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Voor Sofia, Chiara en Simone
en voor alle kinderen die  

te veel tijd binnen moesten doorbrengen.

Dank je wel, Géraldine en Frédéric.
Zonder jullie zou dit boek er niet zijn.

F.S.
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Het is lente in de Het is lente in de 
Granaatappelstraat nr. 10.Granaatappelstraat nr. 10.
Iedereen is buiten: ze spitten,  Iedereen is buiten: ze spitten,  
planten, zaaien en oogsten of  planten, zaaien en oogsten of  
ze zijn gewoon gezellig samen.ze zijn gewoon gezellig samen.



 AP R I L AP R I L

De asperges komen boven, trots en sterk,  De asperges komen boven, trots en sterk,  
als soldaatjes die de tuin bewaken.als soldaatjes die de tuin bewaken.
Maar daar is Maria al om ze te oogsten!Maar daar is Maria al om ze te oogsten!

10 groene 
asperges, 

3 eieren

peper noot-
muskaat

125 g boter, 
in blokjes 
gesneden

80 ml ijskoud water
250 g 
room 

250 g 
gedeeltelijk
voltarwemeel

Het deeg: meng het meel, de boter en het zout in een kom en wrijf alles met je 
vingers tot korrels. Voeg het water toe en kneed het deeg kort tot een bol. Dek 
het deeg af en laat een halfuurtje in de koelkast rusten. Verwarm de oven voor 
op 180 0C.
Houd de aspergepunten opzij voor de versiering. Verhit een beetje olijfolie in een 
pan en bak de aspergeplakjes erin tot ze zacht zijn. Kluts de eieren, de room, een 
snufje nootmuskaat, peper en zout met een vork. Voeg de lente-uitjes, de asperge-
plakjes en de gruyère of cheddar toe. Rol het deeg uit tot een cirkel die net iets 
groter is dan je taartvorm. Strooi een beetje bloem in de vorm en leg het deeg 
erin. Druk het deeg mooi aan, prik er met je vork gaatjes in en giet het mengsel 
erin. Versier met de aspergepunten en bestrooi met parmezaan. Zet de quiche 
45 minuten in de oven tot hij mooi goudbruin is. 

1/2 theelepel 
 zout

de steeltjes geschild
en in plakjes gesneden

100 g parmezaan, geraspt

3 lente-
uitjes, 

fijngesneden 200 g gruyère 
of cheddar, geraspt

QUICHE MET ASPERGES

  (Voor 4-6 personen)



Verhit een beetje olijfolie in een grote stoofpan en laat de knoflook en de sjalot 
al roerend goudbruin bakken. Voeg de erwtjes toe en blijf roeren. Voeg nu de 
groentebouillon, de kruiden en een theelepel zout toe, breng aan de kook en laat 
7 minuten pruttelen. Mix de soep glad met een staafmixer.
Rooster twee sneetjes brood, wrijf ze eventueel in met knoflook en snijd ze in 
croutons. 
Giet de soep in kommetjes, voeg de croutons toe en enkele brokjes feta. Werk af 
met de citroenzeste en een beetje citroensap, peper en een scheutje olijfolie.

zout 
en 

peper

500 g erwtjes,

3 sjalotten, 
fijngehakt 5 teentjes 

knoflook, 
fijngehakt

2 bosjes basilicum- 
   blaadjes, 
 grofgehakt

4 eetlepels olijfolie

1 bosje muntblaadjes,
  grofgehakt

750 ml 
groentebouillon

feta

de zeste van 
2 citroenen

100 g  

gedopt

Op een balkonnetje niet verOp een balkonnetje niet ver
daarvandaan vraagt mevrouw Trui zich af daarvandaan vraagt mevrouw Trui zich af 

hoe het zou zijn om te levenhoe het zou zijn om te leven
als een erwtje in een groene peul, als een erwtje in een groene peul, 
helemaal rond, gezellig en gelukkig. helemaal rond, gezellig en gelukkig. 

M E I M E I 

  (6-8 porties)

ERWTENSOEP
MET MUNT en  ASILICUM
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