LA # '
bpost
. $ho +& 4+, & 1
&-.$I0(1* &-.$/23-
@ » I :

+

2 )) 3 2 )) 3




..o.
WondelS T
VLeenclerenDOQ “ew

WaoandelSp @t
VdeI‘IClePI‘ID.’ ew

&
7
" 1
$n =
+
B
&
7
LA ] 1
$ —
+ 4
&
7
" 1
C t =

67 (X




5 45
b Et5
8 &t
N b - '
P P F8
5
& 45 . .o
5 5
i 5 - 5
E .
: : 145 45
- 5 45
5 F
. 45%
85 88 ¢ .
. 8 : :
111 E
&t 5 - . |
- 45 45¢ ¢ 3 - :
> 5 : : 5
45 : 5 ¢ /5 s g ]
5
: 45 5 5 8 i & :
° 5
5 .
$3G
YAS o




& :
& % 8 5 '
B 'B+5
H 11 cls 5 5 & :¢
4 # 9 :i #
5 ¢ 5 8
8 i 5 : 8 4 5 B :
5 5 5 / 8 5 8 1
5 # L - #
# "$UH %8 5 8' 45
&
¢$ ) ¢ - i5
FrIxGHIE $ 8 B 5 f
) f J
¢ o # #5
$$ S H '
88 5 8
£t ¢ 8 8 JA
' 11 1/
"o 4 8 35 4
J
% *$
/ / # 4
8 ¢
H 5 5 5 8 1|5
4 11 ¢ ! ' t
F8 (I 4 '
5 5 4 45 8 < 45
' - f F
0 & "3 4
i 45 8
+ (F "~ (F " * $
(F " * A H Q" & (F
' R #* "$UH " & * & (F"* B :
o ' (F"* & (F "~ + (F
2 . 8 (- * 75 @ (-
E (F"* F (F"*E
( 8 *E : (F"* (9
' g
8
" 3 4 45
4 8 45
a H f o 8
/ 8
F 7 5 i A5 88 1
/ # 4 8 5 8 8
? ¢ 45 8 5
& 451 9 45 A
/ ‘8 B45 5 #
45 8t g o 7
845 11 f
£l ¢ 8
45 8 1 8




# b o B * 9 (K
8 5 8 $ * B (© " L5 -~
5 4 3 i + + &+ 9
B * B (K 88 $
8 & (9 . L5 *
5 5
8 8 8
H £ 8 : '; o
o o * 8: <t - (9
t 4 L 88 v 5 * E
$ ¢ 4 8 :
i 8 H
E" ' )]
4 8 4 8
¢ 5 5 45
5 Bi: 4
45 8 4 s %
5 E 5 # 8 5 N - 5
4 8 8 J
: #
H 8 4 o+ )
8
3
8 .
. ; '8 .
5 45 $3G -
5 ¢
(+ o 4




I ll#l I$
? 8 A : 45
0] A 5 88
+ 4 F '
1 8 B 45
0] $ 88
+ 4 F '
8 ' o 8
0 F 7 5
+ 4 8 2
: o 45
0] 88
+ 4 F '
: >0 B 45 + 4 H
0] H $ 85
+ 4 H
: ; ! H 45
-5 # B 45 4
2 D)) o
+ 4 F '
#
! o > ¢ o 4
2 D)) . 45 A 8 45
$ o
+ 4 F '
: <t 1?2 . 4 B 45
— 5 Y -
2 D)) + 4 F "
: : 8 O
0] E 45
+ 4 8
1 ! 0 L P &
! & 8
2 D)) + 4 H
: §1 $ :
6 - H
2 D)) + 4 F "
4 1 B 45 + 4 0
0 & C 48 0
+ 4 .
? 4 §1 - # 8
0 @ % 9 . )] 8
6. A )]
+ 4 " &




% & !
/ 8 5 > 11 8 & 8
' 4 T $ & & &
8 8 % B 4 H A ) (& 45 $ *
t F 8| & $ # s
1; 4 A EF8
45 $ '$ & t 45 5 - 5
& 'F & H 8 8 45
# 5 9 0 1 #
5 PP
H 8: > 111 ' 5 4
9 5 8 $ & 4
§ 8 45 $ (K 88 $ 5 - 8 ' 5 &
H ! 455 $ 17
$ & #
$ '5
8 ]9 4 5 8 3 #
8 5" : F 8 § :
# 45 B 8 8 5 5 6" 8
H ( DD : S @
* RS o5 %/ )] : :
B 0/ 8
D ' 8 ;4 '
J H 8 8 5 4 8 F 8 5
8 ' ¢ 9 |8 =
t 8 A 45 (9 A 88 F
&t = 8
4 8 ' 45 #
F 'L ' % B 4% $ %
8 8 5 H
" 8 8 : 4 5
RS $#1 450 (K 88 $ = 1S) 8
5 5 8 " 8 g
5 5 4 o
& : 8 5 8
o 5 8 ¢ 5 B : t
A 45 : t:
5 L F8 t 5
C 1 5 8 : # : 8
45 ' : 5 t H 145 &t
LI 5 8 8 8 8
5 4) B ' 8
5 4 " 5 .
8 : ¢ F :
E 5 (] 5 ¢ 5 &t 5
$ H D § 5
1 8 ' t Q P ottt 1
5 t t 5 8t t 5
: : 8 A " B 5 5
5 8 1 3 : 5 5 5
F8 > 5
: 5 fE )
F8 : < 4 8 745 % — 5 5
A 45 § : B )] t5 5 ¢
8 s t 7 $ 5 5
#
i7" ) 5




N & !
45 - 45 5 5 45 45
4t t5 88 8 &
8 } : 45 5 8t
f - 85 F8
5 i ) 8 14 8 At
5 f 45 61> At K ) )
8 5 (9 AB */ 5 At '
88 f 8 B : ¢ 45 8
! ! 45 8 5
F8 ¢+ 1 4 5 1 5
8 4 F H 45
5 45" ) ¥
& @ * 45 8
& A ) (F 45 5 5 45
& * F8 45 4 o 45 5
5 B N AN E B
PP 8
& "5 H 85 %) H 4 H ¢ bt t
i1 5 B 4 5 45
5 ! 5 K
& H 8 1
! o 88
5 5 45
8 : 45
8 45 } 8
- 5 $3G - -%B-L




'™
WandelSp @'t

Vi aanderen 07 .

.

OUD-TURNHOUT

SPORT prom0OTie

Toerisme.
Oud-Turnhaut vzw




$ % %%

++

»

%

& n

g

%

% %

1

%
$ % %

3 9!
% $

)*

%

%

% (

J#2,1

%




3 5= $ 5
)* * +3 Ji-. 1
@ 53 5!
' % $ 4
B 3 A %
= % /
& /
% /
3 5= $ 5
)* * i Ji2+1
@ 53 51 $
5 9@
% "% % @ %
0% ( %
$ ( A )
3 $ %
C 3 A9 %
3 C
% % $
%
7 % * * $
17
% B < <
3 5= $ 5
)* * JiE-, 1
$ *
3 $
* < )3 5= %
5
67 ' 11 8



5!

<5
% &
% /

<5




0*&&3 4C43 &3 4*"5 5:

CET"F 7"43
V V
~ ~
o o Il I

(o] 0 - 00] -

#
(o0} (00)
A A
= =

2,

2+ 1




Soort gerecht : dessert - Moeilijksgraad : gemakkelijk
Bereiding : 15 minuten
@ Land : Italiaanse klassieker

Aantal personen : 6

Ingrediénten

4 eieren
250g mascarpone
-~ 6el fijne suiker
3 koekjes cigarettes (fijn
verkruimeld)
200g verse braambessen
2 vijgen
'~ bruine suiker
2el Amaretto

EEERRERENE S

Tiramisu met "lange vingers" of speculoos kent iedereen, maar je kan ook tiramisu maken met
heel wat andere ingrediénten. Deze fruitige versie met braambessen en vijgen is een heerlijk
zomers dessert.

bereiding

Neem 6 braambessen en hou opzij, mix de rest met het vruchtvlees van de vijgen tot een
mooie coulis.

Verdeel deze over de glaasjes.

Scheid de eierdooiers van de eiwitten en klop de dooiers met 3 eetl suiker op tot een lichte
luchtige massa, een ruban.

Roer er vervolgens de mascarpone en de amaretto onder.

Meng er de verkruimelde koekjes onder.

Klop de eiwitten stijf en meng deze voorzichtig onder het mascarponemengsel.

Verdeel deze mengeling over de glaasjes en laat ze ijskoud worden in de koelkast.

Werk nét voor het serveren af met de overgebleven braambessen en een snuifje bruine suiker.
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Soort gerecht : dessert - Moeilijksgraad : gemakkelijk
3 Bereiding : 50 minuten / opstijven 4 uur

Aantal : 8 personen

Kaastaart met aardbeion en rabarber

Ingrediénten

- 500g aardbeien

- 250g volkorenkoekjes
- 500g verse kaas

- 10el suiker

- 16g gelatine

- ¥2 limoen

- 200g rabarber

- 120g boter

- 250ml room

- 2 zakjes vanillesuiker
- 2 citroenen

- 100ml water

Recept

Verwarm de oven voor op 180°C. Bekleed een springvorm met bakpapier. Verkruimel de
koekjes. Smelt de boter en meng er de koekkruimels door.

Verdeel het koekmengsel over de bodem van de vorm en druk goed aan met de achterkant van
een lepel. Zet 10 minuten in de oven. Laat afkoelen in de vorm.

Klop de slagroom stijf met 6 el suiker en de vanillesuiker. Meng met de platiekaas. Week 12 g
gelatine in koud water. Pers de citroenen en verwarm het sap.

Knijp de gelatine uit en los ‘m op in het citroensap. Roer het sap door het plattekaasmengsel.
Schep het mengsel op de koekbodem en laat ten minste 4 uur opstijven in de koelkast.

Spoel de aardbeien, verwijder de kroontjes en snij de vruchten in stukjes. Schil de rabarber, snij
'm in heel kleine blokjes. Breng de rabarber met de helft van de aardbeien, het sap van %
limoen, 100 ml water en 4 el suiker aan de kook en laat gaarstoven. Week de resterende
gelatine in koud water, knijp uit en los op in de warme coulis.

Verdeel de rest van de aardbeien over de taart. Overgiet met de coulis. Zet in de koelkast tot
ook de coulis opgesteven is.
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