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R H ZICH AL RUIMSCHOOTS AANGEDIEND EN DA N VOOR
DE KRUIDENTUIN. ILSE MAAKT VOOR ALLE MARKTEN BOSSEN MUNT, BASILI-
CUM, SALIE, OREGANO, TIJM, BONENKRUID, KAMILLE, LAVAS EN NOG VEEL e
, maar ook heerlijk in
MEER... BIUNA [EDEREEN HEEFT WEL EEN FAVORIET KRUID VOOR BEPAALDE )
Y - ero rood Met de filopakketjes
GERECHTEN OF VOOR THEE. VERRAS UZELF EENS MET EEN BOS TUINKRUIDEN went u zichzelf o B, B& bij con lunch of een
DIE U NOOIT EERDER PROBEERDE! dAzor inertie. /A “i 2
IN DEZE ‘GEWOONGOEDNIEUWS’ DE SCHIJNWERPER OF BASILICUM. ) y v

. L
PE: & f."“.,- )

"ﬂ v basilicum '?1.« 1 knoj ook, 30 gram pijn-

boompitten, 4 eetle ede olij olie, 2 eetlepels par-

mezaanse kaas, peper en zout naar smaak

Pel de k oflook. Pu ijzel of keukenmachi-

ne de knofloo pljnboompltten 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.

enovese kennen de meeste mensen
inderij echter ook Griekse basilicum
ammoth’ (heel grote, groene bladeren),
um, de paarse basilicum Opal (die heer-
akt), Mexicaanse kaneelbasilicum, Thaise
idnagelbasilicum en basilicum ‘Blue spice’
aar citrus en vanille).

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.

\;\..

basilicum stamt hoogstwaarschijnlijk af van het Griekse
asileus”. Basileus betekent koning of koninklijk: basilicum
wel koningskruid genoemd. Het wordt in Zuid-Frank-
af de 12e eeuw verbouwd. In Itali€ kon een dame door
vasilicum voor haar ramen te zetten aangeven dat ze op
eten wilde gaan, maar sommige Grieks-orthodoxe ker-
iken basilicumblaadjes om wijwater mee te bereiden.
tekenis mag het voor u hebben?!

Aan onze website wordt hard gewerkt. Op de open dag van
e mensen kennen het kruid in combinatie met pasta en 7 juni hebben we al over de schouder van de bouwer mee
t smaakt echter ook heerlijk in allerhande salades en is kunnen kijken en het wordt prachtig! We hebben goede
gouden combinatie met knoflook. Voeg basilicum altijd op hoop dat iedereen binnenkort op www.versman.nl kan kijken.



