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Wat eten wij op De Drie Hoefijzers in maart?
Beste kookvrienden en -vriendinnen,
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In maart kondigt het voorjaar zich weer aan. En alhoewel Pasen pas op 5 april valt hebben wij ons menu voor maart toch door Pasen laten inspireren. We beginnen daarom met een eigerecht. Een verrassend potje lekkers dat in de oven gegratineerd wordt. De juiste samenstelling houden we nog even geheim, maar er zitten o.a. garnalen in. Het wortelsoepje is een extra tussendoortje vanwege de Paassfeer. Alleen al leuk vanwege de vrolijke kleur.  
Bij het hoofdgerecht gaan we een van de klassiekers van het paasmenu bereiden, namelijk lamskarbonaadjes. Want lamsvlees is op zijn best in het voorjaar. En daarbij maken we een garnituur met groene asperges. Het dessert is verrassend, met kakifruit, ook wel Sharon fruit genoemd. We hopen dat dit menu weer in de smaak zal vallen. Het past in elk geval heel goed bij deze tijd van het jaar. 
Wat gaan we maken? 
· Potje “Paasei” 
· Wortelsoepje
· Lamskarbonaadjes, orzo pasta en groene asperges
· Dessert met kakifruit
Donderdag 12 maart en  maandag 23 maart staan open voor de vrije inschrijvingen.  Voor groepen kunt u kiezen uit een groot aantal beschikbare datums in maart. Kijk voor prijzen, condities, speciale (menu)wensen en  beschikbare datums op www.drie-hoefijzers.nl of bel  0114 370555.
Nieuw: een vegetarische kookworkshop
Omdat wij ons menu baseren op de gemiddelde kookliefhebber zit er in elk menu wel vlees of vis. Voor de kookliefhebber die zonder vlees of vis wilde koken maakten we op verzoek een aanpassing aan het menu. Maar nu gaan wij voor het eerst speciaal voor deze groep een vegetarische workshop organiseren, en wel op 27 maart. (Een extra avond voor de vrije inschrijvingen.)

Walnootolie
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Zoals verwacht hebben wij de walnootolie  van de nieuwe oogst nu in huis. Mooie heldere olie met een hele fijne en ook heel zuivere geur, die de gedachte oproept aan vers gebakken brood. En met een echte walnotensmaak. Voor de liefhebbers verkrijgbaar in flesjes van 100 ml, zo lang de voorraad strekt. 
     Veel kookplezier!

   
 Karel en Marlies 
              
Martinet
U krijgt nog geen mail van ons maar u wilt niets missen van onze kookactiviteiten? Stuur dan een mailtje naar martinet@zeelandnet.nl  of geef uw mailadres telefonisch aan ons door. (0114 370555)
