet te donker kleuren. Verwarm ondertussen in een steelpan
de rest van de slagroom. Schenk de warme slagroom beetje voor beetje
en al roerende met een garde door de karamel. Als de karamel wat te
hard geworden s, zet u de pan terug op het vuur en verwarmt u de saus
langzaam al roerende tot de harde karamel weer is opgelost. Haal de
koffie panna cotta uit e koelkast. Schenk de karamelsaus erover en
maak de koffie panna Cotta af met wat geschaafde krullen chocolade

TIP: Ook leuk om het eens andersom te doen, door gewone panna

Cotta met koffie-karamelsaus te maken. Dat doet u door de oplos-
Koffie niet door de room voor de panna cotta te mengen, maar door

die voor de saus

Samen zijn we de kerk in actie

Wij steunen in Ethiopié een groep van 18 kerk

De exbreme drongte i de Hoort vat Alrika 4 20U fooude meer dax ot de etorme mpact dasrvan op mess, der on tockonst. Lecens van wijocsen

et werden eresig besecigh o e hngersiond e orkshoeh Kerk n ki bt e concht o groep v 18 erkeljhe parbiers i Efbiic

om mensen beter bestand te waken begen deze rampen, Ze leren vateropslagpiastsen te herstellen onder grondse waterputten ask te leggen

o1 gennssen be verbomen de egen brooghe bestand i,
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Kofficboren « Koffie vordt gemankt van de zaden van de koffieplast: de koffickonen, De
Koffeplast werd waar schiiljh in Ethiopic ottdekt, Over dese geschicdenis ock cen eske
with e rovd, Eon hrdir n de e Kefl merb 4ot 2 geiten hyperactieé verden
i heh efen v de bessen v on plast, ] beslot de besies e phkken ex fe kaken en
20 werd koffic outdekd Ethiopic worsh wel als de bakermat van de koffe beschovd en het
lasd is e v de grootste. procenten wws koffibores De koffeplant is ouder te verdelen
it fuee soortes, de Aribica on de Robusta, De bodemsoort e het Mimaat bepalen welke soort
er geteeld kas wordes





