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ZWARTE ZWARTE 
bOONENNEN
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Voor mijn moeder,
bij wie de deur altijd openstaat
en de tafel goedgevuld is. 
						      – F.S. 

Het ruikt lekker in de 
Granaatappelstraat nr. 10. 
Heerlijk zelfs!



In haar keuken mixt 
Pilar tomaten in 
een grote stoofpot.

1 kg rijpe 
tomaten

1-2 teentjes 
knoflook

1 tl zout

200 g oudbakken brood, in sneetjes
100 ml olijfolie

serranoham

2 hardgekookte 
eitjes

SALMOREJO
Snijd de tomaten in stukjes en hak de knoflook fijn. Mix ze in een grote kom tot een 
gladde soep en giet ze door een zeef om de pitjes te verwijderen. Voeg het brood, het 
zout en de olijfolie toe en mix de soep weer glad. Dien op met fijngehakte eieren en 
stukjes serranoham.

Voor 6 personen



zout

1 el sesamolie 
en een beetje 

extra voor  
het bakken

1 el 
sesamzaadjes

1 el gember, 
fijngehakt

2 el sojasaus

100 ml water

In het appartement daarnaast 
roerbakt meneer Ping wat broccoli. 
Zijn neefje benjamin noemt 
de stammetjes 'boompjes'. 

bOOMPJES
(broccoli met sesam en soja)

Rooster de sesamzaadjes in een hete pan zonder vetstof tot ze ploffen. Meng de 
sesamolie, sojasaus en het water in een kommetje. Verhit een beetje sesamolie in 
een grote wok, roerbak de gember gedurende 1 minuut en dan de broccoli op een 
hoog vuur gedurende 2 minuten. Voeg de saus toe en roerbak nog 5-6 minuten. 
Strooi de sesamzaadjes erover en breng op smaak met zout.

Voor 4 personen

2 kleine broccoli,  
in roosjes gesneden



1 vers Spaans pepertje of 
een stukje paprika

olijfolie

sap van 
1 limoen

3 of 4 
kerstomaatjes

1/2 
rode 
ui

peper en 
zout

een bosje 
koriander

GUACAMOLE
Plet het vruchtvlees van de avocado,s. Hak de tomaten, het pepertje, de rode ui 
en de koriander fijn. Voeg dat toe aan de avocado,s, samen met het limoensap, 
enkele druppels olijfolie, peper en zout. Roer nog eens om en dien op met 
tortillachips.

Op de benedenverdieping 
plet Maria avocado,s met 
een vork.

3 rijpe avocado,s


