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- - Schil of was en schrap de wortelen en verwijder kop 9ir;lla"n.nijd ze in r cm dikke

piit les, Doe.ze in een pan, overgiet ze met.k-r.ap*iter en voeg zout toe. Laatzein

ro minuten zacht iedEFteetgagr liokerr. Neem het deksel van de pail en kook ze nog

ro minuren om het kookvpcli;ETer*..ernpen.

Voeg de knoflqok, munt en olie en eventr.r}"h

paar minuten sudderen.
Jr--'

SIN
m e t

AAS
OLI

APPE

i r rEN
LSALADE
CN UiEN

In tVlarokko worden uoor deze salade meestal bittere sinoosappels gebruil;t, inarr hij is
met de zoete ook ery lekker. Arganolie (blz.3fl geeft een nootachtige smock.

.  ,  , . : ,  i .  !  i i j  4 sinaasappels

r6 zwarte olijven
r grote, milde rode ui, fi jngesneden

sap van 1/z-r citroen

3 eetlepels argan- of extra vergine olijfolie

zout
1/z theelepel gemalen komijn
1/z theelepel paprikapoeder

snuf gemalen chilipeper

bos bladpeterselie, fijngesneden

Pel de sinaasappels en verwijder het dikke, witte vlies. Snijd ze mei een kartelmes

overdwars in dikke plakken en daarna in kwarten. Schik ze op een schaal en

bestrooi ze met ol i jven en ui .

KIop voor de dressing citroensap. argan- of olijfolie, zout. komijn, paprikapoeder

en chilipeper door elkaar en giet dit mengsel over de salade. Bestrooi met peterselie.

Vervang het citroensap door een hele citroen, gepeld. r,r' it viies verwijderd, in
plakken en dan in stukjes verdeeld.
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