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Inspirerende GRAAN recepten voor een heerlijke paastafel



PASEN.

Het is weer lente! We hebben allemaal zin in een
gezellig paasfeest, met vrienden en familie in de keuken
en aan tafel. Rond de paastijd ontwaakt ook de natuur
uit haar winterslaap. Groene blaadjes verschijnen aan
de bomen en moeder eend zwemt in de sloot met een
zwerm kuikentjes achter haar aan. Kinderen zoeken
enthousiast naar chocolade eieren verstopt in het bos,
hopend op een glimp van de paashaas.

Voor een feestelijke paasbrunch inspireren we je dit
jaar graag met heerlijke recepten gemaakt met onze
producten. Het zal je aan werkelijk niets ontbreken!
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PASEN.

bereidingstijd: 30 voorbereiden + 1 uur 45 minuten rijzen + 25 minuten baktijd
6-8 stuks

Verwarm de melk tot lauwwarm en giet het in
een beker samen met de gist en een schepje van
de suiker, roer tot alles goed opgelost is. Laat 5
minuten staan.

Voeg alle droge ingrediénten samen in een kom:
bloem, suiker, kaneel, zout en ook de geweekte
Vruchtenmuesli en rozijnen. Smelt de boter en

voeg ook dit toe samen met het ei en vervolgens

het melk-gistmengsel in kleine beetjes, meng het
geheel met de hand.

Dek af en laat 15 minuten staan. Stort het deeg
hierna op het aanrecht en kneed 5 minuten met
de hand. Laat nu afgedekt nog 1 uur rijzen in een
ingevette kom.

Verdeel het deeg in 6-8 kleine bolletjes en leg ze
Zij aan zij op een ovenplaat met bakpapier. Dek af
met folie en laat nog 30 minuten rijzen.

Verwarm de oven voor op 175 graden hetelucht.

Maak ondertussen een dik beslag voor de kruisjes
door een paar eetlepels bloem te mengen met
een paar eetlepels water. Maak een spuitzakje
van bakpapier en knip het puntje eraf, vul met

beslag. Teken de kruizen op de bolletjes.

Zet de bakplaat in de oven en bak de buns in
ongeveer 20-25 minuten goudbruin.

Verwarm tenslotte 2 eetlepel jam met 4 eetlepels
water in een pannetje. Bestrijk de gebakken buns
ermee.

7 gram instant gist

150 milliliter lauwwarme (plantaardige) melk

375 gram patent bloem

100 gram Vruchtenmuesli geweekt

40 gram rozijnen geweekt

50 gram suiker

2 theelepel kaneel

0,5 theelepel zout

40 gram gesmolten roomboter (of margarine)

1 ei (of 1 eetlepel lijnzaad + 3 eetlepels water)

voor de kruisjes
(patent) bloem
water

voor het glans laagje
abrikozenjam
water







PASEN.

bereidingstijd: 30 minuten + 3 uur in de koelkast
8-10 personen

Verwarm de oven voor op 180 graden en bekleed
een springvorm met bakpapier.

Verwarm de boter in een pannetje tot deze
gesmolten is. Doe de Crunchy Granola Citroen
Gember in een blender of keukenmachine en
vermaal deze tot een grof kruim. Voeg dit toe aan
de gesmolten boter.

Bekleed de springvorm met bakpapier en doe
het kruimelige mengsel hierin. Druk de kruimels
goed aan op de bodem en probeer een opstaand

randje te vormen. Lukt dit niet, no worries, je

kunt ook gewoon een extra dikke platte bodem
maken en hier de vulling op gieten. Zet de bodem
in de oven en bak deze 10 minuten. Laat de vorm
daarna buiten de oven afkoelen.

Meng de yoghurt met de vanillesuiker en lemon
curd. De agar agar los je op in een pannetje met
een scheut kokend water, waarna je het toevoegt
aan het yoghurtmengsel.

Giet het mengsel vervolgens in de springvorm.
Laat de taart vervolgens volledig opstijven in de
koelkast. Dit duurt minimaal 2 a 3 uur of maak
de taart ’s avonds en laat hem een nacht in de
koelkast opstijven.

Garneer de taart met wat extra citroen gember
crunchy, wat blaadjes munt, passievrucht en wat
schijfjes citroen.

200 gram

+ extra ter garnering

75 gram plantaardige boter

600 gram (plantaardige) yoghurt of kwark

4 gram agar agar

1 zakje vanille suiker

3 eetlepels lemon curd (zie recept op pagina 9, of koop
het in de supermarkt)

ter garnering: schijfjes citroen, munt en passievrucht

extra: een kleine springvorm met een diameter van 20
centimeter en een blender of keukenmachine






PASEN.

bereidingstijd: 15 minuten
voor 350 gram, ongeveer 1 jampotje

Meng de suiker, maizena en de kurkuma in een
pan. Voeg beetje bij beetje de melk toe en roer
goed door met een garde. Voeg de citroenrasp
en het citroensap toe en meng deze door het
suikermengsel.

Zet de pan op het vuur. Blijf met een garde roeren
terwijl de lemon curd opwarmt. De lemon curd
wordt steeds dikker. Wacht tot de lemon curd
pruttelt en kookt en kook hem vervolgens nog
een halve minuut door terwijl je blijft roeren.

Haal de pan van het vuur. Roer de margarine
beetje bij beetje door de lemon curd.

Laat de lemon curd volledig afkoelen, hij wordt
dan vanzelf wat dikker. Als de lemon curd na het
afkoelen te dik is geworden kun je hem even
stevig loskloppen met een garde.

rasp van de schil van 2 biologische* citroenen
sap van 3 citroenen

90 milliliter (plantaardige) melk

110 gram suiker

15 gram maizena

60 gram (plantaardige) boter of margarine
mespuntje kurkuma voor de gele kleur

*Gebruik hiervoor echt biologische citroenen!
Conventionele citroenen worden aan de buitenkant
voorzien van een waxlaagje, de schil (ook wel zeste
genoemd) van niet-biologische citroenen kun je daarom
beter niet eten.






PASEN.

bereidingstijd: 10 minuten + 20 minuten baktijd
2 personen

Verwarm de oven voor op 180 graden.

Prak de banaan fijn. Meng alle ingrediénten voor
de baked oats door elkaar. Verdeel dit mengsel
over de twee ovenvaste schaaltjes.

Zet de schaaltjes in de oven en bak de baked oats
20 minuten.

Laat de baked oats na het bakken iets afkoelen
tot de oats lauwwarm zijn. Snijd met een mes
een klein kuiltje uit de baked oats. Doe hier een
eetlepel abrikozenjam in.

Verdeel vervolgens de plantaardige yoghurt
over de baked oats. Leg op de yoghurt een
abrikooshelft. Zo lijkt de yoghurt met abrikoos
net op een gebakken spiegeleitje. Strooi
eventueel nog wat extra maanzaad over het
‘eitje’, om zwarte peper na te bootsen.

N

voor de citroen-maanzaad baked oats
100 gram

1/2 theelepel bakpoeder

1 eetlepel maanzaad

1rijpe banaan

150 milliliter (plantaardige) melk

rasp van de schil van 1 citroen

sap van 1/2 citroen

2 eetlepels ahornsiroop

2 eetlepels abrikozenjam

voor het ‘spiegel eitje’
100 gram (plantaardige) yoghurt

2 abrikoos helften (uit blik of pot)

extra: 2 ronde ovenvaste schaaltjes
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bereidingstijd: 10 minuten
4 personen

Neem 4 glaasjes. Verdeel de Crunchy Granola
Citroen Gember over de glaasjes.

Meng de lemon curd met de pulp uit de
passievruchten en 100 gram van de kokosyoghurt.
Verdeel dit mengsel over de granola.

Verdeel hierover de rest van de kokosyoghurt en
wat extra granola.

120 gram Crunchy Granola Citroen Gember

200 gram lemon curd (zie recept op pagina 9, of koop het
in de supermarkt)

300 gram kokosyoghurt

4 passievruchten
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PASEN.

Een samengesteld pakket met daarin vier van onze producten om aan de slag te
gaan met de paasrecepten uit deze folder, voor een mooie prijs te bestellen in onze
webshop.

PRODUCT | RECEPT

Hot Cross Buns

Yoghurt-Citroentaartje

Lemon Curd Trifle

Oats en Cocotte
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