Recept ‘voor erbij’ uit Natasja’s Soepkeuken: Wortel-mungbonensalade met labne
Dit recept van Ottolenghi (Plenty more) vond ik ook terug bij Hetty McKinnon (‘Community: Salad recipes from Arthur’s Street Kitchen’). Daar werd er Labne bij geserveerd in plaats van feta: vond ik nog lekkerder... Echt een smaakvolle peulvruchtensalade met een frisse dip en lekker broodje erbij.
	Ingrediënten voor 4-6 personen
150 gram groene mungbonen

450 ml water

evt 4 cm kombu

2 + 4 eetlepels olijfolie 

1 theelepel komijnzaad

1 theelepel karwijzaad

1 theelepel venkelzaad

2 tenen knoflook

2 eetlepel witte wijnazijn

eventueel ½ theelepel chilivlokken

3 flinke wortelen

1 theelepel oerzoet

klein scheutje water

zout en peper
geraspte schil van 1 citroen
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Garnering:
geraspte schil van 1 citroen

paar handjes geplukte verse koriander

dotjes labne (zie recept Natasja’s Soepkeuken) of blokjes feta

naanbrood of zuurdesembrood
Bereidingswijze
Kook de mungbonen in het water, eventueel met een stukje kombu, ongeveer 20-25 minuten zachtjes, tot ze beetgaar zijn (let goed op: ze kunnen ineens te zacht worden). Giet ze af, schud ze goed uit en doe ze in een grote kom. 
Verhit 2 eetlepels olijfolie in een kleine koekenpan en voeg de komijn-, karwij- en venkelzaadjes toe. Bak ze ongeveer 3 minuten regelmatig roerend op halfhoog vuur tot ze in de pan opspringen (pas op dat ze niet verbranden). Doe deze hete olie bij de mungbonen. Pel de knoflooktenen en snijd ze fijn. Doe ze in een kommetje met de azijn en doe de ½ theelepel zout en eventueel chilivlokken erbij. Roer even en meng dit door de mungbonen. Laat afkoelen.
De wortels bereiden: verwarm de oven voor op 200 °C.
Schrap de wortels en snijd ze in kleine reepjes van 5 cm x 1 cm. Meng ze in een braadslee met een klein scheutje water, 4 eetlepels olijfolie, de suiker en strooi er wat zout (grof zeezout is lekker) en peper over. Zet de braadslee in de oven, ongeveer 30-40 minuten, roer af en toe, totdat de wortels mooi zacht en een beetje gekarameliseerd zijn. Zodra de wortels klaar zijn: haal ze uit de oven, laat een beetje afkoelen.
Zorg dat de garnering klaar is. Meng de wortels met de mungbonen, doe de citroenrasp er doorheen. Besprenkel eventueel nog met olijfolie. Beleg met labne dotjes of feta. Bestrooi met verse koriander en serveer met naanbrood of zuurdesembrood. 
Eet smakelijk!
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