
Strawberry Fields Forever salade 

Ingrediënten: 

150 gr gemengde sla – 250 gr aardbeien – 

125 gr mini Mozarella bolletjes – 

balsamicosiroop – stokbrood 

Bereiding: 

Leg wat gemengde sla op een bord.      

Snij de gewassen aardbeien in 2 of 4 afhankelijk van de grootte. 

Verdeel de aardbeien over de sla. 

Laat de Mozarella bolletjes uitlekken en verdeel ze over de sla. 

Werk af met balsamicosiroop en serveer met een sneetje stokbrood. 

 

 

 

  



Smeuïge Rode Wijn Chocoladecake 

Ingrediënten:  

Boter: 200g (ongezouten, 

kamertemperatuur) - Suiker: 200g 

(kristalsuiker) - Rode Wijn: 100-150 ml 

(kies een volle wijn zoals Cabernet 

Sauvignon of Merlot) - Eieren: 3 grote - Bloem: 200g bloem - Cacaopoeder: 40g 

(ongezoet) - Bakpoeder: 2 tl - Vanillesuiker/extract: 1 zakje of 1 tl – 50 gr à 75 gr 

chocoladedruppels 

Bereiding: 

Voorbereiden: Verwarm de oven voor op 175°C (of 160°C hete lucht) en vet een 

bakvorm in of bekleed hem met bakpapier. 

Boter-suiker mengsel: Roer de boter en suiker schuimig. 

Nat: Voeg de eieren één voor één toe en mix goed. Voeg daarna de vanille en de 

rode wijn toe. 

Droog: Meng de bloem, cacaopoeder, bakpoeder in een kom. 

Mengen: Voeg het droge mengsel toe aan het natte mengsel. Mix totdat het net 

gemengd is (niet overmixen). 

Chocolade: Spatel de chocoladedruppels door het beslag. 

Bakken: Giet in de vorm en bak in ca. 50-60 minuten gaar (controleer met een 

prikker). 

Afkoelen: Laat de cake afkoelen in de vorm, stort hem dan op een rooster.  

 
 


