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NOVEMBER

LUNCH / LICHTE MAALTIJD IVEGA

POMPOEN
CURRY
LTNZENQUTCHE

4-6 personen

75 g belugalinzen

1 rode ui

4O0 g pompoen

(flespompoen of oranje

pom poe n, geschi ld g ewrcht)

in blokjes van 1 cm

1 afgestreken tl rode Thaise

currypasta of poeder

(blikje van Euroma),

of meer naar smaak

plantaardige olie

2 takjes tijm

6 plakjes roomboterbladerdeeg

2 eieren, losgeklopt

75 ml slagroom

150 g zachte geitenkaas

zoul en vetsgemalen peper

Ook nodig

quiche- of springvorm van

24 centimeter

Op rnijil blog, r'vaal ik ee n jaal lanp; velslag cle etl van mijn uirclaging om clagelijks iets mer boncn rc erc1, \vas rlit re cept
ccn gl'oot sllcce s' Van Yeel leze rs krccg ik loto's van het t'e sLrltaat toeg'e stuurd. Sonrmige mensen cledcn cr uaal cigcn
smaak meel cnrryi)asta in. In lllaats \ran pompocn, clie niet het helc.jaar verkli.jgbaar is, kun je ook in blokjes gcs'ccle 

'(rvinter')r,voltcl nerlcu.

Ik heb belugalinzen pJebruikt ortttlat ik dc conrblnatie var clc zrvnrtc linzeu lner de oran1c l)onlpoen zo nogi r,i'4.
Elkc a'dcre liuze'so'rt die heel blijfr ri.idens het k'ken is ook g'cschikt.

f

1 was de linzen in een bolzeef onder koud stromend water. zet ze op met ruim
water en kook ze in 2s-30 minuten gaar. controleer op gaarheid door er een te
proeven. Giet af en laat goed uitlekken, zet apart.

2 Verwarm de oven voor op 200 graden. Bekleed een bakplaat met een vel bakpapier
3 Snijd de ur rn kwarten en elk kwart in dunne maantjes. Meng de

pompoenblokjes met de ui, currypasta of -poeder, % theelepel zout en
2 eetlepels olie. Verdeel over de bakplaat, leg de takjes tijm ertussen en bak
alles 20 minuten in het midden van de oven.

4 Vet de quiche- of springvorm in met olie en bekleed bodem en zijkanten met
het bÍaderdeeg. Prik met een vork gaatjes in de bodem.

5 Haal de bakplaat uit de oven en verwijder de tijmtakjes, ris c1e blaadjes er zo
veel mogelijk af. Verdeel de pompoenblokjes over de bodem van de bakvorm
Verdeel de linzen hierover in een egale laag

6 Vermeng de eieren met de room en de verkruimelde geitenkaas. Breng op
smaak met zout en peper. Verdeel over de vulling.

7 zeïdevorm in het midden van de oven en bak dequiche in 30 minuten bruin
en gaar. Laat 5 minuten TUSten voor je hem aansnijdt.

Lekker met een frisse groene salade.
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