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Exki mikt op positief bedrijfsresultaat - |
(belga) - Exki, een restaurantketen voor een gezonde snelle hap, zal

dit jaar voor het eerst sinds de start in 2001 een positief bedrijfsresul-
taat neerzetten. Het bedrijf heeft vestigingen in Brussel, Antwerpen

v, en Turijn, en wil volgend jaar met eigen middelen en in franchising

nieuwe restaurants.openen in andere Europese grootsteden. Exki
mikt met zijn gezonde maaltijden op de bioklant die snel bediend wil
~ zijn. De oprichter, Nicolas Steisel, kondigde aan dat het gamma van
" Max Havelaar-producten, het label voor eerlijke handel, in' de Exki-
vestigingen wordt uitgebreid. Max Havelaar- geeft de kleine produ-
centen in de Derde Wereld een hogere prijs dan ze op de wereldmarkt |

krijgen. Vorig jaar leverde de verkoop van Max Havelaar-koffie in Bel- |
gi¢ de producenten 1,1 miljoen euro meerop. =)
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 eendoorgesneden mautbroodje

y 8grolijfolievinaigrette

- | 60grrundstartaargekruidmetolijftapenade, - . 5

| 2 sneden brood ‘a I'ancienne’

| 40grschuf}ethgareHo kaas __
| . 50grgeraspteschijfjes tomaat en peperen zout
12 grfijngesneden radicchio

: ‘legumaises (een groentensaus\ -

) f .ep basis van wortel, pompoen en

en rodepaprika), eengezondalternatief

'sen-  voordeklassieke mayonalse,Wie nu

: 6 thuis al wil experimenteren met ge-

_ zonde broodjes, kan dat met de vol-
- ;gende drie recepten van Fol

-, Snijd een moutbroodje in
.. twee en bestrijk het met
' de New Legumaise wor-
tel-kerrie. Beleg met een
wortelsalade, komkommer-
y snippers, rode paprika, rettich
en peterselie. Werk af met olijfolievi- =
naigrette.

SOngewLegumatsevaortel kerrie

- 50 gr wortelsalade met .

smppers van komkom- 7

| mer, rode paprika, rettich
| enpeterselie
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-. NODIK Voor 1 triangle bestrijkt u een snede meergra-
| 2sneden meergranen brood van 13 mm dik ; i : nenbrood vanongeveer 13 mmdik

. met60grrundstartaar, ge-
# kruid met olijftapenade,
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. verse versnipperde basilicum, olijfolie en

.| peper&zout . vers versnipperde basili-
| 40grschijfiestomaat +peperenzout -, cum, olijfolie en peper en
| 6grolijfolievinaigrette v - zout. Daar legt u enkele =
- enkele takjes roquette schijfjes tomaat op, overgo- =

- 2verse basilicumblaadje
SgTquftapenade

ten met een scheutje olijfolievinaig-
rette. Werk af met enkele takjes roquette,
twee verse basilicumblaadjes en olijftapenade.
Bedek met een tweede snede meergranenbrood.
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Vooreen halve baguette heeft ueen doorgesne-
denbroodjevanzo'n30cmlangensmal
“nodig. Bestrijk met mosterd en
~ honingenlegdaarenkelesne- |
den Rigatellokaas op. Werk af
met geraspte schijfjes tomaat, =
o  fijngesneden radicchio, versge-

. 3grversgehakte peterselie hakte peterselie en eenscheutje olijfolievinaig-
8g’rolgfohevma:grerre rette, Breng op smaak met peper en zout. |
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