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Het hele jaar door lekker. maar vooral als het
warmer wordf: vis. En dils-e een diplocma heeft
(MSC-certificaat) nog verantwoord ook

SLANKE
TONUN

Heerlijk helder

Weterglas dat doet alsof Aijvan
knstalis (Rice, € 14,-)

Elke v 0 o . OALADE

1 blikje tonijn {Fishes mat
MSC-keurmerk) « 1 bakje
Hittenkase « 1 el kappertjes op
2eezout, gespoeld « 1 el ketchup
* 2 ansjovisfilets, fijngehakt «
sap van een halve citroen = verse

Zarh iseen chumpuagne
ineigentijdse flessen,
met cen eigentljdse
visie: champagne

kan iedere dag.

De eerste serie fles-
senis van de hand |
van kunstenares

koriander, fijngesneden - enkele
druppels tabasco « zout

Neem een grote kom Maak de
tonijn les met een vork Roer

de Hittenkise en de ketchup
erdoor en breng op smaak met de
fiingehakte ansjovis, citroensap,
koriander en wat druppels Tabasco
Proef of er nog zout nodig is en
serveer met toast by de borrel of of
een broodje

en fotografe
Cornelie Tollens
Verkrijgbaur bij de
betere slijter of via
www.zarbcham-

pagne.com

LEESVOER

* Zilt

Chefkok Tom Aikens brengt
met het vuistdikke Zilt een
ode aan de zee Het Is een
lekker robuust boek met Hine
recepten, veel informatie en
. prachtige fotografie

(Zilt, Kosmos € 34,95)

* Het fishes kookbosk
Vishendelaar Bart van Olphen
Het maakte samen met chefkok
Torn Kime een rondreis langs

—— visseribedrijven wereldwid el TY

Wiat, hoe en wanneer vangen res

R ze? De receptuur is global: van Vis it de oven. Heerlijk in een scheutie

il Noorse schelvisstoof tot witte wijn of met een bladerdeepdakic

il % 1 Siciliaanse viscouscous En extea mooi in deze klocke terracotta
ﬂ [Fishes, Fontaine € 24,95)

ovenschanl, (Rice € 61,25




