
Asperge-tapenade
Ingrediënten:

 300 gram groene asperges
 2 eetlepels pijnboompitten
 6-8 blaadjes basilicum
  zout, peper
  olijfolie extra vierge
 4 sneetjes brood (1 dag oud)
 handje vol rucola of veldsla
 2 hardgekookte eieren

Bereiding:
>  Schil het onderste gedeelte van de 

groene aspergestengel en snijd het 
houtige uiteinde eraf. Snijd de asperges 
in stukjes en kook ze in water met iets 
zout beetgaar.

>  Pureer met de staafmixer, in de meng-
beker of keukenmachine, de uitgelekte 
asperges met de pijnboompitten, basi-
licumblaadjes, zout, peper en olijfolie 
(begin druppelsgewijs en kijk hoeveel 
nodig is) tot een dikke smeerbare massa 
(tapenade).

>  Rooster de ontkorste sneetjes brood en 
snijd ze elk in 3 mooie repen. 

>  Neem het brood, de tapenade, de sla 
en het ei apart mee in afsluitbare plastic 
bakjes.

>  Beleg het brood met een paar blaadjes 
rucola, lepel er wat tapenade op en 
garneer met verkruimeld hardgekookt ei.

 

Komkommergazpacho
Ingrediënten:

 1 komkommer
 3 dl groentebouillon
 1 (rode) ui
 1 teentje knofl ook
 4 eetlepels olijfolie
 50 gram casinobrood
 zout, peper
 paar blaadjes munt

Bereiding:
>   Schil de komkommer, halveer hem in de 

lengte en verwijder zaad en vocht. Snijd 
het vruchtvlees in stukken en doe deze in 
een blender of foodprocessor.

>   Pel de ui, snijd deze in stukjes. Pel de 
knofl ook, snijd hem in vieren. Week het 
ontkorste casinobrood in een beetje 
water, knijp het vocht eruit en maak het 
wat kleiner. 

>   Voeg bouillon, ui, knofl ook, brood, zout, 
peper en munt naar smaak toe en pureer 
met de blender of foodprocessor alles tot 
een gladde massa.

>   Neem de gazpacho mee in een 
thermosfl es en serveer hem in glaasjes 
met een stengel komkommer.
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Wijntip: Rosé uit de 
Provence: Serpolet of 
Château l’Aumerade rosé 
cuvée Marie Christine

Tip: de asperge-tapenade 
kan ook op een broodje worden 
meegenomen tijdens een 
picknick onderweg.

Rosé is een typische zomerwijn, 
al worden de mooie droge rosé’s 
tegenwoordig bijna het hele jaar door 
gedronken. De jonge, fruitige, koel 
(9 - 11 °C) geschonken rosé’s brengen 
direct de zon op tafel en dat is wat 
deze wijn zo populair maakt.

In de Provence wordt al 2600 jaar 
wijn gemaakt. Het is onduidelijk of 
de Feniciërs of de Grieken de eerste 
wijnstok in de Provence hebben geplant. 
De Griekse kolonisten hebben in ieder 
geval de wijngaarden geplant rondom 
de steden Massalia (Marseille) en Nike 
(Nice), Antipolis (Antibes). Hiermee is de 
Provence het oudste wijngebied van 
Frankrijk. 

De rosé uit de Côtes de Provence is 
elegant, helder, droog, levendig en 
fruitig, maar zeker niet goedkoop. 
Deze rosé wordt gekoeld (8 - 10 °C) 
gedronken als aperitief. Het is niet, 
zoals vaak wordt gedacht, zomaar een 
‘terrasroseetje’, daar is het te veel wijn 
voor. Deze wijn is juist heel geschikt om 
te drinken bij een picknick, brunch of 
lunch.
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