VERHALEN & RECEPTEN
VOOR LEKKERBEKKEN EN FYNPROEVERS
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D winter is begonnen, én Eekhoatn
brengt wat eikels naar zijn huispe. ]
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Want als het straks
GaaL sPeeuwen...,

e beginnen,

Cat geldt niet v

Die zoekt de
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En de egel ligt te slapen in sen diepe kuil.
Haar buik zit vol; zi] heeft heai goad ontbeten




Mol denkt: “Min holbetje is wel wat kap..*
Maar, hij heeft een goed ides “We gaan bekker buiten zitten,

en nemen de oliebollen mesl®

En de eekhoorn mazkt een vuurtje

2o zitten 2e er warmpjes bij

e goed mee,
et a3l trek
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Dit heb Jje nodie voor 25 ofiebolien:

« 500 gram bloem

- halve liter lawwarme melk of water

=14 gram droge gist

+10 gram zout

- 25 gram witte basterdszuiker

- 250 gram krenten en rozijnen

- geraspte citroenschil van 1 citroen

- poadersulker

- zonnebloem- of arachideolie om in
ta frituren

- een kaokthermometer
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Wil Je zelr olicbolien inaken?

Vraag dan je ouders of opa‘oma of de oppas of je ouders
lbroer of zus om te helpen, want de olie waarin oliebollen
worden gebakken s heel hoat!

Dlipbolien kun je het makkeless maken mer sen kant an Lare

alabofenmiy an war waer, maar hel & natuaril hed (suksr
oim het beslag helemaal olf e makan!
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Beslag maken

1) Laat de krenten en rozijnen 15 minuten in wat
warm water wallen, Giet ze af en dep ze droog.

2) Meng het meel, de gist, de suiker, het zout en

de citroenrasp met de lauwwarme melk (of water).

Begin met een beetje vioeistof en giet terwijl je
roert geleidelijk de rest van de vioeistof erbil.

Je kan een mixer of een pollepel gebruiken, roer
in ieder geval tot het beslag mooi glad is.

Let op: gebruik een grote kom voor het beslag,
na het rijzen wordt het 2x zo veel!

3) Doe de krenten en rozijnen bij het beslag en
roer nog even door tot alles goed is verdeeld.

4) Dek de beslagkom af met een vochtige thee-
doek en laat het beslag een half uur tot een uur
rijzen op ean warme plek, bijvoorbeeld naast de
verwarming of in een oven die je tot 50 graden
hebt opgewarmd en daarma hebt uitgezet.
Maak de oven daarna nlet meer open totdat het
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oliebollien bakken

5] Is het beslag voldoende gerezen? Doet dan de olie in

~@en grote, stevige pan, Je hebt een laagje van ongeveer
8 cm nodig zodat de oliebollen los kunnen drijven.
Merwarm dan de olie tot 130 graden. Controleer de
temperatuur met een keukenthermomatar.

Wees vanal nu heel voorzichtig, de olie wordt héél heet!

&} Haal twee eetlepels door de olie zodat het beslag er niet
aan blijft plakken. Schep met één lepel bolletjes beslag uit
de kom en schuif het met de andere lepel voorzichtig in de
olie zodat het niet gaat spetteren.

Maak ongeveaer 4 of 5 oliebollen per keer zodat ze niet aan
elkaar gaan plakken.

7) Draai na een paar minuten de cliebollen om in de clie.
Bak ze in totaal 5 tot 8 minuten totdat ze rondom moai
goudbruin zijn en haal ze dan uit de pan.

8] Laat de bollen vitlekken op wat keukenpapier an leg
ze daarna in een schaal. Laat ze even afkoelen en strooi
er dan wat poedersulker overhaan,

; beslag is gerezen.
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Het Is februari,

in de ochiend is het koud en kil,
Alles is in diepe rust,

in het witte bos is het heed stil,

Hee, daar zingt de zwarte merel, \
Die heeft geen st van al die sneeuw, \
Hij bespreekt de [aatste nieuwtjes A

met de bont gekleurde spreeuw.
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“Heb Je t al gegien?™ fluit hij,
"Ik fzat het iedereen horen: b |
het was 26 koud vannacht, 1
dat het vennetje is bevraren!”
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Demal ligt nog te skapen,
enwordt gewekt door hard geklop.
Hij Is nog wel een beetje moe,
maar mopperend staat hij tdch op.

“Hee Mollie,” 2egt de eekhooin biij,
“Kheed je maar heel dik aan,

dan kun je rometeen met mij

mee naar de (jsbaan gaan!®

De eekhoorn heeft het niewws gehoord
en denkt, ik haal vriend Mol uit bed.
Want die Heve ouwe slaapkop

honsdt wel van wat butenpret.”

Mol ks meteen kiaarwakker.
Hij pakt zijn wanten en zijn das,

*Kom Eekhoomn, naar de plasr

en haalt 2n schaatsen ult het vet,



Er zijn 2 veef blije bezoekers
i) het bevrosen ven,
En Uil verkaopt zeffs koek en zopie
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. . ¥ Y — Dit ie een recept dat Mal van zijn
s M ey - oude omaatfe heelt geleerd.

Oma's maken de beste soep, dat
weeat ledersen!
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Als hij bij de beek aankomt
denkt Mok 1k 20U wel weer wat lusten
it fijkt me echt een fijne plek
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om aven uit te rusten” | _"ﬂ" T
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Voor & & B kommen soep:
= 2 [iter water
= 1 pot bouillon {340 ml)en 2 bouillonblokjes
[kies, afhankelijk van de soort soep die je wilt
maken voar groenten-, viees- of kipbouillon). pl=d i =
- 750 gram groenten: bijvoorbeeld (winterwortel, - L L ¥ i ¥ M_L)
prei selderie, ui, broceoli, boontjes of wat jij
ook maar lekker vindtl Doe het water in de pan en doe er 1 pot boulllan,
+ £ laurierblaadjes 2 blokjes bouillon en 2 blaadjes laurier bij.
- paper Bﬂlm'-l't Breng de bouillon zachtjes aan de kook en zet dan
De ifsvogelties zijn heel benieuwd = virmicelli het vuur laag.
naar de mol met Zijn roze st i " — " .
Ze komen letrwegkerig kijken Als je met vieesboulllon soep maakl: Snijdt de groenten klein en doe ze in de bouillon.
naar wat hij allemaal doet - 250 gr rundergehakt of kipgehakt Laat ongeveer een half uur borrelen op laag vuur,
- LT 4 - - scheutje sojasaus, wat peper en zout
=1ei : Maar keuze: meng alle ingrediénten voor de gehakt-
- paneermesl, genceg voor een stevig mengsel balletjes door elkaar en kneed tot een stevige bal.

Craai met de hand kleine balletjes van het mangsel
an doe ze bij de soep, Laat ze minstens 20 minuten
in de hete soep gaar worden.

Doe 5 minuten voordat je de soep apdient “np"r :

“ist 50 d dt I handjes vermicelli in de pan,
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écht tegen griep!

—_—
Mol iaeck 26.00% EITn Mp“? T . Er zitten stofjes in waardoar je & -
maar van seep willen ze ':u:'ts weten, B Y, : je minder ziek gaat voalen en >
Zij zoudien toch het allerliefst x waardoor jo ook sneller betar
BEN VETS gEVENGEN vis/e eten] X wordt, . / -
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helpt de ho W
t het plukken t fruit

hij bewaart zelf ook wat handjes




=4 voord personen: 1
7 - 700 ml halfvolle melk
- 50 gram suiker
= 2 rakjes vanillesulker
- citroenschil van 1/2 citroen
- 10 gram griesmesei
- 125 gram zomerfruit (uit de diepvries)
= scheutje water
- schep suiker, naar smaak

Mol haalt eten voor een week,
en doet er ook wat griesmes! bij.
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Daarma krijgt hij wat verse melk : //',
- Dorg pudding maak jo oen paar bur vantavonen. -

van Clara in & kKoesnwne,
Do wruchiensaus maak fo viak veordat jio de pudding eet 4

Pudding maken:

Was de citroen en snijdt de helft van de schil er in een lange sliert ‘ /
vanaf. Doe de melk met de citroenschil in 2een pannetje en breng - J
rachtjes aan de kook. Haal de citroenschil uit de melk en voeg al ’//‘
roerend de griesmeel, suiker en vanillesuiker toe.

Laat 5 tot 10 minuten zachtjes pruttelen totdat de pudding dik is

gewarden. Blijf goed roeren zodat de pudding niet aanbrandt.

Spoel een puddingvorm af met koud water en giet het mengsel in

de vorm. Dek af met folie an laat afkoelen. Zet het daarna 2 tot 3 uur

in de koalkast tot de pudding stijf is. Zet dan de puddingverm L
andersteboven op een bord en wiebel tot de pudding uit de vorm n
loskomit.

Vruchtensaus maken: 4 = &1
Doe het fruit in een pannetje met een scheutje water en warm het op. . e
Ma een tijdje worden de vruchtjes zacht. Roer met een houten lepel ks
en druk daarbij de vruchtjes tegen de rand van het pannetje kapot, ,

Voeqg een schep suiker toe. Als je een mooie gladde saus wilt zonder

pitjes kun j& het mengsel door een zeef halen. Dat heet een “coulis”.

Giet de warme vruchtensaus over de pudding.

Als Mol weer thuis is gaat hi] snel
Zijm avonoeten m FkEn.

Maar hij lnat zich toch vooral
het toetje lekker smaken!
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Weet |& wat het toetje is? £ ; £3 kr}rrels”::;bmmf Slijven ool ‘J-f‘:ﬂm
Je kan het vast in één keer rzden =] L ¢ worden T? over die griosme |_.|.r~ k s
Griesmeelpudding met een saus Fe. bf.'lc'lcenrg'.,ljop':"d Griesmeg) o
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De mol is dol op oliebol

is een kijk- en (voor)leesboek met verhalen over de maol en zijn
vrienden, die leven in het bos; de eekhoom, de egel, de wijze
oude uil en de familie das, En er leven nog veel meer dieren
in het bos die je in de verhalen tegen zult komen! Als je goed
kijkt kun jij ze vast vindenl

In elk verhaal zal Mol iets lekkers eten of drinken. En als jij daar
aok zin in hebt gekregen kun je met het recept aan het einde van
het verhaal zelf aan de slag; je kan zelf cliebollen maken, maar ook
warme chocolademelk, Oma's groentenscep, griesmeelpudding
met vruchtensaus én appeltaart,

Koken met de maol gaat niet uit pakjes of met kant-en-klare potjes,
je leert dus meteen iets over hoe je de recepten écht zelf kan
maken, en hoe dingen in elkaar zitten, Bij elk recept staat ook
een leuk weetje over jets dat met het recept te maken heeft.

In veel recepten zit suiker. Sommige mensen eten liever geen

geraffineerde, witte suiker. Matuurlijk kun je in die recepten witte
suiker vervangen door honing, kokosbloesemsuiker, palmsuiker
of zoatstoffen 2oals sukrin of stevia,

Kom je kijken bij Mol en zijn vrienden? Veel plezier!
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o, e ben Marsld wvan de Sanden. Ik heb ot boek gemaakt. ik howd van tekenen, de
Aatr o van kaken, bn dit bosk kesrsan diie dingen saman en bk hoog dar jo hat med
el ol plezier lowst als dar k hod guhad Bij het maken!
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