ROZENHOF

Pers: 6
Tijd: 80 minuten

INGREDIENTEN

500 graardbeien 2 el basterdsuiker
60 ml balsamicoazijn van goede 2 ti citroensap

kwaliteit 114 kopje muntblaadjes, fijngehakt
NAGERECHT

VOORAL ZOMERS IS HET HEERLIJK AARDBEIEN ALS VOLGT TE BEREIDEN, AARDBEIEN ZIJN
DAN VOLOP TE KRIJGEN. NEEM HET LIEFST AARDBEIEN VAN DE 'KOUDE GROND' OF IN IEDER
GEVAL NEDERLANDS FRUIT, IN HET VOORJAAR OF VROEGE ZOMERMAANDEN OP HUN BEST.
UITERAARD HET HELE JAAR DOOR TE MAKEN, MAAR 'S WINTERS KOMEN ZE VAN HEEL VER
WEG EN ZIJN VAAK GROOT. HARD MAAR SMAKELOOS. OOK ZOMERS IS VERSE MUNT OP Z'N
BEST. GEDROOGDE MUNT? NIET DOEN! VERSE MUNT IS ER HET HELE JAAR DOOR, VOORAL
BIJ DE TURKSE WINKELS TE KRIJGEN. ALS JE OVER HOUDT: GEBRUIK DE REST VOOR
MUNTTHEE.

EEN TWEEDE TIP IS OM DE ALLERBESTE BALSAMICOAZIJN TE GEBRUIKEN DIE JE HEBT, OF
SPECIAAL GAAT KOPEN. EIGENLIJK HET LIEFST EEN FLESJE (250 ML) VAN MEER DAN € 10,-
ALS JE HET VINDEN KAN. MEESTAL ZAL DIT ALLEEN BIJ SPECIAAL ZAKEN TE VINDEN ZIJN.
HOE BETER DE AZIJN, HOE LEKKERDER HET DESSERT.

IN ITALIE NEEMT MEN DE BESTE AZIJN, SOMS WEL MEER DAN € 250,- PER FLESJE, EN GIET
MEN EEN PAAR DRUPPELS OP VANILLE 1JS EN EET DIT DAN OP! VERRUKKELIJK.

BEREIDING

1. Maak de aardbeien schoon en halveer ze. Doe de gehalveerde aardbeien in
een glazen schaal.

2. Verhit in een kleine pan de balsamicoazijn, de basterdsuiker en het
citroensap (niet laten koken!) en roer alles goed door elkaar.

3. Haal de panvan hetvuuren laat afkoelen. Schenk de warme marinade over de
aardbeien, strooi de munthlaadjes erover en schud even om,

4. Bedek de aardbeien met folie en laat ze in de koelkast minstens 1 uur
intrekken. Ze smaken heerlijk met vanille-ijs.
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