Geroosterde groenten salade met piri piri olie

en vegan shoarmareepies

Vandaag maken we een lauwwarme salade met venkel en vegan shoarma. Lekker met de extra pit van de piri piri
dressing en de frisheid van de citroen. Niet zo'n fan van pit? Meng dan niet gelijk alle piri piri door de olie. Begin
met de helft en proef.
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i “Bij biologische teelt is er
BIOLOGISCHE INGREDIENTEN meer diversiteit in gewicht

van de geleverde groenten.

Pi.ri piri kruiden t 05 I 15 2 Om verspilling te voorkomen

Citroen st 025 05 ! ! passen we bij het inpakken

Pastinaak g 125 250 400 500 soms de hoeveelheden aan.

Venkel 5t 05 I 1 2 De garantie is 200-250 gram

— groenten per persoon.

Krielties g 200 400 600 800

Vegan shoarma g 90 180 270 360

Spinazie, baby g 25 50 75 100

zelftoevoegen: Deelje gerecht

Olie el 15 3 45 6 (O) oniinemet
#ekomenu

Zout en peper
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Verwarm de oven voor op 200 °C en bekleed een bakplaat met bakpapier. Meng de piri piri
kruiden met olijfolie in een kom. Boen de citroen schoon en rasp de schil van de citroen
erboven. Knijp het citroensap eruit en meng het door de piri piri-olie. Breng op smaak met
zout.

Was of schil de pastinaak en snijd in kleine stukken. Halveer de venkel en snijd in dunne
plakken. Leg alle groente op de bakplaat, besprenkel met de piri piri olie en hussel door
elkaar. Bak 25-30 minuten in de voorverwarmde oven totdat de groente licht gekleurd en
beetgaar is. Zet eventueel de ovengrillstand aan.

Breng intussen een pan met water en een snuf zout aan de kook. Was of schil de krieltjes.
Halveer ze, of snijd in vieren en kook in 15 minuten gaar. Giet het water af en laat even
uitdampen.

Verhit olie in een bakpan en roerbak de vegan shoarma in enkele minuten op een hoog vuur
krokant.

Was de veldsla en dep droog met een schone theedoek. Meng de geroosterde groente met
de krielties. Doe de veldsla erbij en hussel alles §oed door elkaar. Schep de groenten op een
bord en verdeel de vegan shoarma erover.

Tip: Je kunt de aardappeltjes eventueel ook op de bakplaat leggen en roosteren in de
oven.
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