Recept ‘voor erbij’ uit Natasja’s Soepkeuken: Labne

In het magazine van de “Week Zonder Vlees” kwam ik het recept voor Labne al tegen, van Merijn Tol en Nadia Zerouali (Souq). Toen het ook nog bij de wortel-mungbonensalade (zie recept Natasja’s Soepkeuken) werd aangeraden, ging ik gelijk aan de slag: allerlei varianten mogelijk, allemaal lekker! 
	Ingrediënten voor 2 schaaltjes dip
0,5 liter Turkse of Griekse yoghurt

½ theelepel zout 

Nodig: 1 zeef/vergiet, kaasdoek of schone theedoek

	Bereidingswijze

Meng de yoghurt met het zout. Leg een schone theedoek/kaasdoek) in een zeef en plaats deze boven een kom. Giet de yoghurt erin, dek af en zet in de koelkast. Laat het minimaal 4 uur uitlekken: het wordt dikke romige yoghurt (bijna kaas).
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	Daarna maak je de labne op smaak zoals je wilt:

Bereid de ingrediënten voor. Doe de yoghurt in een schaal en voeg alle ingrediënten erbij. Roer ze door de labne. Strijk de yoghurt glad en maak in een cirkel een paar geultjes. Daarin schenk je een beetje frisgroene olijfolie. Dip smakelijk!


	1. Labne met citroen/limoen en peterselie 

Lekker bij de wortelmungbonensalade

½ - 1 teentje knoflook, fijngehakt

rasp van 1 citroen/limoen

handje verse fijngesneden peterselie
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	2: Labne met tomaat en koriander

Pittig, lekker bij Arabische gerechten

1,5 el geroosterde en grof gehakte

amandelen/amandelsnippers

de uitgeknepen pitjes van een tomaat

¼ fijngesneden groene peper

rasp van een citroen/limoen

½ theelepel (geroosterd) korianderzaad

handje verse koriander
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	3: Labne met bieten en mierikswortel

Gewoon een lekker dipje/broodbelegje
klein beetje bietensap/fijngeraspte bietjes

1 - 2 theelepels geraspte mierikswortel/mierikswortelpasta/wasabi
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