
het laatste moment aan uw gerecht toe. Meekoken is 
uit den boze, want dat geeft veel smaakverlies! 
Beroemd is pesto, een Italiaanse saus voor verschil-
lende pasta- en pizzagerechten, maar ook heerlijk in 
de soep of op geroosterd brood. Met de filopakketjes 
verwent u zichzelf of uw gasten bij een lunch of een 
zomers dinertje.

Basilicumpesto
45 gram basilicum, 4 tenen knoflook, 30 gram pijn-
boompitten, 4 eetlepels goede olijfolie, 2 eetlepels par-
mezaanse kaas, peper en zout naar smaak
Pel de knoflook. Pureer in een vijzel of keukenmachi-
ne de knoflook, pijnboompitten en basilicum. Voeg de 
kaas, zout en peper toe en roer er de olijfolie door. Als 
u het te dik vindt, kunt u wat extra olie toevoegen. 
Pesto is goed te bewaren door het onder een laagje olie 
te zetten. Ook invriezen is mogelijk.

FILOPAKKETJES MET GEITENKAAS EN BASILICUM
4 velletjes filodeeg (ontdooid), 1 bosje basilicum, 200 
gram verse zachte geitenkaas, 2 eetlepels pijnboom-
pitten , 1 eierdooier (losgeklopt), ca 75 gram olijfolie, 
zout en peper naar smaak
Haal de basilicumblaadjes van de takjes en snijd ze 
fijn. Meng dit met de geitenkaas, de pijnboompitjes en 
zout en peper naar smaak. Verwarm de oven voor op 
200 graden. 
Spreid de filodeegvellen open, bestrijk de binnenkant 
dun met eierdooier en snijd ze doormidden. Leg vier 
halve velletjes met de ingesmeerde kant naar boven en 
leg in het midden het geitenkaasmengsel. Dek af met 
de andere vier halve velletjes (ingesmeerde kant op het 
kaasmengsel) en druk de zijkanten rondom goed aan. 
Bestrijk de bovenkant van de pakketjes dun met olijf-
olie en leg er nog een paar pijnboompitjes op. Bak de 
filodeegpakketjes in 20 tot 25 minuten goudbruin.

Aan onze website wordt hard gewerkt. Op de open dag van 
7 juni hebben we al over de schouder van de bouwer mee 
kunnen kijken en het wordt prachtig! We hebben goede 
hoop dat iedereen binnenkort op www.versman.nl kan kijken.

De zomer heeft zich al ruimschoots aangediend en dat is fijn voor 
de kruidentuin. Ilse maakt voor alle markten bossen munt, basili-
cum, salie, oregano, tijm, bonenkruid, kamille, lavas en nog veel 
meer... Bijna iedereen heeft wel een favoriet kruid voor bepaalde 
gerechten of voor thee. Verras uzelf eens met een bos tuinkruiden 
die u nooit eerder probeerde! 
In deze ‘gewoongoednieuws’ de schijnwerper op basilicum.

BASILICUM
De groene basilicumsoort Genovese kennen de meeste mensen 
het best. We hebben op de tuinderij echter ook Griekse basilicum 
(fijner blad), basilicum ‘Mammoth’ (heel grote, groene bladeren), 
een tweekleurige basilicum, de paarse basilicum Opal (die heer-
lijk sterk geurt en smaakt), Mexicaanse kaneelbasilicum, Thaise 
citroenbasilicum, kruidnagelbasilicum en basilicum ‘Blue spice’ 
( geurt en smaakt naar citrus en vanille).

De naam basilicum stamt hoogstwaarschijnlijk af van het Griekse 
woord “basileus”. Basileus betekent koning of koninklijk: basilicum 
wordt ook wel koningskruid genoemd. Het wordt in Zuid-Frank-
rijk al vanaf de 12e eeuw verbouwd. In Italië kon een dame door 
een pot basilicum voor haar ramen te zetten aangeven dat ze op 
vrijersvoeten wilde gaan, maar sommige Grieks-orthodoxe ker-
ken gebruiken basilicumblaadjes om wijwater mee te bereiden. 
Welke betekenis mag het voor u hebben?!

De meeste mensen  kennen het kruid in combinatie met pasta en 
pizza. Het smaakt echter ook heerlijk in allerhande salades en is 
een gouden combinatie met knoflook. Voeg basilicum altijd op 
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