Spaghetti met champignon-roomsaus

salie en walnoten

Officieel zijn walnoten geen noten maar steenvruchten, maar in Nederland en Belgié zien we ze wel als noten.
Walnoten groeien aan een boom, waar ze in groene bolsters hangen. Ze bevatten van alle noten de meeste
hoeveelheid omega 3 vetzuren. Salie wordt vooral gebruikt in de Mediterrane keuken. De smaak van salie is

kruidig, licht bitter en wordt vaak gebruikt als smaakmaker in warme gerechten.
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BIOLOGISCHE INGREDIENTEN
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“Bij biologische teelt is er
meer diversiteit in gewicht
van de geleverde groenten.
Om verspilling te voorkomen
passen we bij het inpakken
soms de hoeveelheden aan.
De garantie is 200-250 gram
groenten per persoon.
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I Breng een pan met water en een snuf zout aan de kook en kook de spaghetti in 8 minuten al
dente. Giet daarna het water af en zet aigedekt opzij.

2. Pelen snipper de sjalot en knoflook. Snijd de prei in de lengte doormidden, spoel goed af
onder de kraan en snijd klein. Veeg de champignons schoon en snijd in vieren.

3. Verwarm olie in een ruime bakpan en bak de knoflook en prei 2 minuten. Voeg de
champignons toe en bak 5 minuten op een middelhoog vuur.

4. Hakde walnoten grof. Snijd de salie heel klein. Voeg de creme fraiche, geraspte kaas, salie en
walnoten toe aan de groenten en verwarm kort mee. Breng verder op smaak met zout en

peper.

5. Serveer de volkoren spaghetti met een flinke schep champignon-roomsaus. Garneer

eventueel met wat overgebleven salie en walnoten.

Tip: Ook erg lekker met pittige peperolie.
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