Sparen voor €10 korting op een blik

o@:’ﬁo@i@ van Ep C’(,owwybﬁ( 2 (ker) A

Pla
Breng de Griekse zon op tafel met deze olijfolie van Epikouros
Vanaf 15 juni kun je bij Odin sparen voor €10 korting op een blik
olijffolie van Epikouros (let op: deze spaaractie is alleen geldig in de
fysieke Odin-winkels). Met een blik van 2 liter heb je weer een tijdlang
een heerlijke voorraad in huis. Want laten we eerlijk zijn, een scheutje
olijfolie maakt alles lekkerder!

Zo werkt het:

v Bij elke €15 aan boodschappen ontvang je een sticker

V' Bij 10 stickers krijg je €10 korting op 1 blik olijfolie van 2 liter
v Sparen kan t/m 16 augustus 2026

v Inleveren spaarkaart kan t/m 30 augustus 2026

v Zolang de voorraad strekt

Actievoorwaarden
De prijs per blik van 2 liter is €41,95 en met een volle spaarkaart betaal
je maar €31,95. Ledenprijs: €35,00 en €25,00 met korting.

Winactie via Instagram

Via de Instagram aankondiging van deze spaaractie, kun je ook een blik
olijfolie winnen bij het raden van de hoeveelheid gespaarde blikken in
Odin Driebergen tijdens de vorige spaaractie. Daarvoor moet je het
volgende doen:

v Deel deze video met een of meerdere vrienden
v Laat in de comments weten wat jij denkt dat het juiste antwoord is
v Ons volgen is niet verplicht, maar vinden we wel leuk!

Op 17 augustus maken wij de winnaar bekend, het blik kan worden
opgehaald in een Odin-winkel naar keuze.

Scan de QR-code om te reageren op Instagram.
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Cubaanse sangrio wet waterweloen,
nectoarine en de beyyen

Frisse sangria met watermeloen. Het is ook lekker met prosecco of andere
bubbeltjeswijn. Of met rosé om in het roze thema te blijven. Tof drankje voor
bij een bbq of bij een zomerfeestje in de tuin. Maak dan ook een alcoholvrije
versie met bijv. bitter lemon of rozenfrisdrank van Voelkel.

Iytﬂ red enten voor 1,5 Ingred.ienten voor de

1/2 watermeloen eov\f@vw(,ea)i’wop:
sap van 4 limoenen « 200 g suiker

1 fles witte wijn « 200 ml water

evt 1 borrelglaasje rum 1 el lavendelbloempjes

30 ml lavendelsiroop
2 nectarines, in partjes

handje rode bessen
muntblaadjes

Dereidingsw 3’1@

1. Bereiding

2. Snij de watermeloen in stukken (zonder pit) en mix in de blender of met
een staafmixer tot sap. Laat een paar stukjes over ter decoratie.

3. Mix nu ook de fles witte wijn er doorheen.

4. Pers de limoenen uit en voeg die ook toe, net als de lavendelsiroop.

5. Giet alles in een mooie kan of bowl met de partjes perzik en wat rode
bessen en muntblaadjes.

Voor de howewade lavendelsroop:

1. Doe suiker en water in een steelpannetje en voeg de lavendel toe. Breng
aan de kook, totdat alle suiker is opgelost. Haal het pannetje dan van
het vuur

2. Laat de lavendel nog een uur of 2 trekken. Zeef dan de bloempjes eruit

en giet het in een mooi, brandschoon flesje.
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Italiaanse qw:c'wwwl'bwccoﬁc anﬁo'@ouo@a Od I l’]
Creer met broccoli en gorgonzola een quiche met een ltaliaanse twist

Extra lekker met zongedroogde tomaten

I vtgwd,iénl'@n d,@ecﬁ:

» Voor het deeg:

+ 100 g meel Deze week in jouw grote groente- en fruittas:
e 1/4 1l zout

* 50 g koude roomboter (en boter voor
het invetten van de vorm)

« 1 1/2 l koud water ’960@0& oche broccoll

* 1/2 ei los geklopt
Ingredenten wanﬁ:

« 35 g gorgonzola
» 25 g rucola

» 1/4 broccoli

+ 100 ml slagroom . .
+ 2 eijeren bw@o& L)CLL@ W&bp%n
* handvol walnoten

* 5 zongedroogde tomaten

+ 2 1/2 takjes tijm

«  Klein handje basilicum b.fod,& nassche bosus
* zout en peper

bioﬂoﬁ oche co(uﬁeH'e

Dereidingswijze

Maak een Kfuimelig deeg van het meel, de boter en het zout. b‘:oaoﬂ C)C"\lz wm @C’(,@wa )@aﬁ(,

Voeg water en ei toe en maak er een deegbal van.
Wikkel in bijenwasdoek en leg een half uur in de koelkast
Verwarm de oven voor op 200 °C.
Rol het deeg uit tot een dikte van een halve centimeter.
Vet een quiche vorm (24 cm) in met boter en bestuif deze met wat meel. bl:oao&ﬁ C}CLL@ W&J’@’LM@OGK,
Bekleed de vorm met het deeg en prik wat gaatjes in de bodem. Leg er een vel
bakpapier over en vul de vorm met bakbonen en bak het deeg alvast 10
minuten voor.
8. Snij de broccoli in kleine roosjes. Blancheer ze een paar minuten. Laat . .
uitlekken. bw@oﬁ U)CLL@ ONONOD
9. Klop de eieren los met de slagroom en een flinke snuf zout en peper.
10. Snij de tomaten door de helft en rits de blaadjes van de takjes tijm.
11.  Verbrokkel de gorgonzola.
12. Leg de broccoliroosjes op de bodem, verdeel de gorgonzola en tomaat erover
en giet het ei-room mengsel erover. Bewaar een paar walnoten voor over de
bovenkant van de taart Week 26
13. Bak in 25-30 minuten af.
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