
De lekkerste snacks voor 
on the go!

Winterse ontbijt- en 
brunchrecepten

DIY: maak je eigen eetbare 
cadeautjes en duurzame 

tafeldecoratie
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De winter staat weer voor de deur, voor de één een verschrikking 
en de ander staat te popelen. Voor mij staat de wintertijd voor 
gezelligheid, maar ook voor een stuk bezinning. Iets wat we door 

het jaar heen als mens vaak te weinig doen. Je gaat nadenken over 
het jaar dat bijna voorbij is en je maakt weer nieuwe plannen voor het 
komende jaar. Eigenlijk een beetje hetzelfde als de natuur: deze komt in 
de winter  tot rust om daarna in het voorjaar weer volop te gaan groeien 
en bloeien.  
 
Met dit magazine willen we je inspireren om net als de natuur ook rust 
te vinden in de winter. Ga lekker naar buiten met een snack on-the-go, 
en kom terug voor een goede kop warme chocoladehavermelk. Knutsel je 
eigen plasticvrije tafeldecoratie, bak je eigen cadeautjes en organiseer 
een heerlijke winterbrunch met behulp van de gemakkelijke recepten in 
dit magazine. Lekker weer even opladen, zodat ook jij weer verder kunt 
groeien en bloeien. 
 
We wensen je veel inspiratie en genietmomenten toe!

Rob van den Berg, 
Directeur
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ONTBIJT
BRUNCH & LUNCH

Meestal staan de feestdagen in het 
teken van een uitgebreid diner samen 

met familie. Ook een ontbijt, brunch 
of lunch kun je feestelijk maken! We 
delen vijf gemakkelijke recepten met 

je voor een tafel vol onweerstaanbaar 
lekkers voor vrienden, je buren of 
misschien wel collega's. Wie ga jij 

uitnodigen? 

Je lunchtafel gezellig aankleden? 
Bekijk de DIY's op pagina 26 

voor natuurlijke en duurzame 
tafeldecoratie.
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100 gram havermout 
350 gram volkoren tarwemeel 
50 gram rietsuiker 
2 theelepels bakpoeder 
halve theelepel zout 
150 gram plantaardige boter 
240 milliliter havermelk 
50 gram havermout of havervlokken als topping

Extra benodigdheden: een vel bakpapier, een ronde 
uitsteekvorm of glas, een deegroller, bloem

Tip: je kunt nog allerlei extra ingrediënten aan je deeg 
toevoegen, denk aan rozijnen, gedroogd fruit of noten.

Serveer met 
plantaardige slagroom 
aardbeienspread (bijvoorbeeld Fiordifrutta Aardbeien en 
wilde aardbeien fruitspread, zie pagina 44)

 

Verwarm de oven voor op 200°C en bekleed 
een bakplaat met bakpapier.

Meng het meel, rietsuiker, bakpoeder, zout 
en de havermout. Voeg de plantaardige boter 

toe en kruimel deze met je vingers door het 
meelmengsel. Voeg de havermelk toe aan 
het meelmengsel en meng dit goed door.

Doe wat bloem op het aanrecht. Leg hier 
het deeg op. Kneed het deeg kort door en 

rol het vervolgens uit met een deegroller tot 
een dikte van 2,5 centimeter. Vouw het deeg 

daarna in drieën op. 

Draai het deeg een kwartslag en rol het nog 
eens uit tot 2,5 centimeter. Herhaal dit nog 

twee keer, zodat je het deeg in totaal drie 
keer in drie setjes hebt gevouwen. Door dit te 

doen, krijgen je scones lekkere laagjes. 

Steek met een steekvormpje of glas ronde 
scones uit je deeg en leg deze op de 

bakplaat. 

Bestrijk de bovenkant van de scones met 
wat havermelk en strooi er wat havervlokken 

overheen. Zet de scones in de oven. Bak de 
scones 15 minuten op 200 graden. 

Serveer de scones met aardbeienjam en 
plantaardige slagroom of yoghurt.

Bereidingstijd: 40 minuten
16 scones

HAVERSCONES

https://meestersvandehalm.nl/graanvlokken/havermout/
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PASTINAAKSOEP MET
GREMOLATA EN GRANOLA

Voor de soep 
400 gram pastinaken 
400 gram kruimige aardappelen 
2 uien 
3 teentjes knoflook 
1 liter groentebouillon 
Snufje peper naar smaak 
1 eetlepel citroensap 
2 eetlepels olijfolie 

Voor de hartige granola 
100 gram Notenmuesli 
2 eetlepels olijfolie 
1 eetlepel nigellazaad of zwarte 
sesamzaadjes (bijvoorbeeld van Het 
Blauwe Huis, zie pagina. 44) 
1 theelepel uienpoeder 
halve theelepel knoflookpoeder 
halve theelepel rozemarijn  
halve theelepel grof zeezout 
halve theelepel gemalen zwarte 
peper

Voor de gremolata 
rasp van de schil van 1 citroen 
1 teentje knoflook  
5 gram verse peterselie 
5 gram verse bieslook 
50 milliliter olijfolie 
snufje zout 
 
Extra benodigdheden: bakpapier

Verwarm de oven voor op 200°C en bekleed 
een bakplaat met bakpapier. Was de 

pastinaken en snijd ze in grove stukken. 
Schil de aardappelen en snijd ook deze in 

stukken. Snijd de uien in partjes en snijd de 
knoflook in plakjes. Verdeel de pastinaken, 

aardappelen, uien en knoflook over de 
bakplaat. Besprenkel deze met de olijfolie. 

Zet de bakplaat in de oven en rooster de 
pastinaken en aardappelen 45 minuten. 

Schep ze halverwege de baktijd een keer om.

Meng ondertussen alvast alle ingrediënten 
voor de hartige granola door elkaar. 

Verwarm de groentebouillon op laag vuur. 
Haal de groenten uit de oven en voeg deze 

toe aan de bouillon. Leg een nieuw vel 
bakpapier op de bakplaat. Verdeel hier de 

granola overheen. Bak de granola 7 minuten 
op 200 graden. Haal de bakplaat uit de oven. 

Schep de granola om en bak hem dan nog 
eens 7 minuten. 

Maak vervolgens de gremolata. Rasp de 
schil van de citroen en snijd de knoflook fijn. 

Hak de bieslook en peterselie fijn. Meng de 
olijfolie met de rasp van de citroen, bieslook 

en peterselie. 

Haal de soep van het vuur en pureer deze 
met de staafmixer. Verdeel de soep over  

4 kommen en garneer met de gremolata en 
hartige granola. 

Bereidingstijd: 60 minuten
6 personen

https://meestersvandehalm.nl/muesli-c/notenmuesli/
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ROGGE-ZADENCRACKERS MET 
KIKKERERWTENSALADE

Voor de crackers 
100 gram roggevlokken 
125 gram gebroken lijnzaad 
50 gram pompoenpitten 
180 milliliter water 
1 theelepel zout 
1 theelepel gedroogde rozemarijn

Voor de kikkererwtensalade 
1 blik kikkererwten, 400 gram (uitlekgewicht 265 gram) 
2 stelen bleekselderij 
2 lente-uitjes 
50 gram cranberry's 
50 gram pecannoten 
4 eetlepels plantaardige mayonaise 
2 eetlepels appelciderazijn 
1 eetlepel ahornsiroop 
een snufje zout en peper

Verwarm de oven voor op 180°C en bekleed 
een bakplaat met bakpapier. 

Meng alle ingrediënten voor de crackers 
in een kom. Laat dit mengsel 15 minuten 

weken.

Verdeel het crackermengsel over de bakplaat. 
Leg hier een ander vel bakpapier overheen 

en druk het mengsel aan tot een dunne plak. 

Zet de bakplaat in de oven en bak de 
crackers 20 tot 25 minuten. Haal de bakplaat 
uit de oven en snijd de plak in rechthoekige 

crackers. Laat de crackers op een rooster 
afkoelen. 

Voor de kikkererwtensalade: 
snijd de bleekselderij en lente-uitjes fijn. Doe 

de kikkererwten in een kom en prak deze 
met een vork fijn. Niet alle kikkererwten 
hoeven tot moes geprakt te worden, er 

mogen wat grotere stukjes in zitten. Voeg de 
bleekselderij, uitjes, cranberry's, pecannoten, 

mayonaise, appelciderazijn, ahornsiroop en 
wat zout en peper toe. Roer alles goed door 

elkaar. 

Bereidingstijd: 45 minuten 
4 personen

Haverscones
(zie pagina 7)

https://meestersvandehalm.nl/alle-producten/roggevlokken/
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BAKED OATS MET APPEL EN 
BLAUWE BESSEN

300 gram Porridge Kaneel & Blauwe Bes 
400 milliliter havermelk 
100 gram ongezoete appelmoes 
2 eetlepels gebroken lijnzaad 
100 gram blauwe bessen 
2 eetlepels zonnebloemolie 
1 theelepel kaneel 
1 theelepel vanillearoma 
2 theelepels bakpoeder 
snufje zout 
2 appels

Ter garnering: blauwe bessen en plantaardige variatie op 
kwark met vanillesmaak

Extra: ovenschaal

Verwarm de oven voor op 180°C .

Doe alle ingrediënten (met uitzondering van 
de appels) in een mengkom en meng alles 
goed door elkaar. Neem een ovenschaal en 

doe hier het mengsel in. Snijd de appels 
in dunne plakjes en leg deze bovenop het 

havermoutmengsel.

Zet de schaal in de oven en bak de baked 
oats 25 minuten in de oven.

Serveer de baked oats met wat extra blauwe 
bessen en eventueel wat plantaardige 

variatie op kwark met vanillesmaak.

Variatietip 
Je kunt heel gemakkelijk een variatie van 
dit recept maken door de Porridge Kaneel 
& Blauwe bes te vervangen door de twee 

andere smaken in ons assortiment: Kurkuma 
& Appel of Kokos & Framboos.

Bereidingstijd: 40 minuten 
4 personen

Varieer
gemakkelijk met onze 

andere havermout-
smaken!

https://meestersvandehalm.nl/haver/porridge-kaneel-blauwe-bes/
https://meestersvandehalm.nl/porridges/
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VEGAN TRIFLE
MET AARDBEIENMOUSSE

Maak eerst de aardbeienmousse. Snijd de 
aardbeien in fijne blokjes. Doe de aquafaba 

in een kom en klop deze met de mixer op de 
hoogste stand tot deze begint te schuimen. 

Voeg dan beetje bij beetje de suiker toe. 
Wanneer alle suiker toegevoegd is, voeg je 
de aardbeienstukjes toe. Klop nog 5 tot 10 
minuten door tot de mousse stevig is (hoe 

krachtiger je mixer is, hoe sneller het schuim 
stevig zal worden. Heb je geen krachtige 
mixer, heb dan geduld en blijf kloppen).

Nu kun je de trifle in elkaar gaan zetten. 
Was de aardbeien, verwijder eventueel de 
kroontjes en halveer ze. Neem vervolgens 
een mooie glazen kom of schaal. Doe hier 

de helft van de granola in. Leg hierop 
vervolgens een laag chocoladevla. Voeg 
daarna de aardbeien toe. Eindig met de 

aardbeienmousse. Garneer de trifle met wat 
extra granola, aardbeien, aardbeienspread en 

wat blaadjes basilicum. 

Bereidingstijd: 30 minuten
4 personen

Voor de aardbeienmousse 
150 gram aquafaba (het vocht uit een pot of blik 
kikkererwten) 
100 gram fijne suiker 
1 eetlepel citroensap 
300 gram aardbeien

Voor de trifle 
500 milliliter plantaardige chocoladevla 
aardbeienmousse, zie recept hieronder 
250 gram Kruidengranola Aardbei  Basilicum  
Chocolade 
300 gram verse aardbeien 
een paar takjes basilicum 
aardbeienspread (bijvoorbeeld Fiordifrutta Aardbeien en 
wilde aardbeien fruitspread, zie pagina 44)

Extra benodigdheden: een mixer en een mooie glazen 
kom of schaal

https://meestersvandehalm.nl/alle-producten/crunchy-basilicum-aardbei-choco/
https://meestersvandehalm.nl/alle-producten/crunchy-basilicum-aardbei-choco/
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DIY:
DE LEKKERSTE
CADEAUTJES
OM ZELF
TE MAKEN!
Niets is leuker dan een ander 
verrassen met iets wat je zelf gemaakt 
hebt. Met behulp van deze DIY’s 
voor eetbare cadeautjes heb je zo 
iets unieks om weg te geven of op 
te sturen. Al kun je ze natuurlijk ook 
gewoon lekker voor jezelf maken!



18

GRAAN.

19

GRAAN.

VOLKOREN
WINTERKOEKJES

Voor de koekjes 
70 gram suiker 
65 gram amandelpasta 
80 gram appelstroop 
1,5 theelepels kaneel 
0,5 theelepel koek- en 
speculaaskruiden 
1 theelepel vanille-extract 
145 gram havermout 
rasp van de schil van 1 sinaasappel 
 
Voor het glazuur 
100 gram poedersuiker 
2-3 eetlepels sinaasappelsap of 
water

Extra: uitsteekvormpjes

Verwarm de oven voor op 160°C. 

Doe de havermout in een blender of 
keukenmachine en maal dit tot havermeel. 
Doe dit havermeel in een kom en meng dit 
met de suiker, specerijen en het bakpoeder.

Meng in een andere kom de amandelpasta, 
appelstroop, sinaasappelrasp en het  

vanille-extract. 

Voeg de beide mengsels samen en kneed tot 
een stevig deeg. Bestuif het aanrecht met 

wat (haver)meel en rol hierop het deeg uit. 
Steek met een uitsteekvormpje of met een 

glas koekjes uit het deeg. Leg de koekjes op 
een met bakpapier beklede bakplaat. 

Bak de koekjes 10 minuten in de 
voorverwarmde oven. 

Laat de koekjes vervolgens op een rooster 
afkoelen.

Maak ondertussen het glazuur. Meng de 
poedersuiker met het sinaasappelsap. Doe 
dit mengsel in een spuitzakje of vouw van 
bakpapier een hoorntje en doe het hierin.

Decoreer de koekjes met het glazuur en 
eventueel wat suikerpareltjes.

Bereidingstijd: 30 minuten
12 koekjes
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Deze winterkoekjes hebben als basis 
onze havermout van Nederlandse 
bodem. Ze zijn heerlijk winters van 

smaak door de koek- en speculaaskruiden. 
Dit recept is ook heel leuk om te maken 
met kinderen. 

https://meestersvandehalm.nl/graanvlokken/havermout/
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100 gram plantaardige melkchocolade 
100 gram plantaardige pure chocolade 
100 gram plantaardige witte chocolade 
(bijvoorbeeld van Bonvita, zie pagina 45.) 
100 gram Kruidengranola Kokos 
Rozemarijn Amandel

Hak de pure chocolade in stukjes. Smelt 
de chocolade au bain-marie. Leg een vel 

bakpapier op het aanrecht en schep hier met 
een lepel 8 rondjes chocolade op. Garneer 

de chocolade met wat Kruidengranola Kokos 
Rozemarijn Amandel. 

Herhaal dit met de melk- en witte chocolade. 

Laat de chocolade minstens een uur 
uitharden. Eet je niet alles in één keer op? 

Bewaar de flikken dan in een bakje in de 
koelkast.

No Food Waste Tip 
Dit recept is ideaal als je wat gesmolten 

chocolade over hebt van een ander recept. 
Ook voor één flikje is het de moeite waard!  

Bereidingstijd: 20 minuten
24 flikken

CHOCOLADEFLIKKEN 
MET GRANOLA

Mogen we dit eigenlijk wel een 
recept noemen? Het is namelijk zo 
simpel. Eigenlijk is het niet meer 

dan chocolade smelten, deze in hoopjes op 
bakpapier scheppen en versieren met wat 
granola. Toch ziet het er ontzettend luxe 
uit en is het een superleuk zelfgemaakt 
cadeautje.

https://meestersvandehalm.nl/alle-producten/granola-kokos-rozemarijn-amandelen/
https://meestersvandehalm.nl/alle-producten/granola-kokos-rozemarijn-amandelen/
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85 gram kokosolie 
130 gram donkerbruine basterdsuiker 
150 gram tarwebloem 
4 gram bakpoeder 
3 gram baksoda 
40 gram water 
2 gram zout 
2 gram kaneel 
12 gram rietsuikermelasse (bijvoorbeeld van Horzion, zie 
pagina 45.) 
60 gram rozijnen 
85 gram havervlokken 
30 gram walnoten

Verwarm de oven voor op 180°C. 

Doe de kokosolie, donkerbruine 
basterdsuiker, melasse en het water in een 

kom en mix het zo goed mogelijk door elkaar. 
Het zal niet helemaal één geheel worden, 

maar dat is niet erg!

Voeg in een andere kom de bloem, de 
havervlokken, het bakpoeder, de baksoda, het 
zout en de kaneel toe en meng dit goed door 

elkaar.

Voeg nu de droge ingredienten toe aan de 
natte ingredienten en mix tot één geheel. 

Voeg als laatste de rozijnen en de walnoten 
toe aan het deeg. Het deeg hoort wat 

plakkerig te zijn.

Maak bollen van 100 gram deeg en druk ze 
lichtjes aan op een met bakpapier beklede 
bakplaat.  Bak de koeken in 10-12 minuten 

gaar. Baktijden kunnen variëren omdat iedere 
oven anders is. Laat goed afkoelen voordat je 

ze verpakt of opeet.

Bereidingstijd: 25 minuten
6 koeken

VEGAN HAVERKOEKEN
VAN                      .

Primeurtje! We 
mochten het 
recept van de 

Halmse Haverkoek van 
Zuiver&Koek met jullie 
delen. Bij Zuiver&Koek 
maken Ruth en Tim de 
allerlekkerste grote vegan 
brievenbuskoeken. Naast 
deze haverkoek hebben ze 
ook heerlijke bijzondere 
andere smaken die je 
zeker eens moet proberen! 
Elke week wisselen ze van  
assortiment dus neem 
regelmatig een kijkje in de 
webshop!

Benieuwd naar de 
andere smaken van 

Zuiver&Koek? Of 
even geen zin om in 
de keuken te staan? 
Bestel je koeken op 
zuiverekoek-shop.nl

deel je genietmomentje met ons!
@zuiverekoek.shop

bestel direct!

https://meestersvandehalm.nl/alle-producten/havervlokken/
https://zuiverekoek-shop.nl/
https://www.instagram.com/zuiverekoek.shop/
https://zuiverekoek-shop.nl/
https://zuiverekoek-shop.nl/
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200 gram pure chocolade (bijvoorbeeld van 
Bonvita, zie pagina 45.) 
100 gram pindakaas 
een snufje zeezout 
50 gram Ovengebakken Noten & Zadenmix

Bekleed een vierkante schaal met bakpapier. 

Hak de pure chocolade in stukken en smelt 
deze au bain-marie of in de magnetron. Voeg 
de pindakaas en het zeezout toe en roer deze 

door de chocolade.

Verdeel het mengsel over de met bakpapier 
beklede bakplaat. Strooi over de bovenkant 

de Ovengebakken Noten & Zadenmix.

Zet de fudge in de koelkast en laat deze  
2 uur uitharden.

Snijd de fudge in blokjes. 

Bereidingstijd: 20 minuten + 2 uur uitharden
16 blokjes

CHOCOLADE-
PINDAKAASFUDGE

Deze fudge móet 
je proberen. Zo 
makkelijk, zo 

lekker! Chocolade en 
pindakaas is een bekende 
winnende combinatie, 
samen met onze lichtzoute 
Ovengebakken Noten & 
Zadenmix is deze fudge 
onweerstaanbaar. Met 
slechts 4 ingrediënten 
en 20 minuten van je tijd 
(exclusief 2 uur wachttijd) 
heb jij dit cadeautje klaar 
om te geven!

https://meestersvandehalm.nl/muesli-c/ovengebakken-noten-zaden-mix/
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DIY:
NATUURLIJKE

TAFELDECORATIE
Do It Yourself. Tijdens de feestdagen wordt er vaak 

gebruik gemaakt van rood, goud en zilver aan de 
eettafel, maar ook met natuurlijke, gerecyclede 

materialen kun je de show stelen!

Denk aan dennentakken, eucalyptus, kaneelstokjes, 
dennenappels of gedroogd fruit. Door natuurlijke 
decoratie te gebruiken creëer je minder afval en 

ontstaat er een prachtige eettafel die rust uitstraalt 
én ontzettend gezellig is!
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karton (gebruik bijvoorbeeld de kartonnen doos 
van je Meesters van De Halm bestelling) 
een schaar of hobbymes 
optioneel: wat lint of touw, glitters en andere 
decoratie

Print de template uit op ware grootte.

Knip de twee vormen uit, leg ze op het karton 
en trek ze met een potlood over. Knip daarna 

de getekende vorm uit het karton. 

Schuif de twee helften in elkaar.

Decoreer eventueel met wat lint of touw, 
glitters en andere decoratie.

Knutseltijd: 15 minuten
3 boompjes

KARTONNEN
KERSTBOOMPJES

Download
hier de 

template!
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karton (gebruik bijvoorbeeld de kartonnen doos 
van je Meesters van De Halm bestelling) 
een schaar of  hobbymes 
witte krijtstift 
optioneel: wat lint of touw, glitters en andere 
decoratie

Teken met de stift verschillende 
graansoorten of bloemen op het karton. 

Schrijf rechts van de tekening de naam van je 
gasten. 

Snijd of knip het karton, ongeveer een halve 
centimeter om de tekening heen, uit.

Knutseltijd: 20 minuten
4 naamkaartjes

KARTONNEN
NAAMPLAATJES

Tip!
Niet zo'n tekentalent? 

Gebruik onze 
webshopdoos waar 
deze tekeningen op 

gedrukt zijn!
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GEDROOGDE SINAASAPPEL

2 sinaasappels 
mes en snijplank 
keukenpapier

Verwarm de oven voor op 100°C. Snijd de 
sinaasappels in dunne plakken.

Dep de sinaasappelschijfjes met een stuk 
keukenpapier goed droog en leg ze op een 

ovenrooster. Zorg dat ze niet overlappen.

Zet de schijfjes in de oven en droog ze 2 uur. 
Haal het rooster dan uit de oven en keer 

de schijfjes om. Zet ze daarna nog 1 a 2 uur 
terug in de verwarmde oven om verder te 

drogen.

Let op: elke oven is anders, check de schijfjes  
regelmatig om te zien of ze al klaar zijn.

Knutseltijd: 15 minuten + 3-4 uur oventijd
ongeveer 10 schijfjes
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TIPS VOOR DE 
LEUKSTE WANDELINGEN

Lekker naar buiten, juist in de winter! Het liefst 
wandelen we natuurlijk met een lekker zonnetje, 
maar ook als het een beetje koud of regenachtig is 

kan het heerlijk zijn om de natuur in te gaan. Zeker met de 
juiste snacks en een warm drankje.  
 
Na een frisse wandeling is het extra fijn om thuis lekker op te 
warmen. Met een warme haverchocolademelk of stevige kom 
soep bijvoorbeeld. Op de volgende pagina’s vind je een vijftal 
recepten die heerlijk zijn vóór, tijdens of na de wandeling. 
 
Hebben we je overtuigd om je schoenen aan te trekken 
en naar buiten te gaan? Leuk! Mocht je nog op zoek zijn 
naar een mooie wandeling dan kun je gebruikmaken van 
verschillende apps, websites of boeken met wandelroutes.  
 
NATUUR ROUTES 
De app ‘Natuur Routes’ van Natuurmonumenten bevat veel 
wandelroutes door de Nederlandse natuur. Naast routes 
vind je in de app ook informatie over het gebied waarin 
je wandelt. Je kunt de wandelroutes thuis downloaden, 
waardoor je tijdens het wandelen geen gebruik hoeft te 
maken van mobiel internet.  
 

KOMOOT 
Met Komoot kun je zelf routes samenstellen of routes van 
andere gebruikers wandelen. Je kunt wandelingen zoeken op 
startpunt, tijdsduur of moeilijkheidsgraad. Deze app wordt 
ook veel gebruikt door fietsers, wielrenners en hardlopers. 
 
BELEEFROUTES 
Met de ‘Beleefroutes’ app heb je een persoonlijke gids in 
je broekzak. De app wijst je niet alleen de weg langs de 
mooiste routes van Nederland, maar vertelt je ook meer over 
het gebied waar je bent in de vorm van weetjes, quizzes, 
spelletjes, foto's en video's. Ook de routes in deze app zijn 
te downloaden, waardoor je onderweg geen mobiel internet 
nodig hebt.  
 
DIERENZOEKER 
Ben je benieuwd welke dieren je allemaal tegenkomt tijdens 
je wandeling? Download dan de ‘Dierenzoeker’ app van 
Naturalis. In deze app vind je informatie over meer dan 400 
dieren die voorkomen in de Nederlandse natuur.  

Wandellust - Cynthia Schult 
Wandellust is een 
inspiratieboek met prachtige 
wandelplekken in Nederland. 
Trek je schoenen aan, neem een 
warme sjaal mee en loop lekker 
je hoofd leeg.

52 zondagen wandelen en 
lunchen - Ellie Brik 
Voor wie graag nieuwe dorpen 
of steden ontdekt is dit een 
aanrader! In het boek vind je 
wandelingen door Nederlandse 
dorpen en steden, inclusief tips 
voor de leuke koffietentjes en 
lekkere lunchzaken.

Wandelgids Nederland - ANWB 
Het boek ‘Wandelgids 
Nederland’ staat bomvol 
mooie wandelroutes door 
Nederland. De routes zijn 12 
tot 30 kilometer en zijn lekker 
afwisselend. LEKKER

NAAR BUITEN
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Voor de latte 
200 ml havermelk 
2 theelepels ahornsiroop 
1 theelepel gingerbread kruidenmix

Voor de gingerbread kruidenmix 
2 eetlepels gemberpoeder 
2 eetlepels kaneel 
1 eetlepel nootmuskaat 
halve eetlepel kruidnagel

 

Doe de havermelk, ahornsiroop en 
gingerbread kruidenmix in een pan. Verwarm 
al roerend op laag vuur 5 à 10 minuten tot de 

havermelk goed warm is. 

Giet de gingerbread latte in een mok of 
neem hem mee tijdens je wandeling in een 

thermosfles. 

Tip 
Kun je wel wat meer energie gebruiken 

tijdens je wandeling? Maak er dan een ‘dirty 
gingerbread latte’ van door 1 kopje espresso 

aan de latte toe te voegen. 

Bereidingstijd: 10 minuten
1 latte

GINGERBREAD LATTE

ZWEEDSE
CHOKLADBOLLAR

120 gram (glutenvrije) havermout 
120 gram basterdsuiker 
3 eetlepels cacaopoeder 
1 eetlepel instant koffiepoeder 
120 gram kokosolie (op 
kamertemperatuur) 
1 theelepel vanille-extract  
halve theelepel zout 
60 gram kokosrasp

Doe alle ingrediënten in een blender of 
keukenmachine en mix alles tot een egale 

massa.

Draai met je handen 12 balletjes van het 
deeg. Rol de balletjes door de geraspte 

kokos. 

Bereidingstijd:  10 minuten
12 balletjes

https://meestersvandehalm.nl/alle-producten/glutenvrije-havermout-750-gram/
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EN WEER 
NAAR BINNEN

WARME CHOCOLADE-
HAVERMELK

750 milliliter havermelk 
50 gram fijngesneden pure chocolade 
3 eetlepels cacaopoeder 
2 eetlepels ahornsiroop 
1 theelepel vanille-extract of 1 vanillepeul 
halve theelepel kaneel 
snufje zout

Ter garnering: plantaardige slagroom

Voor een warme chocolademelk doe je de 
havermelk in een pan. Voeg vervolgens 
de pure chocolade, cacao, ahornsiroop, 

vanille, kaneel en het zout toe. Verwarm de 
chocolademelk al roerend. 

Verdeel de warme choco over 4 mokken en 
garneer eventueel met wat plantaardige 

slagroom.

Bereidingstijd: 15 minuten + 30 minuten wachttijd
4 personen

Plantaardige slagroom?  
Dat maak je gemakkelijk zelf! Neem 1 blik 
kokosmelk en zet dat een nachtje in de 
koelkast. Open het blik en schep de dikke, 
romige bovenlaag uit het blik. De ‘waterige’ 
kokosmelk onderin het blik gebruik je niet, 
deze kun je bewaren voor bijvoorbeeld een 
smoothie. Klop de kokosroom met een 
mixer luchtig. Voeg naar smaak ahornsiroop 
toe. Mocht je dit te veel werk vinden: in 
grotere supermarkten kun je tegenwoordig 
ook plantaardige room vinden die je kunt 
opkloppen en plantaardige slagroom in 
spuitbussen.
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Voor de appels 
4 appels 
150 gram amandelspijs (kant-en-klaar of 
zie recept hieronder) 
80 gram Crunchy Appel Kaneel 
20 gram plantaardige boter

Voor de amandelspijs 
50 gram amandelmeel 
50 gram suiker 
halve eetlepel appelmoes 
rasp van de schil van een halve citroen 

Verwarm de oven voor op 180°C en bekleed 
een bakplaat met bakpapier. 

Hol de appels een beetje uit, gebruik hiervoor 
een meloenbolletjes lepel of een mesje. (de 

appel die je eruit haalt kun je pureren tot 
moes, deze moes kun je gebruiken voor de 

amandelspijs).

Meng alle ingrediënten voor de amandelspijs. 
Vul de uitgeholde appels met de 

amandelspijs. Zet de appels op de bakplaat 
en bak de appels 20 minuten.

Meng de Crunchy Appel Kaneel met de boter. 
Haal de appels na 20 minuten uit de oven 

en verdeel het crunchy mengsel over de 
bovenkant van de appels. Zet de appels nog  

5 minuten terug in de oven. 

Tip 
Wil je de appels extra lekker maken? Serveer 
ze dan met plantaardige room en vanille-ijs.   

Bereidingstijd: 50 minuten
4 appels

APPELS UIT DE OVEN
MET SPIJS EN CRUMBLE

https://meestersvandehalm.nl/alle-producten/crunchy-appel-kaneel/
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1 ui 
2 teentjes knoflook 
600 gram gemengde paddenstoelen 
1 theelepel gedroogde tijm 
1 theelepel gedroogde rozemarijn 
1 theelepel gedroogde peterselie 
1 liter groentebouillon 
100 gram havergrutten 
50 gram plantaardige boter 
150 milliliter plantaardige kookroom 
Ter garnering: verse peterselie

Smelt de boter in een grote soeppan. Voeg de 
ui en knoflook toe. Fruit de uien 8 minuten 

op laag vuur. Voeg de paddenstoelen en 
kruiden toe en bak deze 5 minuten mee. Haal 

een derde van de paddenstoelen uit de pan, 
bewaar deze voor de garnering van je soep.

Doe de bouillon in de pan en breng deze aan 
de kook. Voeg de havergrutten toe. Zet het 

vuur lager en gaar de soep nog  
25 minuten. Roer regelmatig door de pan. 

Voeg op het laatste moment de kookroom 
toe en roer deze door de soep. Verwarm de 
achtergehouden paddenstoelen nog even. 

Verdeel de soep over 4 borden. Garneer met 
de paddenstoelen, wat verse peterselie en 

grof gemalen peper. 

Bereidingstijd: 40 minuten
4 personen

PADDENSTOELENSOEP MET 
HAVERGRUTTEN

https://meestersvandehalm.nl/alle-producten/havergrutten/
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VEGAN CHOCOLADE VAN BONVITA 
Dit bedrijf maakt de lekkerste chocolade op basis van 

rijstmelk. Dit doen ze zonder het toevoegen van chemicaliën 
en met gebruik van fairtrade cacaobonen. Chocoladerepen, 

candy bars of chocoladefiguren - ze hebben het allemaal, van 
wit tot extra puur! 

 
Onze favoriet: Witte rijstmelk chocolade 

www.bonvita.nl | @bonvitavegan  
SPREADS VAN RIGONI DI ASIAGO 
De historie van het bijna 100 jaar oude, Italiaanse 
familiebedrijf Rigoni di Asiago is eenvoudig. Het is een 
verhaal van passie, liefde voor de natuur en een nauwe 
band met hun land. Het bedrijf heeft er altijd voor gekozen 
uitsluitend met biologische grondstoffen van de hoogste 
kwaliteit te werken om producten te maken die eerlijk zijn 
voor mensen en voor het milieu.  

Onze favorieten: Fiordifrutta - Aardbeien en Wilde A ardbeien 
en Nocciolata Zonder Melk. 
www.rigonidiasiago.nl | @rigoninederland

KOKOSOLIE VAN ROYAL GREEN 
Al vanaf 2008 gebruikt Royal Green alleen de allerbeste 
kokosolie beschikbaar op aarde. Met liefde en zorg gemaakt 
en altijd 100% gecertificeerd biologisch! Geschikt voor 
bakken, braden, wokken & frituren en met gecontroleerde 
zuiverheid. Kokosolie is ideaal ter vervanging van olijfolie of 
boter!

Onze favoriet: Cooking Cream  
www.royal-green.eu | @royalgreen2008 

KRUIDEN VAN HET BLAUWE HUIS 
Het Blauwe Huis teelt en levert keukenkruiden, specerijen, 
theekruiden en verzorgende kruidenoliën. Hun eigen teelt 

vormt letterlijk de bodem onder het bedrijf. Door zelf te telen, 
investeren ze al sinds de oprichting in de jaren zeventig in 

plantenkennis en -kwaliteit!

Onze favoriet: Nigellazaad 
www.hetblauwehuis.nl | @hetblauwehuiskruiden

SOEP VAN DE KLEINSTE SOEPFABRIEK 
Op ambachtelijke wijze, vol liefde en met veel trots maakt de Kleinste 
Soepfabriek hun biologische soepen, bouillons en stoofpotten. Niet te 
gehaast, want echte soep heeft tijd nodig! 
 
Onze favoriet: Vloeibare groentebouillon 
www.kleinstesoepfrabriek.nl | @kleinstesoepfabriek

ONZE BIO
FAVORIETEN
We zijn supertrots op ons mooie biologische bedrijf, maar we zijn zeker niet het 
enige bedrijf met biologische producten. In de recepten die je voorbij hebt zien 
komen, staan een aantal ingrediënten waarvan we zelf een aantal favorieten 
hebben die we graag met je delen!

AHORNSIROOP EN MELASSE VAN HORIZON NATUURVOEDING 
Horizon ahornsiroop is 100% biologisch ingedikt sap van de suikeresdoorn 
van de hoogste kwaliteit! Vanwege zijn bijzondere smaak wordt ahornsiroop 
wel de koning der stropen genoemd. De biologische rietsuikermelasse van 
Horizon heeft door zijn hoog gehalte aan mineralen een karakteristieke, 
enigszins zoute smaak. 
 
Onze favorieten: Ahornsiroop & rietsuikermelasse 
www.horizonnatuurvoeding.nl | verkrijgbaar bij Ekoplaza
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COLOFON

Volg ons: 
Volg Meesters van De Halm ook via: 
Instagram: @meesters_van_de_halm 
Facebook: www.facebook.com/dehalm

www.meestersvandehalm.nl

MEER INSPIRATIE?
VOLG ONS OP PINTEREST!

WWW.MEESTERSVANDEHALM.NL/ALLE-PRODUCTEN

ONZE WEBSHOP IS 24/7
 VOOR JE GEOPEND

volg ons >

https://www.instagram.com/meesters_van_de_halm/
http://www.facebook.com/dehalm
http://www.meestersvandehalm.nl
https://nl.pinterest.com/meesters_van_de_halm/_created/
https://zuiverekoek-shop.nl/
https://zuiverekoek-shop.nl/
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Volg ons: 
Volg Meesters van De Halm ook via: 

Instagram: @meesters_van_de_halm 
Facebook: www.facebook.com/dehalm

www.meestersvandehalm.nl

GRAAN.
pik er eentje mee!
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