- Wl kolewmet fLitn M| ——

GQikaAASPA\LILQ& wet tomatenarhar 7‘]%_ (4 pe/sonen)

Beveiden: 20 minuden
lw de oven. 1S miuken
WacMHfM + 2 30 minulen Coutloview)

NoohgQ

f\fode (diepuries)

250 cm .

G r 4 vieeStomaten
L“?Z ifg ﬁwodon

4 blaad ¢S Cl:rvp)s); -y

wat hlq‘as verse fijm Toaon ?;”’-

Cayeniep 0

sffq laofej'i qesmolien ontueffen_

2 ¢l stmzt;adla

| £l balsgm\‘wazﬂm

peper & Lout

Doewn -
Ovey Vovverwarmen op 200 °c

—T—iluduj [aten O#L'fdoﬂl;m in het playtic.

Intussen cle ?Zﬂ[fl/l leas verloruimelen Vermengen Wf@L Ff;{efa”ﬁg\l{eﬂr
Y\ Hjmblaad[es, Cayepnepeper, pepr & Zout. Wadl er
hom

1if! 4 b.;llehcs vau.

L Dbl deAomaten, verwior de pities en suij 2 in N
%& blokj¢s. Schep even om met wat balsamico a2 . Uit okt

Swelt de boler. Snij de plaklcew lodesy doorwidden @nk!qp Wit lfen ekt
euammla bl oewz esaf- Leg ¢ plaklou 0}9 net adnrecht, bes ik

Met de qes mokien boter. la 4 Niewve plakley UOUT’/‘MQQM ‘@,‘
ﬁzs‘mjk upmwu met boter, Herhas fot het deey op is. Lej de. vd(é?{ga’r

bolleties n‘c (33§ erop en e wak Iy
g vouw ol + alS oon bu:de!ﬁc [0$
_/ Ny Bestrijk lc met wit boter on <hooi e wat
. Scse\.mum{cs pverheon.

Zet op een vel balcpapierop de balplast jn de oven en hak 15 minuden.
Zot 4 ragm @ §em) op ¢ bocden. Schep de tomatenblo qzj

ern qoed A, P/
\Sel,ruegmeaal Cf baao( 5 <)a doowr wat vmf;tqrfﬂe mme’
(olifolie, a2yn, pensap, 2out  p ejj Nadst

do tomaten. w m qw‘fw kass pakietie UDP UUwqd@F

«mo d@ nVlngl M%Q
‘& 0ol lekdeer - half tomast, half geqoostrde (rade) papnika! »




