NAAM Roma Vine
TYPE Pruimvormige trostomaat
SMAAK Heerlijk zoet met een kruidig aroma
xarakter | Vlezig en vol van smaak
uerkomst | Geboren in Italié, opgegroeid in Holland
KLEUR Dieprood
toepassing | Braden, vullen en roosteren
Stoof-, oven- en roerbakschotels
Soepen, sappen, sauzen en salades
BEWAREN Buiten de koeling (15-18°C)
SEIZOEN Jaarrond

INFORMATIE

www.romavine.nl en

www.zon-business.com
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Een heerlijke stevige Italiaan

JIN)S




tomaten (3 stuks), 400 gram kipfile, 401
gram broceoli, peper en zout, 2 teentjes
knoflook, 4 eetlepels olijfolie, 1 eetle

e kook en kook de
le broccoliroosies toe en kook deze 2
occoli af en laat deze goed vitlekken. De
snijden en bestrooien met peper er
snij deze fijn. Ontvel de fomo
. Verhit 3 eetlepels olie in

ook een 1/2 minu
jesin ongeveerS mil

ilocaloriegn, 19 gram

Italiaanse tomatensalade

(bijgerecht voor 4 personen)

INGREDIENTEN: 8 Roma Vine tomaten, 2 zakies Mozzarella-kaas,
1 d 2 eetlepels olijfolie (extra vergine), 2 theelepels gedroogde
oregano, zout en vers gemalen peper naar smack.

BEREIDING: Was de tomaten en snij deze in plokies. Laat de
Mozzarella uitlekken en snij ook deze in plakjes. Garneer per persoon
een bord met om en om plakjes tomaat en Mozzarella.

Strooi de oregano, zout en peper erover, en druppel er vervolgens de
oliifolie overheen.

* Tomaten ontvellen: inkruisen met een scherp mes en
ongeveer 30 seconden in kokend water dompelen.
Even laten ‘schrikken’ onder de koude kraan en u
trekt het velletje er gemakkelijk vanaf.



