De wereld op (e bord: Odin-wedewerkers over
de swalen van sy

Er zijn vaak bepaalde gerechten die we direct verbinden aan onze jeugd. Zodra we daar de
geur van ruiken, zijn we weer even dat kleine kind dat watertandend aan de keukentafel zit,
terwijl onze (groot-) ouder staat te koken en heerlijke aroma'’s de keuken vullen. We geven je
een inkijkje in een paar van de gezichten achter Odin en in de keuken van hun land van
herkomst. Laat je inspireren door de karakteristieke gerechten uit hun jeugd en probeer ze
deze zomer zelf ook eens uitl Natuurlijk met de lekkerste biologische en biodynamische
producten, die je bij Odin of je lokale bio- of boerderijwinkel kunt halen.

Deze keer aan het woord: de van oorsprong Portugese Maxim Pinto, medewerkster bij
Odin-Boerderij De Beersche Hoeve.

“Al van kleins af aan heb ik het voorrecht een groot deel van mijn leven in Portugal te
mogen doorbrengen. Door mijn Portugese roots voel ik me erg verbonden met de
Portugese cultuur en de natuur. De bijna magische, ruwe kustlijn en het betoverende
binnenland in bijvoorbeeld het Serra da Estrelagebergte maakt het een heel bijzonder land
met een overweldigende natuur.

Maar niet alleen het oog wil wat; de Portugese keuken is naar mijn mening redelijk
ondergewaardeerd en verdient wat mij betreft ook een plekje tussen de bekendere
Mediterrane keukens van bijvoorbeeld Spanje en Italié. Je kunt er de meest heerlijke verse
vis en zeevruchten eten, het liefst gegrild of in bijvoorbeeld een Cataplana (stoof). Portugal
heeft wijn, Port, Porco Preto, olijven en olijfolie, groenten, fruit, zout, kaas en tal van
zoetigheden. Het is geen ingewikkelde keuken en met lekkere ingrediénten als basis moet
dat het ook niet zijn. Wat zout, citroen, platte peterselie of koriander maakt een gerecht
vaak al af.

Naast de verse, lokale producten speelt gedroogde en gezouten kabeljauw, genaamd
bacalhau, een hele grote rol in Portugal. In de 15e eeuw ontdekten Portugese
ontdekkingsreizigers deze vis per toeval. Ze pekelden en droogden de kabeljauw op rotsen
in de zon waarna het een goed bewaarbare en voedzame bron voor hun expedities werd.
De unieke smaak van bacalhau maakt dat ze niet zonder kunnen. Het gerecht wat ik
daarom graag met jullie deel is dat van Pastéis de Bacalhau. Een gerechtje waar ik als
kind al gek op was. Het is eenvoudig te bereiden en nadat je de quenelles hebt gemaakt
kun je ze ook invriezen voor een later moment. Dit gerecht in combinatie met bijvoorbeeld
een koud glaasje Esporao Colheita Branco, welke je bij Odin kunt kopen (tip!), is het recept
voor een ideale zomerdag. Bom apetite! “

Nieuwsgierig geworden naar het recept?
Bekijk het op Odin.nl of scan de QR-code.

Greroosterde bospeen

Extra smaak toevoegen aan bospeentjes? Rooster ze dan in de oven (of
op de bbg!) voor een zoetkruidige toets. Je kunt van het jonge loof een
lekkere pesto maken voor erbij: no waste!

Ingredienten

Bijgerecht voor 4 personen
* 1 bos bospeen

* 5 takjes tijm

» 21l gemalen komijn

« 2 el olijfolie

* 1el honing

* 1/2 el balsamico azijn
» grof zeezout

* peper uit de molen
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1. Verwarm de oven voor op 2002C. Was de wortels, haal het groen eraf, maar

laat een klein stukje zitten. Hele dikke exemplaren in de lengte halveren,
zodat alle peentjes ongeveer even dik zijn.

2. Meng in een grote kom de olie met de komijn, de honing en de azijn en
meng de bospeen erdoor. Leg ze in 1 laag op een met bakpapier beklede
ovenplaat en zet de schaal 30 minuten in de oven. Bestrooi daarna ruim met
zeezout en versgemalen peper en serveer als bijgerecht bij frietjes, falafel of
een salade.



Grazpacho van weloen en kowdowmer

Friskruidige gazpacho van meloen met hartige topping. Je kunt in plaats
van ham ook feta gebruiken of wat gedroogde tomaatstukjes en
pompoen- of zonnepitjes.

Ingredenten

voor 4-6 porties

* 650 gr zoete meloen, geschild en zaadjes
verwijderd

* 1 komkommer, geschild, gehalveerd en
zaadjes verwijderd

* 1 sjalotje

* 100 ml witte wijn of rosé

» 21l gembersiroop of geraspte gemberwortel

+ handjevol (paarse)basilicumblaadijes

* versgemalen peper

» 2 el goede olijfolie, plus extra om te
besprenkelen

» paar druppels hot peppersauce (of tabasco)

+ Ter garnering: een paar plakjes uitgebakken
rauwe ham, wat fijngesneden gedroogde
tomaatjes, blokjes feta, blokjes meloen,
pompoen- of zonnebloempitjes..
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1. Snij meloen en komkommer in blokjes en snipper het sjalotje fijn.

2. Blender samen met de rest van de ingrediénten en zet een uur of langer
in de koelkast om echt goed koud te worden.

3. Serveer met verkruimelde feta, uitgebakken rauwe ham of gedroogde
tomaatjes en wat blaadjes (paarse) basilicum. En een sliertje van de
olijfolie om het af te maken.

Receptop Odinnl

Deze en meer inspirerende recepten vind JTe, op Odinnl
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Deze week in jouw grote groente- en fruittas:
bCo@o\ﬂCbclw sptskool
biodynawmische bospeen
bu’o@o& tsche lnolvenlel
bCo@oﬁ ische rode paprika
biodynamische bosu

bu’o@oﬁ osche bananen

bCo@oﬁ oche Charentass weloen
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