
Persoonlijk. Ontroerend. Herkenbaar.

Goco werd moeder
op haar 48ste
'Het was mijn laatste kans,

Babette:'Vmbo? Nee, ik doe
er ALLES aan om mijn zoon
op de havo te krijgen

Blijven oÍ gau
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»'Hii had al maanden I

terwijl ik zwanger w

votkszang"r Tino Martin
'School voelde als een
IK WITDE ZINGEN!'
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'Die extra kilo s
vindt hij

alleen maar
opwindend'
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Je kunl ook
met ondere
iheesoorten
koken, zools

hel recept mei
groene ihee op
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voor I0 donuls

Verworm de oven voor op Ió0'C. Vet de donutvormples
(te koop bil de kookwinkel) in met wot kokosolie. Pureer

ó onlpitte Medjoul dodels somen meï 3 bononen, I00 ml
sterk gelrokken Eorl grey-lhee en I el oppelslroop. Mix

in een mengkom 3 eieren in ongeveer 5 minuten ïoï een
luchïig geheel, . Spotel de bononenmoes hier doorheen.
Voeg 75 g bokbononenmeel (te koop bij de notuurwinkel)
100 g omondelmeel, een snuÍje zeezout, 2 il bokpoeder,
172 el speculooskruiden en I el koneel door het beslog.
Spoïel het geheel goed door ïot olle ingrediënien volledig
zijn opgenomen. . Verdeel het beslog mei een lepel over
de donufuormpjes en zet 20 minuten in de oven. Loot de
donuts ofkoelen voor je ze uit de vormpjes drukt. Verdeel
200 g kokosyoghurt over de donuts. Hok I el pistoche-
nooljes en rosp I bloedsinoosoppel.Verdeel de pistoche-
kruim en rosp von de bloedsinoosoppel over de donuts,

ln thee geg czuuroe drumsticks
voor 4 personen

Kook 380 ml Eorl grey-thee met 120 ml verse sinoosoppelsop en
120 ml honing in tot I20 ml, diï duuri ongeveer 25 minuten. Breng

op smook meï een snuÍ peper en zeezout, Kwosï 8 drumslicks in
met olijÍolie en breng ook deze op smook met zout en peper,

Grill ze in 20 tot 25 minuten goor op middelhoog vuur. Kwost ze

don in met het ïheeglozuur en looi nog 3 minuten bokken. Lekker

met zoele-oordoppelfriles en gegrilde ospeÍges,

voor 4 personen

Loot 9ó0 ml woter, 2 Eorl grey-iheezokjes, l5 grom gember in stukjes
gesneden en 30 ml sojosous 5 minuien koken in een grote pon.
Verwijder de theezokjes en houd 

,l20 
m sous oport. Leg 4 slukken

kobeljouwÍilel in de pon en loot B minuten koken. Roer intussen
30 ml sojosous,30 ml Mirin (rijsïwijn,le koop bij de supermorkt) en
l5 ml rijstozijn (te koop bij de supermorkt) door de oport gehouden
sous. Serveer de kobeljouw mei de sous, woï ríngetjes lenle-ui en rijst

Noo een lekker recePt von

ónïv Pi" x mevrouw cho'

de KeY lime Pie met gÍoene

it ee, vina ie oP Vriendin'nl'


