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PASTEIS
DE NATA
M ET APPELSIEN "ZODRA JE IN DE ALGARVE STREEK TERECHTKOMT,

LOOP JE ZO DE CITRUSBOMEN TEGEMOET.” VOOR
0 F CITRO E N TOERISTEN ZIJN DE CITRUSBOOMGAARDEN VAN
PORTUGAL VAAK EEN AANTREKKELIJKE BEZIENS-
WAARDIGHEID. SOMMIGE BOERDERIJEN BIEDEN
RONDLEIDINGEN AAN WAAR BEZOEKERS KUNNEN
LEREN OVER DE TEELT VAN CITRUSVRUCHTEN EN
ZELFS DE VRUCHTEN KUNNEN PLUKKEN. VOLGENS
NICOLE GAAT ER NIE DE SMAAK VAN EEN

— JOAQUIM EN NICOLE

Al 20 jaar wonen Joaquim en Nicole
op Nieuwe Kempense bodem, maar de
liefde voor Portugal zit in hun hart en
nieren. Jaarlijks gaan ze voor een aantal
maanden de Portugese zon opzoeken
en zodra ze 'voet aan wal’ zetten, is dit
het eerste wat ze doen: een koffietje
drinken met een pastéis de nata erbij.
Deze heerlijke custardtaartjes zijn niet
alleen geliefd in Portugal, maar ook
wereldwijd bekend en gesmaakt. Een
perfect dessert om met vrienden en
familie te delen.

kiosk
klngsnest
E N l ! avenus men.



engd gehakt

140 gr gecon€
* 500 gr Poolse We
* 3rode en 2 groene
e groentebouillon
* bicarbonaat
* bieslook
* rozemarijn
* peterselie
* oregano

wallpaper




LECSO o35

“ELK JAAR GAAT DE HELE FAMILIE SAMEN OP
WEEKEND. IEDEREEN KIJKT UIT NAAR DE EERSTE
AVOND, WANT DAN HEB IK LECSO GEMAAKT. DE
KINDEREN VISSEN GRETIG DE WORST ERUIT, MAAR
OOK DE VOLWASSENEN GENIETEN ERVAN. DIT
GERECHT STAAT IN ONZE FAMILIE SYMBOOL VOOR
SAMENHORIGHEID, LACHEN EN GENIETEN.”

Bak het gehakt bruin in een pan. Haal het uit de
pan en zet het even opzij. Snijd vervolgens de
rode en witte uien in grove stukken en bak ze
glazig in de pan waarin je het gehakt hebt gebak-
ken. Doe de gebakken uien in een grote kookpot
en voeg het gehakt toe. Zet de kookpot op een
matig vuur.

Voeg de tomatenstukjes en de passata toe aan de
kookpot. Snijd de Poolse worst in schijfjes en voeg
deze toe aan de saus. Als de worst geen knoflook
bevat, kun je verse knoflook aan de saus toevoegen.

— BEA EGYED
Bea woont al jaren in de wijk. Je zie

haar vaak fietsen, joggen of
Koken is een andere hob
hoewel ze zelden een
kookt op gevoel e
het bereiden.

g een theelepel bicarbonaat toe aan de saus
ure van de tomaten en de paprika’s te

a. Voeg de geconcentreerde tomaten-
ebouillon toe aan de saus.
marijn, peterselie,

dderen. Roer
Hongaarse

heeft Bea
waarbij ze
invloeden
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HONING
KOEKEN

— CLAUDIO

Claudio groeide op tussen de zoemende
bijen en de geur van honing. Van zijn
vader die imker was, leerde hij al jong
hoe belangrijk deze kleine insecten zijn.
Niet alleen voor hun familie maar ook
voor de samenleving als geheel. Van
zijn huisarts, dr. Zervas, die zelf ook
bijen houdt, kreeg hij twee bijenkasten.
Inmiddels is zijn passie uitgegroeid tot
een uit de hand gelopen hobby met
meer dan dertig bijenkasten en een
bijenmobiel die hij inzet om kinderen in
Genk de kennis van bijen bij te brengen.
Ook de bijen op LABIOMISTA worden
door Claudio verzorgd. Met zijn recept
'honingkoekjes’ deelt Claudio zijn passie
ook een beetje met ons.

"ALS DE BIJEN STERVEN, HEBBEN WE MAAR 4 JAAR
TE LEVEN. “MEER DAN 70% VAN WAT WE ETEN OF
VOEDEN AAN DIEREN, WORDT BEVRUCHT DOOR
BIJEN” CITEERT CLAUDIO ALBERT EINSTEIN. HET IS
BELANGRIJK DAT WE DEZE KENNIS EN LIEFDE VOOR
BIJEN DELEN, VOORAL MET KINDEREN. ZE LEREN
VANDAAG TE WEINIG OVER BIJEN EN DE NATUUR. IK
WIL ME INZETTEN OM DIT TE VERANDEREN DOOR
ANDEREN MIJN LIEFDE EN PASSIE VOOR DEZE BIJ-
ZONDERE STILLE WERKERTJES DOOR TE GEVEN.”

Begin met het roosteren van de amandelen. Laat
ze afkoelen voordat je ze grof hakt.

In een kom meng je de eieren, honing en citroen-
zeste goed door elkaar. Voeg vervolgens geleide-
lijk de bloem en het bakpoeder toe en roer alles
goed door.

Smeer je handen in met olie en kneed het deeg tot
het soepel is. Rol het deeg uit tot twee worsten
enleg ze op een met bakpapier beklede bakplaat.
Druk ze lichtjes plat.

Bak de worsten ongeveer 30 minuten in een
voorverwarmde oven op I180° C. Laat ze daarna
uit de oven afkoelen en snijd ze in stukken van
ongeveer |,5cm.

Plaats de stukjes opnieuw op de bakplaat en
bak ze nog eens 20 minuten op 160° C. Laat de
stukken afkoelen en geniet van deze heerlijke
lekkernij!

Buon appetito!

MIXED &
MENUY
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MSEMMEN

— 8 STUKS

griesmeel
* |/2tl gedroogde gist (of bakpoeder)
e | tl zout
¢ 250-280ml lauwwarm water
EXTRA:
* 50 ml zonnebloemolie

* 50 gr roomboter, gesmolten
extra griesmeel
ning




M S E M M E N AICHA MAAKT REGELMATIG DEZE TRADITIONELE

MAROKKAANSE PANNENKOEKJES VOOR FESTIVI-

TEITEN IN DE WIJK: HET JAARLIJKSE BUURTFEEST,

GOS OF DE JONGEREN-

A. IEDEREEN KENT ZE

KEER OP KEER MET

S DEZE GELEGEN-
THENTIEKE

3lJ ZE MUNTTHEE,

de bakpoeder
iet het water er
g op middelhoge
en tot een soepel
2t 30 minuten

het deeg af en
iedereen d daarna het bolletje
een verbindend pt een ronde plak.

Ze staat stevig en vastberad zonnebloemolie/
schoenen en zet zich actief in voor he . .
0i er wat griesmeel

jeugdhuis van Gigos. Met stralende

glimlach en ondeugende blik verwent ze
je openhartig en belangeloos met warme
thee, tanjine of omelet. Haar positieve e en de bovenzijde naar het

energie is aanstekelijk en maken haar midden en vouw vervolgens de rechter- en
onmisbaar in de wijk. linkerkant van het deeg naar het midden tot een
vierkant pakketje. Besprenkel het deeg opnieuw
met het zonnebloemolie/roomboter mengsel en
zet het apart. Werk op dezelfde wijze de rest van
het deeg af.

Verwarm vervolgens de koekenpan voor. Druk het
ingepakte deegpakketje uit tot een vierkant en
plaats het voorzichtig in de koekenpan. Bak de
‘msemmen’ op middelhoog vuur aan beide kanten
mooi goudbruin in 3-5 minuten. Leg de gebak-
ken msemmen op een bord en dek ze af met een
theedoek, zodat ze warm en zacht blijven. Serveer
ze met wat honing.

Besaha!
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IGE PANNENKOEKJES *
OUILLON

VOOR DE KIPPENBOUILLON:
e | selderij

* | hele soep

* | ui

* 2 wortelen

e 2 aardappelen

* | prei
¢ |.5] water

VOOR DE HARTIGE PANNENKOEKJES
‘DE SCRIPPELLE":

* | ei per persoon en 2 afgestreken
eetlepels bloem per ei

¢ | el olijfolie

* | glas water per ei

* parmezaanse kaas




SCRIPPELLE
‘MBUSSE DI

T E RA M 0 TERAMO STAAT BEKEND OM ZIJN HEERLIJKE
STREEKGERECHTEN. SCRIPPELLE '"MBUSSE. "DE
HARTIG E HARTIGE PANNENKOEKJES, GESERVEERD IN BOUIL-
LON, ZIJN PERFECT VOOR DE KOUDERE MAANDEN,

PAN N E N KO E KJ ES MAAR VOLGENS ALIDA EN FLAVIO GAAT EEN KOM

SCRIPPELLE ER ALTIJD WEL IN.” HET BRENGT DE
IN BOUILLON WARMTE EN GEZELLIGHEID VAN DE FAMILIE UIT
ITALIE ZO NAAR NIEUWE KEMPEN IN GENK. JE HEBT
GEWOON JE ZINTUIGEN TE VOLGEN.

Schil de aardappelen en snijd vervolgens alle
groenten in stukjes. Doe ze samen met water in
een pan om de bouillon te maken en laat deze
minstens 30 minuten goed trekken. Terwijl de
bouillon pruttelt klop je de.eieren,los met olufolle

— ALIDA & FLAVIO

Sinds hun twintiger jaren wonen Alida
en Flavio Di Marco in Nieuwe Kempe
De liefde voor hun thuisland Italié en
prachtige streek Abruzzo zit diepge-
worteld in hun leven, werk en verhal
Al 25 jaar is Flavio voorzitter van de
Associazione Abruzzese Del Limburg
een eerbetoon aan zijn afkomst uit d
provincie Teramo.

Zijn alerte ogen glinsteren wanneer je
in zijn verhalen meereist naar de adem
benemende natuurlijke schoonheid
van Abruzzo in het midden van ltalié
De Gran Sasso berg, vertaald als ‘g
steen’, is volgens Flavio de absolu
parel van Abruzzo. "Vanuit bepaald
hoeken lijkt het op het profiel van ee
slapende vrouw, compleet met een

neus, lippen en een kin,” vertelt hij met
een fiere glimlach.

kiosk
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TOM KHA KAI
SOEP

NAAST HAAR EIGEN CULINAIRE EXPERIMENTEN
DEELT NOEN HAAR KENNIS EN PASSIE VOOR KOKEN
N IN WORKSHOPS. EEN VAN DE GERECHTEN DIE
HAAR LIEFDE VOOR DE THAISE KEUKEN PRACHTIG
VERBEELDEN, IS TOM KHA KAI. DEZE GEURIGE EN
OEP, VOL KOKOSMELK, CITROEN-
BLAADJES, VERWARMT
. HAAR ZELFGEKWEEKTE
EEN HEERLIJKE PLEK
SOEP, EEN PERFECT
TIONELE THAISE
R EIGEN CREA-

bouillon aan de
engrassen en shijd ze
entimeter. Verwijder de
enblaadjes en kneed de

e water om de smaak vrij
de rode peper fijn en schil

e ze raspt. Snijd de prei en
kjes en de zachte delen van
jes.

— NOEN TAWAPEE

Noen, van Thaise afko
energie en passie voo
haar thuisland. In de
vaak in de Halalwage
waar ze de buurt laa
authentieke oosters
als haar, komen haal
met een snufje pikan
flinke lepel liefde! Ged
nieuwsgierige, leergierige
ze mee aan de workshop oe
men onder leiding van Chido Go
samenwerking met Mixed Menu Kio

en voeg deze toe aan de

er de aroma’s bij: de tama-
aadjes. Schenk drie eet-

n en laat de smaken goed
oesterzwammen in dunne
samen met de prei, courgette,
asp e ngesneden rode peper toe aan de
soep. Giet vervolgens de kokosmelk erbij en roer
goed door. Breng de soep verder op smaak met
een grote lepel kokosbloesemsuiker.

en LABIOMISTA. Haar liefde voor koke
en kweken is duidelijk aanstekelijk

— dochter Thaimoun is dol op de
oesterzwammen.

Snijd de limoen doormidden en knijp het sap uit
boven de soep voor een frisse toets. Terwijl de
soep langzaam verder kookt, bereid je de rijst
volgens de instructies. Serveer de geurige soep
samen met de rijst en werk af met fijngesneden
lenteuitjes, koriander, peterselie en eventueel een
lepeltje chilipasta naar smaak.
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