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SHARE

Vier seizoenen
samen koken,
eten & genieten
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Lect cenvoudig on vier het leven met ieder-
ven van wie je houdt dat ks waar Green
delicious, het concept van chel en culinai
atenr Natsscha Boudewlin, voor staat. Op de
shevrvolle golder van een oude, gerenoveerde
bollenschuur in Vooeschoten < omringd dooe
veuwenoude landgoederen en met in het
vooriaar sitzicht oo duizenden proenrozen -
vind je Naluscha's kookatelior, Hier organi
seert 2o workshops en setzoesdiners, maar
pok werkt Natwscha er in haar moestuin en
wan hisr xookbocken

Share, Natascha's derde boek, neemt Je mee

dooy vier seizoenen eten, keven en Rgeneten
In en rond het ateller, Het Bledt rolm tschitlg
recepten vour gerechtvn om et veivadeno
en familie te delen Lt wel, zopder viees of
viss ven keuze die volgens Nitascha past

lu] e tendens om miader viess en vis te

rlen én meer met de seizoenen e leven

Natascha Boudev

een tafel vol pure gerecl

mber. Een heerlijke maand, maar cok
een periode waarin je van alles moet en
aan jezelf toekomt. In Share pleit
viin ervoor om in alle rust
Kerst e vieren Samen ronc

ten met groente

Haar kleurrifke on verrussende gerechten
acdemen nostalgie, Het gevoel dat je Krijgt
wanneer jo fermpedenkt nan dic ene keer dat
e it Bergedorpge echt [tadiasns at; precies
dat gevoel wil Nataseha benaderen met haar
gerechien; “De charme van de eenvourd
werkl voor mij; het gaat nict om imponeren
mel spullen, het guat om imponeren met
smalken *

De recepten in het boek rgn niet ingewikkeld
of thidrovend, maar wel groots in smaak ¢n
voorkomen. Pertect dus voor cen ontspanaen
kerstuvond, Wij worden enthousiast van de
prachtige ravioll met paarse wor tel, gelrk

)1
werecht dat overigens binnen twintig minuten
op tale] stant. En dan de ulentartelettes uit

tuurde rozemarijn en sinassappelschil ~ eon

de Plz, de kans is groot dat dit ecn van je
Clasdes waorrdt [Die bak je gerust het hele jaar
toor. Muar goed, eerst maar eons die kerst



AMUSESOEPJE VAN KNOLVENKEL EN RICARD

amuse of tussengerecht 1 ! i
voor 4 personen - ¢ -
INGREDIENTEN 2 vox b o arvier men
1 sjalotje, geschild en fijingehakt eNng 3 LOOL L33t het ooty

1 knolvenkel, in stukjes, houd wat wenkelgroen
apart voor de gameting € € 3] € & efge ine
1 Kleine aardappel, geschild eninkiene bloiges 3
200 ml Ricard (of andere past's,
verkrijgbaar bij de dijter ] "

125 mi room

T1etol qu\v
1 2l granaatappeipitjes




“In plaats van een geur=
kaars zet je een pannetje
met wat water, steranijs,
kruidnagel, rozemarijne
takjes en sinaasappel-
schijljes op een heel laag
vuaurtje. Dan is je huis in
één Llap in een heel pure
en heerlijke feestsieer.
En jij ook.”

DRIE IN DE PAN

Van karnemelk met
bietkaviaar & roze peper

voorgerecht voor 6 pannenkoekjes van @ 7 ¢cm,
6 personen, eenvoudig te verdubbelen,
goed van tevoren te bereiden

INGREDIENTEN

VOOR DE BIETKAVIAAR

150 g rode blet, gekookt, In reeppes

en uitgelekt

100 g feta of geltenkaas

2 ¢l platte peterselie, blad fijngehakt +

lets achterhouden voor de gamering

Kneepie wasabl, naar smaak
1 tl roze peper, lets geplet in een vijzel 4

lets achterhouden voor de garnering

paar deuppels citroensap 1\ ] . 1en voor de bietk )y de keukent {
theker | oot ; I ) [
VOOR DE POFFERTJES VAN f
KARNEMELK 2 jo bioon V20U, de peper on et amand ' Vol wd
75 g bloem Ve le e Itee o 0 e kamemak toe ¢ < o O K
snuf zeezout s el - o o ik ke wf &0 DIeng e v
ZWANE peper naar smaak, versgemalen =l dak
2 el amandelmee 3 W £ KOS twat @ of DO e i kowsoe
30 g roomboter, gesmolten et ke I | ) I t
150 mil karmemedk v nenkoskje
zornebloem- of arachideolie ot 4 o ) ol i oy WP ) e SO T o f I
boter om in te bakken OOl e ! ol v RS e
un
00K NODIG

vijee!



RAVIOLI

Met paarse wortel,
gefrituurde rozemarijn &
sinaasappelrasp

Swheuh vrivangreende oo n

hoofdgerecht voor 2 persanen,
eenvoudig te verdubbelen voor
meerdere personen

INGREDIENTEN

250 g paarie worteltes, wadrvan éénin
dunne schijfjes en de rest In blokyes

175 mi bietensap

1 unassappel, sl en paar ¢l sap

A0 mil (sojaroon

paar o ronneblcem- of arachidealie

B zwarte olyven ronder pit, in plakjes en
drooyg gedept

7 Lakoes ro2emat ijn, heel gelatenen
droog gedept

250 g ravioll met een neutrale willing

optonest: Kiemen tér gamering
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TARTELETTES AUX
OIGNONS UIT DE ELZAS

lunch of hoofdgerecht voor 8 personen,
voor B quichevormpjes van © 15 cm

INGREDIENTEN

100 g owd witbrood zonder korst

100 i deoge witte v n, bipvoorbeeld
syfvaner of pinot blane

3 ¢l oljfole

900 g usen, In ringen gesnacan

3 eteren, van bije kippen

15 g bloem

10Q 22e20ut

nuf nootmas kaal, versgeraaplt

15 mi room

Doter om vormgges mee in te weltten

2x 270 g bladerdoeyg wit het koclvak, tolaal
540 g (pas op het laatste moment Wil de
koelast halen)
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