Kooktip 11: Nacho's met guacamole
en Mexicaanse salsa
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GUACAMOLE

Ingrediénten:
(voor 4 personen)
3 rijpe avocado's
1 rijpe tomaat

1 ajuin

2 limoenen
tabasco

Zwarte peper
verse koriander

Bereiding:
- Halveer de avocado's en schep er met een lepel het vruchtvleas uit. Plet
het vruchtvlees fijn met een vork.

- Was de tomaat en snij ze in kleine blokjes. Schil de ajuin en snipper ze
fijn. Pers de limosnen.

- Voeqg avocado, tomaat, ajuin en limoensap samen en meng goed. Breng
op smaak met tabasco, zwarte peper en fijngehakte koriander.

MEXICAANSE SALSA

Ingrediénten:
(voor 4 personen)
2 rijpe tomaten

2 3juinen

2 limoenen

verse koriander

Bereiding:
- Was de tomaten en snij ze in kleine blokjes. Schil de ajuinen en snipper
ze fijn. Pers de 2 limoenen. Hak de koriander grof.

- Voeqg alle ingrediénten samen en meng goed. Laat enkele uren trekken
in de koelkast.

Serveer de dipsausjes met nacho's die je kant-en-klaar koopt of maak
zelf krokante nacho's door stukjes mais- of tarwetortilla's te frituren tot
ze goudbruin zijn.




Kooktip 12: Waldorfsalade met
blauwe kaas

Ingrediénten:

200 gram blauwe schimmelkaas
100 gram okkernoten
2 stengels bleekselder
2 stronken witloof
halve krop ijsbergsla
250 gram plattekaas

2 eieren

2 appels

1 citroen

1 el Dijonmosterd
witte peper

Zout

Bereiding:
- Kook de eieren hard en laat ze afkoelen. Hak de okkernoten grof.

Verkruimel de blauwe schimmelkaas.

- Was de bleekselder en het witloof en snij ze in stukjes. Snij de sla in
respjes.

- Was de appels, verwijder het klokhuis en snij ze in blokjes.

- Pers de citroen. Giet de helft van het sap over de appelblokjes om ze
mool wit te houden.

- Schik de sla, selder, witloof, appel, schimmelkaas en okkernoten op 4
borden.

- Maak de dressing als volgt:

*Plet (enkel) het eigeel en meng er de mosterd en 2 eetlepels citroensap
door.

*Voeqg al roerend de plattekaas toe.
*Breng op smaak met peper en zout.

*Giet de dressing over de salade.



