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Beste Blaozers-fan,





Aangezien het duidelijk komkommertijd is, deze keer een speciale komkommereditie van de SB-Flits!


Naast een lekker komkommerreceptje, uiteraard ook nog even nieuws over komende optredens en aandacht voor de “wie laat hem het best groeien Sanseveria wedstrijd”.





Kortom, heb je echt niets te doen, is je sudokoboekje (level 2) al vol, je vakantiepakket leeggelezen, je hangmat al doorgezakt en je barbecue al uitgefikt? Dan is deze flits echt iets voor  jou!








Sanseveriawedstrijd.





Tijdens de afsluiting van het carnaval van 2010 hebben de Stadse Blaozers een aantal Sanseveria’s uitgedeeld en daar een wedstrijd aan verbonden.


Wie volgende carnaval de grootste sanseveria zou hebben, wint een etentje met Alex.





En aangezien Alex nogal graag alles vooruit plant vroeg hij zich af hoe het met de tussenstand is.





Dus mail even de lengte in cm’s (van je sanseveria!) door naar � HYPERLINK "mailto:info@stadseblaozers.nl" �info@stadseblaozers.nl� . Dan kan tie namelijk al inschatten of het een romantisch dineetje van Snacks van Lex gaat worden of dat hij de hele Graanbeurs moet afhuren.





� HYPERLINK "http://ngfl.northumberland.gov.uk/clipart/Musical%20instruments/images/trombone_jpg.jpg" �� INCLUDEPICTURE "http://t1.gstatic.com/images?q=tbn:QQtNYtI5eEqnGM:http://ngfl.northumberland.gov.uk/clipart/Musical%20instruments/images/trombone_jpg.jpg" \* MERGEFORMATINET ����





Zondag 22 augustus	13.00 uur      Bergen op Zoom





Zondag 22 augustus	16.00 uur      Willemstad


				       Waterweekend





Optredens





Soeppie!.


Ingrediënten.


Voor 6 personen.


2 komkommers 


2 lente uitjes fijn gesneden 


25gr boter 


15ml rode wijnazijn 


950ml kippenbouillon


15ml farina (zetmeel) 


0.6 gr Dille 


115gr crème fraîche 


gehakte peterselie 


peper en zout 


Bereiding.


Schil de komkommer haal de zaadlijsten er uit en en snij de komkommer in kleine stukjes. Smelt de boter in een pan en voeg de gesneden lente uitjes toe, bak de lente uitjes op een laag vuur totdat ze zacht zijn. Voeg de komkommer stukjes en de rode wijnazijn toe. Giet de kippenbouillon in het mengsel en roer de fatina(zetmeel) er doorheen. Breng de komkommersoep aan de kook en voeg de dille toe en breng het op smaak met zout. Laat de komkommersoep zachtjes voor 20 minuten koken, totdat de komkommer stukjes zacht zijn. Pureer de komkommersoep tot een gladde massa. Roer de crème fraîche er door heen. Breng de soep op smaak met peper en zout. Serveer de komkommersoep met wat komkommerschijfjes en de gehakte peterselie.


Voor de koude komkommersoep laat je de soep zeker voor een uur afkoelen in de koelkast.


Eet smakelijk
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