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Pudding Recipe

- Puree -

500g dates w/o the pit
825ml water

9g sodium bicarbonate

- rest of the batter-

Vanilla (or other spices)

260 g soft butter + more to grease the pan
180g Sugar

10 g Salt

4 large eggs

38g Baking powder

270g Flour

- syrup -
225 g brown sugar

100 g Heavy whipping cream
25 g whisky

Boil the dates in water for 1 min. Add the sodium bicarbonate (it will foam) and puree. Let it cool.

Cream the butter with the sugar and add the room temperature eggs one at a time while whisking.

Add the cool down date puree and mix. Add the flour. Pour into a grease tin pan and bake at 175° for 45 minutes

or until done.

After the pudding cools a little make a caramel with the brown sugar, cream and whisky and pour it over. Let it

absorb it and coll completely.

Variation (the one you tried last summer):

Dried apricots instead of dates. Half appricot jam half liquid to soak (but not as much as the caramel). Cover with

thin tempered white chocolate.
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Carrot _and Ginger Saled

Inoredents.

. égrroés (5 farés)

» Ginger (1 Purg)

- #resh coriander (@ reaSomable sizel bo quet)

" A Ch.lf rerier B 7

* Almond_§hayims -
* Olive ol

+ Salt

This is o very smple but deliciws Salad T Like o make.
T¢S Perfect for B‘BQfggiﬁcK-n.ctS, but ale greet 08 @
Side clish- Firsé, One 9rates the carvots (£hin Q?d Qonq,
a Yool Progesor does wonders, but by hand (5 alo tine) Qnd
the ginge~ ,(Loﬁ aPProX mately the Sawe size (althogh "You con
do o liEEle’ less ginger and gqraée it fiver, i You Prefe- less
sPicey). Then cut éhe Corjander Coarsly and odd ¢ to e
yinger and CcarmtS. Cut bhe perrer (without Ehe Seeds) Fwely
o Pt it in the Salad . Mix everyébhing together \with Quite
) bt 6% oood olve ol ond a reakmg amomt of Salt.
“wely, ake €nough almond Shavimgs €o {oP veur Saled
“Pre‘ferably You bave it Seved ih a Shallow | or on @
Plate , lo best clistrte {he almonds) and roast them in
Q_Pun (Pekrably without of) . fhey need o be nigely
brown Qnd CV'SPYJ but be Carefuf Net £O BO""’ Ehem.
Distvivie £hem over €he Salad  and  Sewe!
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%lnﬁred‘ents | ki
o 5shedts of puffpastry o 2eqqs
N (frozen or ““ugm o 35 mL crea
um . .
: i“oge%LPCabgage o balsamic VIne3ar
. > 75 o white cheese b
% 235.8{&01 cheese) o pepper
o 4 enion o olive oil.
\ o 2 gloves of 8arb‘c

~Thstructions

Preheat the owen ot 180¢” (Defrost He puﬂ’ pas*@

N Peel and cut the pumplin in g rove pieces. Boil
fe pumplin for S minutes. A%krwam\s drain and
cool P pumplin and cuk in smaller pieces.

& Cut the red cabbage in small strips. Peal and
Shred the onion and. clean Hu garlic. Heat oil in
a_ foying pan or wole and fry Hhe onion. Squeeze
%\ e %%r ic above e pan and add e red cabloage
Stir ® ry Hus for 4 minukes .

Add a dash of balsamic vineqar }o e red caboa
o/ ano%o% Litle bit of water, wrngdown Hwe heat anie
2 stove for another 10 minuked.

Lined. the cale Hn with te puf? pay, and wse o
forl Yo puncure small holes' in Fhe bottom . Scoop
in Ha red cabbage C+r5 o leawe mosk moisturt in
Fhe woolk, otherwise Hag quid/u. will be too wek.)

Devide W pumplin pver Fu red cobloage
am crumble F w&k chue se ovefbfﬁ

\lelae}ab\eb.

Mix Hu eggs, cream, origano ancl pepper ool
PoUr H “mixture over Cluichy .

Heat 20-25 minures in Wi oven . Enjoj :V
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Cliarlotte

Aeado Bsto 5
< ﬁ (harlstie

lngmo\icntsz (seres ~ &)

L avocados (rpekseft )
. appr: 400 ~150g 5'{5& basil

+ appr 400 & parmesan c[u:e.s:,

ofpr 607804 ﬂa(mL almonds

W N

- ave. oil + g choia f )oas{:a.
:Prg m‘tiD’VL:

Scoop ot avocado ﬂesl\ into & Doy it (st
basi[ Leaves oak dmonds. AdA J'ﬂia— aj ‘I fowon
Rleak with a hand held blonde uati\ swoots —
;f Lo is aa»‘mﬁ,omj od diz oil. Then add Fey
8.me pormesan. O Generms Aot o‘j ofive. 0k ad
finally sowe worc (emon J'uicc'fo Caste . Stir K serve.
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Dear Alfonso,

This is o fecipe .for a Flemish delicac , asparagus

the white qold. It 's written in Dokch , o{kc,oursc.
to qive you the q;porl'unil' o.rusin the knowledage
- g y g of wiing :

ained in your Doutch course.
@on%ro}u\ahons {for ob%odnima gour Phd |

~—

1 kg withe asperges _ 2 eehlepels erooskterde p"nLoom-
levlr‘gn — een loo@ic woterkers _‘aol‘Folic ~ peper en
zoul _ 3 eierdeolers - 60 g koude qpol-crk.lonb‘c.; _

2 ectlepels fgngehakte dill’ - sap van 7, citroen

'Rcc._cel*

lncaiedi'énl'cn

Schil de o.spcrcacs en verwyder de hootachtige onder-
hant. Bewerk ze met olv{o!ic, peper en zoub en
%rill 2¢ 410 minuten %O.Qr. (Keer readmo.h’ca om_l)

Meng het citroensap met de dooiers en kruid met
er en zout. Voeg een scheotie water toe en lo.loP
ﬁuim‘t% op een la 9 Vuuri*_')g, Voea de Honl:jt&
boter al UoPPc_nol +oe” Roer er de gillc onder ¢n
Ioten?‘ op smaak meb peper en zouk

Verdeel de o..spcrcta oer de borden. Giet de saus

er ower en werk of met p%nlooompil-#m en waker-
kers .
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Voce i @ needl . 1) 3 e89°s

-7) & fal&.sl)ooa quugaz

3) §00 m€ 7mic:¢

49 2804 & ffour (% 2-28 cwps)
5) a p&nch = salt

¢) £-3 table speons % ol

— -— -—

1) Reat the s, sugar and salt tn a €owwl
9) ﬁa’ot 200 m€ ‘? mile, mix

3) ﬂa/o( éA& f&lf MX P’optf%, (,Lnlae é/u mex
(s Aomormws, an th no 'eamfp"‘

“) ﬂa/p( the /‘c.s{ % Lhe m(& and mcx

J) Add the o€ (fusu.aé% adol 1 'éa@&sPOOﬂ,
6“(30“ can adedl up-{o 3)

6) Let Lhe ;/aag}l"( the Cgucd dough @)
rest fot 20 minw tes .

72 co:u}:f—@ ;'

1) Pre heat Hm[)arz

“) Grease the pan wn thsome ol (a bttt bot, not
too much) {a Ctlle bk, just m:‘tﬂ’t foc L

‘f) Wait wuntil the edpes are red- brown éof&}o the

pancage .
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Curry de Lentejas
(para4 o0 5)

Ingredientes:

1 Cebolla grande cortada a dados pequenos
2-4 Cucharadas de kurkuma

2 Cucharadas de Garam Masala

2 Cucharadas de comino

1 Cucharada nuez moscada (opcional)

1 jalapeno cortado

2 Dientes de ajo cortados finamente o rallados
1 Pulgada de jengibre fresco cortado

2 Zanahorias medianas cortadas a dados

1 Lata de tomates pelados (400g)

1 Lima exprimida

250ml Leche de coco

2 Vasos de lentejas Beluga (u otro tipo de lentejas)
400g de hojas de espinacas frescas y lavadas
2 Vasos arroz Jasmin

150g Queso feta (opcional)

Elaboracion

1. Pon aceite en una sartén honda (preferiblemente) o en una cazuela. Una vez caliente, tira la cebolla cortada y anade las
espécies, jalapefo, sal y pimiento. Cuando la cebolla empieze a estar dorada, tira el ajo, el jengibre y las zanahorias. Cuando
se empiece a enganchar ligeramente la sartén, tira los tomates pelados y afiade también el mismo volumen en agua. Una
vez rompes los tomates puedes tirar el zumo de lima y bajar el fuego; dejandolo por unos 10-15 minutos, revolviendo
frecuentemente.

2. Una vez pasados los 10-15 minutos, tira la leche de coco y el mismo volumen en agua. Revuele la sartén y afiade las
lentejas. A fuego lento las dejas hasta cocidas, revolviendo frecuentemente y hasta que la mayoria de liquido se haya
evaporado. Durante la coccion de las lentejas, puedes afiadir mas Kurkuma y/o Garam Masala (yo soy bastante generoso
con la Kurkuma).

3. Cuando las lentejas estén cocidas, simplemente afiade las hojas de espinacas hasta que queden reducidas (sin
fragmentarse!). En este punto, simplemente puedes ya servir el curry de lentejas en un plato, con el arroz Jasmin que habras
cocinado con suficiente agua y -al gusto- se puede también afadir queso feta por encima.
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