Koken met kruiden
	Kruidenboter

	Ingrediënten:
· 120 gram roomboter

· 1 eetlepel fijngehakte peterselie

· 1 eetlepel fijngehakte bieslook

· 1 eetlepel fijngehakte kervel

· 1 eetlepel fijngehakte dragon

· 2 theelepels citroensap

· zout en zwarte peper naar smaak
	Bereiding:

Laat de boter bij kamertemperatuur zacht worden. Roer de fijngehakte kruiden, het citroensap, het zout en de peper door de boter en zet het mengsel in de koelkast om weer op te stijven. Kruidenboter is in de koelkast circa twee weken houdbaar en in de diepvries twee tot drie maanden


~
	Kruidenroomkaas

	Ingrediënten:
· 2 dl. roomkaas naturel

· 1 theelepel geraspte mierikswortel

· 2 eetlepels grof gesneden peterselie

· 2 eetlepels grof gesneden bieslook

· 2 eetlepels grof gesneden munt

· 1 eetlepel fijngesneden kappertjes

· citroensap

· zout en peper
	Bereiding:

Klop de roomkaas naturel los, samen met de mierikswortel, peterselie, bieslook, grove munt en kappertjes. Breng dit op smaak met citroensap en zout en peper. De kruidenroomkaas smaakt heerlijk in een gepofte (zoete) aardappel of op brood. Maak er een fris borrelhapje van, door van de kaas kleine balletjes te rollen en deze te laten opstijven.


~

	Kruidendipsaus

	Ingrediënten:
· 30 gram koriander

· 15 gram rucola

· een halve groene peper (zonder zaadjes)

· 3 teentjes knoflook

· 1 1/2 tot 2 dl extra vierge olijfolie

· dragonazijn

· groene tabasco

· zout en peper

· bruin brood
	Bereiding:

Pureer de koriander en rucola tesamen met de halve groene peper en 3 teentjes knoflook. Voeg de olijfolie toe, zodat een dikke saus ontstaat. Maak de saus verder op smaak met de dragonazijn, groene tabasco en het zout en de peper. Rooster het brood en dip met het brood in de saus.


~
	Pesto

	Ingrediënten:
· 2 bosjes verse basilicum (40-50 blaadjes)

· 2 eetlepels geraspte Parmezaanse kaas

· 1 eetlepel geraspte oude kaas

· 3 teentjes knoflook

· 3 eetlepels olijfolie

· zout
	Bereiding:

Basilicumblaadjes schoonmaken met een vochtige doek en met een halve theelepel zout en de knoflookteentjes in de blender of food processor doen, tot er een pasta ontstaat. Geleidelijk de kaas toevoegen en alles blijven mengen. Geleidelijk de olie toevoegen om het mengsel te verdunnen. Eet smakelijk.


Toepassingen met kruiden

Kruiden voegen iets extra's toe aan je gerechten.

Welke kruiden je het best gebruikt in welke gerechten verneem je in onderstaande tabel.  

	 Kruid
	Gerechten en ingrediënten

	Basilicum
	pesto, tomaten, witte bonen, pasta

	Bieslook
	dressings, dipsauzen, tomaten, eieren, vis

	Bladselder
	bouillons, soepen, vis, erwtensoep, marinades

	Bonekruid
	gedroogde peulvruchten

	Citroenmelisse
	vis, vruchtensalades

	Dille
	dressings, komkommer, eieren, vis

	Dragon
	dressings, gevogelte, marinades

	Kervel
	dressings, komkommer, courgette, tomaten, vis, eieren

	Koriander
	Mexicaanse, Thaise en Noordafrikaanse gerechten 

	Laurier
	bouillons, stoofschotels, marinades

	Marjolein
	tomaten, rundsvlees, varkensvlees, gehakt

	Munt
	lamsvlees, vruchtensalades, als garnituur

	Oregano
	tomaten, pizza's

	Peterselie
	dressings, bouillons, soepen, vis, eieren, marinades

	Rozemarijn
	tomaten, varkensvlees, marinades

	Salie
	kalfsvlees, lamsvlees, salades

	Tijm
	bouillons, soepen, lamsvlees, marinades
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Rozenmarijn:        Peterselie:                 Oregano:                      Munt:

Meestoven met       Rauw en fijngeknipt      Smaakt pittig                 Koud in fruitsalade

vlees en vis            in soep, saus,               Meestoven met              en warm in de thee
meekoken              salade, over                 vlees, groente of in       

aardappelgerecht    aardappelen en            pastasaus

                             worteltjes
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Kervel:                    Dille:                       Bieslook:                Basilicum:
Smaakt naar anijs.   Rauwe takjes als       Smaakt naar ui.        Rauwe gescheurde

Rauw in soep,          garnering bij vis en   Rauwe steeltjes         blaadjes in salade

salade, groente of    in saus, salade of      fijnknippen,                 of bij vis.

eiergerecht.             marinade.                Gebruiken in salade 

                                                             koude en warme 

                                                             saus of eiergerecht   
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Tijm:                       Selderij:

Meestoven met         Meestoven met 

vlees en vis              vlees, rauw in

                              Salade of soep
