
Roergebakken tuinkruiden

Ingrediënten:
Weegbree
Ganzevoet (Melde)
Schapenzuring
Olie
Azijn

Bereidingswijze: Pluk de zachte bladeren, spoel ze af in koud water en droog (met 
centrifuge, of voorzichtig met een doek). Verwarm een koekenpan. Voeg als deze 
warm is, een klein beetje olie toe en bak hierin tegelijkertijd de ui met het groen. 
Doe dit kort en blus af en met een klein beetje azijn. Laat het zuur verdampen (halve
 minuut) en serveer direct of laat afkoelen.

Deze bereiding kan zowel warm als koud (kamertemperatuur) gegeten worden.

Salade met distel (iets aangepast)

Ingrediënten:
Muur (vogelmuur)
Zevenblad
Klaver (jong blad)
Madelief (jong blad)
Distel (wortel)
Azijn
Olie
Zout
Peper

Bereidingswijze. Was de wortel van de distel en kook deze (± 10 min tot beetgaar). 
Was ook de overige bladeren en laat drogen. Maak de distelwortel schoon, snij in 
schuine plakken en bak deze op middelmatig vuur tot lichtbruin. Maak een dressing 
van azijn en olie (licht zuur en niet te veel) en breng deze op smaak met zout en 
peper.

We hebben deze dressing op de zomerdag ook aangemaakt met een gekookt 
baarsje, waardoor deze iets ‘vissig’ werd)

Serveer salade met dressing en lauwwarme distelwortels



Zomer Zabiaone met bloesems (dessertsaus)

Deze dessertsaus hoort gemaakt te worden met bruisende witte wijn, maar in plaats
daarvan gebruik ik melk.

Ingredienten:
0,5 lmelk
4 eieren (eend!)
50-100 gr suiker
bosje zomerbloesems

Voor erbij:
vers fruit

Neem de melk en verwarm deze licht tot plusminus 50 graden. Voeg hierin de 
bloesems toe en laat afkoelen en een uur of langer in de koelkast trekken. Bewaar 
wel een aantal van de mooiste bloemetjes als garnering (boterbloem en klaver bijv.)

Splits de eieren. Neem het eigeel en klop deze blank en lucht met de suiker in een 
grote kom. Zeef de bloesem uit de melk en voeg de melk toe aan de eieren. Klop ‘au-
bain -marie’ (op een pan met heet water) gaar tot de saus dik en luchtig is (max 70 
graden)

Serveer met vers fruit en de rest van de bloesems!

Algemeen

De zomergroenten die we hebben gevonden zijn een stuk gegroeid ten opzichte van 
de lente. Sommige smaken zijn daardoor sterker en bitterder geworden. Het zijn 
altijd de kleine , lichte blaadjes die zachter (en lekkerder) smaken. Wel zijn er een 
aantal nieuwe kruidenplantjes bij gekomen. Met name de muur (vogelmuur) een 
heel goed voorbeeld; fris en licht en met een heerlijk pittig toontje. 


