Vegaweek 2020 Heilig Landstichting

Zaterdag 26 september - vrijdag 2 oktober

Je hebt de 3-de editie in handen van het unieke receptenboekje voor de vegetarische week.
‘Wat leuk dat je meedoet!

Burendag trapt dit uitzonderlijke jaar de Vegaweek niet af met het traditionele
dorpsbuffet. Toch wil de werkgroep duurzaamheid de vegetarische week geheel coronaproof
door laten gaan.



Hoe werkt het?
Yoor elke dag staan er 2 gangen op het menu.

Altijd een hoofdgerecht en afwisselend een voor- of nagerecht daarbij. Voel

je vrij om alleen het hoofdgerecht te maken als dat voor jou/jullie
voldoende is. Of... als je geen zin of tijd hebt om langer in de keuken te

Staan.

In dat geval heb je nog altijd, voor een ander moment, deze heerlijke
creaties beschikbaar.

>

V'V V.V V

>

‘Waarom vegetarisch?

Diervriendelijk

Minder uitstoot van CO2

Scheelt enorm in waterverbruik

Vermindert stikstofuitstoot

Goedkoper (als je het niet te gek maakt @))

Veel meer voedsel beschikbaar voor mensen (want er gaat
minder naar dieren)

Ook als je geen vegetariér bent maar flexitarier

Buiten dat het leuk is als een flink deel van ons dovp dezelfde
maaltijden maakt en eet, wil de werkgroep Duurzaamheid Heilig
Landstichting jou met deze actie laten ervaren hoe lekker het kan
zijn om te eten zonder vlees of Vvis.

Geniet van deze week!




Hoof d: Bietjesrisotto met geroosterde ama

Dag 1

ndelen

Na: Warm appeldessert met walnoten en Lﬁarame[

Ingrediénten bietjesrisotto

50 gr boter

2 uien, gesnipperd

125 gr geroosterde amandele
ovenroasted), grof gehakt
300 gr risottorijst

1 [iter tuinkruidenbouillon (»
150 ml droge witte wijn
400 gr gekookte en geraspte
75 gr rucola

Bereiding

1. Smelt de helft van de boter i
fruit hierin de uien voor 2 m
Voeyg de rijst toe en bak 1 mi
de wijn evbij en zet vuur laa
Wijn is opgenomen.

Blijf roeren terwijl je scheut
bouillon toevoegt. Pas nieuw
toevoegen als de vorige sche
door de rijst. Ga door tot de

dus tussendoor steeds proevé
ongeveer 20 minuten.

Voeg de geraspte bietjes toe

minuten mee op. Breng op smaak met zout en

peper.
Verdeel de rucola over de ba
daarop de risotto. Strooi de
De liefhebber kan er nog wa
doen.

N een kookpan en
inuten.

huut mee. Schenk
g. Roer tot alle

voor scheut de
e scheut

Lt is opgenomen
Fijst beetgaar is,
n. Duurt

N Warm 2
vden. En serveer

imandelen ervover.
t kaas overheen

Ingrediénten warin appeldessert
e 120 gr poedersuiker
e 1/81slagroo
h (Duyvis o 4 appels
e 2dlappelsap
e 100 gr walnoten, grofgehakt
an tablet)
Bereiding
rode bietjes 1. Voor de karamelsaus de poedersuiker in

steelpan met |dikke bodem doen en op matig
vuur lichtbriin laten worden. Haal de pan

van het vuuy

en schenk de room erbij. Let

op: kan spatt
karamel is of
Poets de app
Snijd elke ap)
Breng appels
partjes in 4 1
de pan en lag
Leg de partje
hittebestend
Verdeel de k
het geheel mé
Plaats het ge
oven, 5-7 min
gekaramellis
De [iefﬁeﬁﬁeJ
strooien.

en! Goed roeren tot alle
gelost. Laten afkoelen.

[s en verwijder de Rlokhuizen.
vel in 12 partjes.
ap aan de Rook en kook de
ninuten beetgaar. Haal ze uit
t ze goed uitlekken.

Mmool neer in een

e schaal.
ramelsaus evover en bestrooi
t de gehakte walnoten.
heel onder de grill van de
uten tot alles ev mooi
perd uitziet.
kan er nog wat kaneel over




Yoor: Groene salade met|gepocheerd ei
Hoofd: en curry met rode linzen
]
Ingred ffmten salade Bere idinglsa o ‘
o 1 Ciabattabrood y |
[4) gl 1. Verwarm de ovier voor op 200 graden. Scheur het
y IR ciabattabrood in stukken. Leg op een bakplaat en sprenkel er
e 1 Rrop eikenbladsla wy a :
. olijfolie overheen. Hussel door elRaar met knoflook, zout en
o Handje rucola A ; :
. peper. Bak in 10 minuten lekker kvokant.
e 4 grote Rakelverse eieren % } Fnial
; 3 5 op een dressing van citroensap, 8 el olijfolie, zout en peper.
o Scheut witte wijnazijn Schedi 6 1 (bl [
A i Y ) chep in een grote kom de dressing, slabladeren, rucola en
o Al 1 . T ciabattabrood door elkadr. Verdeel de salade over de borden.
fli terdunne plakjes : G T e 7
R 4. Breng in een steelpan water aan de kook (halfgevuld) met een
olbifoli P snufje zout en de witte wijnazijn. .
. ifo IZ 5 i 5. Draai een kolk. Breek voorzichtig Fet eerste ei in de kalk en
L AL il kook het ei 4 minuten. Haal het met de schuimspaan eruit,
laat uitlekken dp keukenpapier enlleg het daarna op het bord.
Herhaal stap 5mnog 3 maal voor de, andere borden.
Bestrooi met de geschaafde Parmezaanse Raas.
Fitje opensnijden om eigeel door de salade te|laten lopen.
Lekker!
’ 1 de peper, pel i[e knoflook en snijd in Ingredisnten Ctlrry
kleine stukken. Vijzel of stamp dit vervolgens samen met « 300 gr ongekookte rode
een scheutje olijfolie tat een pasta. Het hoeft niet ;-
helemaal glad te zijn. | e 400 gr zoete aardappel in
2. Verhit wat olie in eenkoekenpan. Fruit de ui met de blokjes
zoete aardappel en voeg @ kru e:n}ﬁasta toe. p;ﬁep alles «  Stukje gember (duimgroot)
tot de geur van de kruiden rij Romt. Voeg e 1vode peper
tomatenpuree, sojasaus en het sap van de [imoen toe. e Scheutje ofijfolie
3. Schenk na vijf minuten de kokosmell E erbij samen met di i A [tomate%a}mre )
ongekookte linzen. Roer alles door eqkaar, zet de deksel o o 4lelsoyasaus
de pan en laat gedurende tien nhinuten zachtjes e Sapvan 1 fimoen
pruttelen. o ' 1wi, gesnipperd
4. Proef of de linzen gaar zijn en Vioeg naar smaak nog wa&t SR lGobsmels
limoensap, soj AL foe e Yoghurt (voor garnering)
5. Verdeel de vier diepe borden en garneer met e Bosje verse [oriander
Voor een mooi smaakcontrast. e 4 naanbroodjes
6. et naanbrood of rijst u o ' ultenen endfioos

| |

|
!

i
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Dag 3

Yoor: Courgettesoep met hazelnoten
5'-[oofdf Qumoa met 5[0em£ool,' granaut@ppe[ en plstucﬁenooqes

| \ “I(‘ . W
Ingrediénten Courgettesoep

1 grote courgette (of 2 E[éme) gewassen
en in blokjes ‘

1 ui, gesnipperd.

1 teen knoflook '

Olijfolie

% tl gedroogde ty’m (of vers als je hebt)
0,75 [ kruidenbouillon

1 pakje kruw[enkaas (Boursin o.i.d.)
Peper y

Peterselie, fi Jngeﬁaktw

100 gr hazelnoten, ﬁee[fjn gehakt of
gemalen

Bereiding courgettesoep
I

Verhit olijfolie in een soez]’yan en laat
ui en courgette 5 minuten bakken
zonder te laten kleuren. Laat knoflook
en tijm Rort meebakken.

Blus af met de kruidenbouillon en laat
het geheel 5-10 minuten gaar koken.
Pureer de soep met staafmixer of
foodprocessor.

Voeg de verkruimelde kruidenkaas toe
en blijf roeren tot deze is gesmolten.
Voeg de gemalen (of zeer fijn gehakte)
hazelnoten toe.

Breng op smaak met peper. Als de soep

s opg&scﬁept bestrooien met de

peterse[le

Ingrediénten Quinoa met bloemkool

300 gram quinoa

2 tl Baharat kruidenmengsel of
gemalen komijn (djintan)

1 kg bloemkool in kleine roosjes
Verse munt, fijngesneden

Verse koriander, fijngesneden

2 granaatappels, alleen de pitjes
80 gram pistachenoten zonder dop
(amandelen zijn ook lekker)
Paar handen rucola

2 citroenen

150 gram feta in blokjes

Bereiding quinoa met bloemkool

1.
2.

Verhit de over voor op 200 graden.
Meng de bloemkoolroosjes met een
scheutje olijfolie, zout en de baharat
en verdeel over een met bakpapier
beklede bakplaat. Rooster de
bloemkool in 25-30 min tot deze
beetgaar is.

Doe de quinoa in een schaal. Breng
600 mlwater aan de kook. Voeg het
water bij de quinoa samen met 3 el
olijfolie en een snufje zout. Dek af tot
gebruik.

Was de citroen en vasp de schil. Voeg
deze bij de quinoa met wat citroensap
naar smaak.

Rooster de pistachenootjes en hak
deze grof. Voeg bij de quinoa.

Voeg rucola, granaatappelpitjes,
munt, Iéormno[er en feta bij de quinoa.
Goed fusselen en klaar!
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Hoofd: Vegetarische pizz@jﬁmgﬁi (4 personen /2 pizza’s)

ereiding pizzadeeg
1. Los de gist op in het lauwwarme
- water. Meng bloem en zout in een

; kom en giet hier het watermengsel en

“= IS de olijfolie bii. Kneed met deeghaken
of met de hand tot een Soepe[deeQ

2. Snij het pizzadeeg in 2 gelijke 4
stukken, vorm hier 2 ballen van. Doe
de ballen in 2 kommen, en laat het

30 minuten rijzen op een warme plek.
Bereiding tomatensaus
3. Pers de knoflook uit in een hoge kom.
Rits de oregano en tijm van de takjes
————t—e 250 mllanwwarm water S — e J J
e 4 e[o[ijfo[ie /% - g Y. TS
. |% 4. Doe het volgende erbij: ui,
e 2 teentjes knoflook ' IR ;

TN tomatenblokjes, tomatenpuree en
¥ P IR ot erc[ : pureer alles met de staafmixer of
e 2 takjes verse oregano (of droge) ooy

Ingrediénten pizza
e 1 zakRje gedroogde gist (ca. 7 gram)
e 400 gr (patent)bloem

o 2 takjes verse tijm (of droge) 5. Verhit de olijfolie in een hapjespan en ;;z

= __LUliktosgatenblokjes (200 gram) breng hierin de saus aan de kook. =

g ]Ioeﬁ]fe?eeiogiienp uree (70 gram) Laat de saus 15 minuten op zacht o

2 . = - yvuuyr doorkoken tot deze wat dikker — ;
e is. Laat daarna een beetje afkoelen. E—

in plakjes
e 2 bolletjes mozzarella, in plakken
o 5 takjes fiingehakte verse tijm (of
2 tl gedroogd)

Pizza maken

6. Bestuif het aanvecht met bloem en vol
het pizzadeeg uit met een deegroller
en plaats deze op twee bakplaten.

7. Verdeel 6 el tomatensaus over de 2 ”%‘_
pizzabodems (meer mag ook). g

8. Vervolgens beleg je de pizza’s met de
mozzarella, champignons, tijm en
yﬂ,}/&l .

9. Bak de pizza in 12-16 minuten in een.
voorverwarmde oven van 200 %

£




Pag+

ﬁ Merengueroom met passievruchten

Ingrediénten merengueroom

o 8 witte schuimkransjes (kant
en klaar)

o 250 ml slagroom

e 6 passievruchten

e 1 borrelglas Grand Marnier
(alleen voor de 18+ ers onder

onsl) .

Bereiding merengueroom
1. Verkruimel de schuimkransjes

grof
2. Klop de slagroom bijna stijf en

spatel er de schuimpyjes door.

3. Haal er een deel vanaf voor de
18+ ers die zin hebben in een
extraatije. Spatel door dat deel

de Grand Marnier.
4. Schep de zoete room in mooie
dessertschaaltjes of in coupes.
5. Halveer de passievruchten.

WSchep de inhoud ervan over de

e oom.

6. Direct serveren.




Ingrediénten tomateﬁ uit de oven

4 eieren

250 gr rieotta

2 tenen knoflook, fijngesneden

1 tlgedroogde rozemarijn (of vers

_als je hebt)

70 gr Grana Padano (of
Parmezan) ;
500 gr cherrytomaten

2 el oliffolie

300 gr spinazie

Peper en zout
Ovenschaal p’24 cm (ongeveer)
1 afbak ciabattabrood

N
N

Bereiding tomaten uit de oven

1.

Verwarm de over voor op 180°.
Klop de eieven schuimig met een
mixer en spatel de Vicotta: de
helft van de knoflook, de helft van
de rozemarijn en de kaas er
luchtig doorheen. Yoeg peper en
zout toe naar smaak.

Doe in de W)e’f olie ingevette
ovenschaal en verdeel de tomaten
ervover. Bestrooi met de vest van
de rozemarijn.

Bak het gerecht goudbruin en
gaar in de oven in 40-45 min.
Verhit olie in een koekenpan en
fruit de rest van de knoflook 1
min. Voeg spinazie in-delen toe en
bak tot alle blaadjes geslonken
zijn. Breng op smaak met zout en

peper. Semfr/ de ovenschotel met
de spinazié en een stuk ciabatta

Dag 5

Hoofd: Cherrytomaten in kaas uit de oven
e  Na: Vijgentaartje

Ingred"ié@teh vijgentaartje
e 15 Verse vijgen
e 120 gr zachte boter
e 250 gr bruine rietsuiker
e 3eileren
e 200 gr zelfrijzend bakmeel
e 1/2 tl bicarbonaat (baksoda)
o 1/2 tl fleur de sel (fijn zeezout)
e 110grmelk -
e 10 gr citroensap
o 1/4 léoﬁ[ie[ej)e[ vanille-extract
e Springvorm
o % [yanille-ijs

Bereiding vijgentaartje
1.

Verwarm de over voor op 170°. Bekleed springvorm
met bakpapier. Je kan de randen licht met boter
insmeren zodat het papier mooi blijft zitten.

Snij de vijgen in de lengte doormidden. Leg ze als een
rozet op de bodem van de bakvorm. Platte kant naar
beneden. Begin aan de buitenrand en voeg cirkels toe”
naarmate je naar binnen toe beweegt. Als je nog -~
stukjes vijg overhebt, begin dan gerust met een tweede
laag en leg die geschrankt, tot je verschillende lagen in
je taart hebt. -

Doe de zachte boter en suiker in de kom. Mix het tot
het mengsel licht wordt. Voeg de eieren een voor een
toe en meng goed. Vergeet niet om de boorden met een
spatel schoon te strijken.

Zeef de bloem, het bicarbonaat en het zout. Doe de
helft van het bloemmengsel en de helft van de melk bij
de bereiding in de Iéom‘g;l%’n& goed. Voeg de resterende
ingrediénten, het citroensap en hiet vanille-extract toe.
Meng opnieuw tot het deeg mooi glad is.

Giet het mengsel over de vijgen en spreid het goed
open met een spaan. Laat ongeveer 1 uur. in de oven
bakken. Controleer na 45 minuten door een mes in de
taart te schuiven. Als het mes er schoon en droog weer
uitkomt, is de taart klaar. Zo niet, dan moet ze langer
bakken.

Laat 15 min afkoelen. Draai de taart op een bord om
en maak de springvorm voorzichtig los. Haal de
bodem en het bakpapier weg. Laat afkoelen of eet de

taart lauw met een bolletje va‘n{’[[e-ijs‘




Dayg 6

VYoor: Carpaccio van vleestomaten met slasa van bosui en gember

X

Ingrediénten tomatencarpaccio

e 2 cm gemberwortel, geschild en
grof gehakt

e 3 bosuien, in flinterdunne
ringetjes

e 40 ml zonnebloemolie

o 2 tlgoede kwaliteit sherry azijn

e 400 gr vleestomaten, superrijp
en zoet, in 2 mm dikke plakken

e Y groene chilipeper, zaadjes
verwijderd en fijngehakt

e 1,5 el fijngesneden koriander

o 1elolijfolie

e Zeezoutvlokken

Bereiding tomatencarpaccio

1. Doe de gember met % theelepel zeezout in een vijzel
en wrijf tot een fijne puree. Schep de gemberpuree
met de bosui in een kom en roer ze door elkaar.

2. Giet de olie in een kleine pan, zet hem op laag vuur
en laat hem net warm worden (niet te heet). Giet de
olie over het bosuimengsel en doe er 1 theelepel
azijn bij. Roer alles door elkaar en zet opzij.

3. Leg de plakken tomaat elkaar iets overlappend op
een platte schaal. Bestrooi met % tl zeezout en
besprenkel met de overgebleven tl azijn. Schep de
salsa van bosui en gember over de tomaten
bestrooi ze met chilipeper en koriander en maak
het gerecht af met olijfolie.

Ingrediénten pastinaakstamppot
e 800 gr kruimige aardappelen
e 800 gr pastinaak
o 4 elolijfolie
e 8gr salie (alleen de blaadjes)
e 3 7rode uien, in ringen
o 1 elappelstroop
e 150 ml appelsap
o 1 tlaardappelzetmeel
e 150 gr oude kaas (bijv. Beemster)
o 125gr créme fraiche
e Zout en peper

Bereiding pastinaakstamppot

ml kRookvocht.

1. Schil aardappelen en pastinaak en snijd in gelijke stukken. Kook de aardappelen en de
pastinaak samen in water met zout in 20 min gaar.

2. Ondertussen in koekenpan 2 el olie verhitten en bak hierin de salie in 2 min Rrokant. Laat
uitlekken op keukenpapier. Verhit de rest van de olie en bak de uien 5 min. Voeg appelstroop
en appelsap toe en breng aan de kook.

3. Los aardappelzetmeel op in 1 tl water. Voeg toe aan het uienmengsel en roer tot een gebonden
jus, breng op smaak met peper en zout.

4. Snijd de kaas in kleine blokjes van ¥ cm. Giet aardappelen en pastinaak af, bewaar echter 100

5. Stamp de aavdappelen, pastinaak, kookvocht en de créme fraiche tot een smeuige puree. Schep
de kaasblokjes er door. Breng op smaak met peper en zout. Serveer met de salie en de uienjus.
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ﬁag 7

Hoofd: Pasta alla

. 1vel bakpapier

In?redié'nten pasta alle .’]\forrﬂ[w

3 aubergines (+ 9oo gr)
120 m/l olijfolie

5 tenen knoflook, in dunpe plakjes

1-2 milde gedroogde chilij
verwijder de zaadlijsten
minder schevpte)
2 blikken tomatenblokjes
5 takjes verse oregano of
gedroogde oregano

1 tl fijne kristalsuiker ‘J
300 gr spaghetti
45 gr geraspte ?armeza%
20 gr basilicumblad, gesd
peper en zout

bepers
voor

d 400 gr
1t

nse kaas
heurd

.Worma

|
Bereiding pasta alla Norma | | |
1.
2.

rwarm de oven voor op 200 graden.
S¢haaf van elke aubergine van boven naar
béneden om en om lange repen schil af
zddayf ze gestreept zijn. Snij ‘pakken van 1
cm en leg in een kom met 7 m[o[tfo[le %
theelepel zout en ruim versgemalen g peper
eng alles goed en verdeel de_ plakken over
et bakpapier beklede baRplaten. Rooster
ze 30 min tot ze diep goudbruin zijn. Laat
afkoelen. hgehtts \
Giet 2 el'olie in een bakpan en zet hem of
halfhoog tot hoog vuur. Voeg knoflook e
chilipeper toe en bak alles al roerend 1-2
minuten. Voeg de tomaten, oregano, suike
¥ theelepel zoul toe en maal.er wat pepe
oyerheen. Draai het vuur [ ftg wen laat alle
zdchtjes pruttelen tot het e Otl dikke saus is.
rwijder de takjes aregano en roer de A
plakken auﬁergme door de saus.
ook de spagﬁettl el dente. Giet af en meng
met de sausi\Roer 'er 2/ 3 van de'
Parmezaanse Raas cfoorﬁeen, en de
basilicum. En als de saus te dik is, nog ‘wat
Rookwater. ' |
Merc[ee[ \c[e spaghetti over diepe borden.
Bestrooi met de overgebleven Parmezaanse
Raas en de basilicum en spnTnke[ er 1
e t[epe[oﬁe\m/erﬁeen T

\
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Na: Orange brulée

|
LET OP: 5'-[2:'1:"}"7'" LANG TIJD NODIG OM OP TE STIJTVEN!!

Ingrediénten orange biulée '
o Zeer dun gesneden schil van 1 grote
sinaasappel (zonder Wit spul)
o 125 gv suiker
e 400 mlvers geperst s
e 6 grote eierdooiers
e 200 gr créme fraiche

!naasdppe[sap

A y,
Maal in een keukenmac

| apart en laat 15 minute

eiding orange brulée f

pasta. Doe het sinaasap
toe, breng tegen het koo

Klop in een kom de eido
sinaasappelmengsel evdo
een mengsel hebt met de

)
| :’

ine / staafmixer de sinaasappelschil en suiker tot|ee
[sap in een roestvrijstalen pan, voeg de gemalen sinaasappelschil

feloranje

unt aan en laat tot de he

afkoelen.
iers met de créme fraiche fen klop dan het ingecfiELe '
r. Doe dit weer in de panjen|zet die op een laag vuur totdat je

, bongeveer 225 ml, inc{ik en. Zet

ikte van custard. Zorg ddt het mengsel niet te lang

op het vuur

.| Giet de custard onmiddellijk door een zeef in kleiné

staat, maar de custard moet wel goed gaar zijn, w
als het is afgekoeld. Lat Rem zo lang op het vuur st
Zodra dit gebeurt moet jé flink kloppen om overve

‘affoelen en zet dan minstens 6 uur in de koelkast d
Bestrooi de puddinkjes mit de resterende suiker en
voorverwarmde grill of A ebruik een gasbrander to

nt anders is het straks niet stijf genoeg
an tot hij hier en daar gaat bubbelen.

hitting te voorkomen. i
aaydewerken bakjes. Laat hielemaal
f liever een hele nacht. M
Earame[{iseei’ ze onder eep A !
ze gesmolten en goudgeel|zijn en hier|

"'en daar blazen vertonen) Zet nog 1 uur in de koelkd

St.

Serveer de brilées zeer Rpud. Fet ze met een klein theelepelije | Ui gy td 4 o

pe E% 4
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‘Wil je nog meer smaak en duurzaamheid?

Denk dan eens aan LekkerLokaal:
Eerlijk, vers en duurzaam voedsel van boeren, bakkers en brouwers uit het Rijk van
Nifmegen en directe omgeving:

Lokale streekproducten (honingen, boerenchutneys, boerenkazen, etc.)

Lokale ambachtelijke delicatessen (bonbons, confituren, koekjes, etc.)

Lokaal geteeld fruit (al het biologische fruit en veel van het reguliere fruit)
Lokaal geteelde (dag)verse groenten (vrijwel alle biologische groenten en veel
reguliere groenten)

Dagverse bakkersproducten (o.a. brood) van de Nijmeegse biologische bakkers en
brood van lokaal tarwe

Dranken uit de rvegio: vruchtensappen, bieren, wijnen, koffie, thee, cacao
Zuivelproducten uit de regio: melk, kwark, yoghurt, slagroom, boter, diverse
kazen

Particulieren kunnen een LekkerLokaal Kistje bestellen. Kijk op de website voor meer
informatie: https://www.lekkerlokaalnl

Je kunt aangeven welke boodschappen zij voor jou mogen doen en LekRevLokaal brengt
ze ledere week bij je thuis. Groenten, fruit en brood worden 's ochtends opgehaald bij de
boer of producent en diezelfde dag nog bij jou thuisgebracht.

Deze derde editie van de Vegaweek Heilig Landstichting is tot stand

gekomen door bijdragen van:
> De werkgroep Duurzaamheid Heilig Landstichting:
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Lies van Campen
Mireille Nefkens
Peer Trepels

Helen van der Ven
Tiny Wigman
Philip Wolbert

> De dorpsvereniging Heilig Landstichting
> Inspirerende gerechten van dorpsgenoten (beter goed gejat dan slecht bedacht)
> Lekker Lokaal
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‘We hopen dat je volgende keer
weer meedoet.
Zegt het voort!

INITINTHINE



https://www.lekkerlokaal.nl/

