
000sarie Oktober 2009

R
es

ep
 B

ar
b

ar
a 

Jo
ub

er
t 

A
ss

is
te

nt
e 

Ly
nn

ae
 J

an
se

 v
an

 R
en

sb
ur

g
, E

ls
ab

é 
D

ip
p

en
aa

r 
Fo

to
 M

ic
ky

 H
oy

le
 B

o
rd

 e
n 

b
ak

ki
e 

H
ea

rt
 W

or
ks

 0
21

 4
24

 8
41

9,
 

B
ig

g
ie

 B
es

t

Top-tamaties
Geurig met die Rhodes-waarmerk 
van gehalte – die nuwe Country 
Kitchen geblikte tamatie-reeks

rhodes promosie   

Wenk Jy kan ook die ander 
twee geure Rhodes geblikte 
tamaties vir dié sop gebruik.

Hul vrugbare plase in die Franschhoek-vallei en top-
gehalte-produkte maak Rhodes sedert 1902 volksbesit. 
Hul nuwe Country Kitchen-reeks maak jou lewe sommer 
baie makliker. Daar’s onder meer Tomato, Onion & Garlic, 
Tomato, Basil & Origanum en Tomato and Chilli – heerlik!  

Vissop  
(6 porsies)

 900 g bevrore stokvis-filette  380 g bevrore mossels, 
in halwe skulp  2 blikke (410 g elk) Rhodes Tomato, 
Onion & Garlic  5 ml borrie  skil van 1 lemoen  
30 ml olyfolie  1 liter groente-aftreksel  sout en 
varsgemaalde swartpeper na smaak  
Sny die vis in sowat 3 cm blokke. Ontdooi die mossels. 
Plaas geblikte tamaties, borrie en lemoenskil in ’n groot 
kastrol. Bring tot kookpunt en laat prut vir 5 minute. 
Voeg die res van die bestanddele by en geur met sout en 
swartpeper. Bring tot kookpunt en laat prut vir 10 minute. 
Sit voor saam met Franse brood.


