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Door tomaten te roosteren in de oven krijg je zomaar extra
smaak cadeau. Alleen met tomaten is deze soep al puur
en heerlijk, maar de toevoeging van venkel en sinaasappel
verhoogt nog eens de zoetheid van de tomaten.

Geroosterde

Tovwalen-venkelpoep

bereiden: 20 minuten, in de oven: 30 minuten, voor 4 person

V(Dﬁ{ voorgerecht
1,5 kg rijpe ¥ Oven voorverwarmen op 200°C. - Doe alles in een metalen braadslee.
smaaktomaten
. - Strooi er zout en peper over en be-
2 venkelknollen - Was de venkel, verwijder de stengels . P .p .
1 sinaasappel . . . sprenkel met olijfolie en balsamico.
en snij de rest in plakjes.
3 knoflooktenen Hussel door elkaar.

3 takjes rozemarijn - Was de tomaten, verwijder de kroon- . ,
scheutje balsamico- . - Zet de schaal 30 minuten in de oven.
tjes, maar laat ze verder heel.

azijn
- - Vis de sinaasappel eruit. Pureer de
scheut olifolie - Snij de sinaasappel (met schil) in vier _ asdep :
zout & peper stukken. rest, inclusief alle sappen uit de
uit de molen braadslee, in een krachtige blender
- Ris de rozemarijnnaalden van de of met een roerzeef. Knijp als laatste
takjes. de sinaasappel erboven uit.
- Pel de knoflooktenen en hak grof. - Verwarm de soep al roerend op het

vuur. Proef en voeg eventueel nog
zout, peper of balsamico toe.
NVt Verdeel over kommen of borden. Schenk er eventueel
een kringeltje van je allerlekkerste olijfolie over.



¥ Neem geen bleke,
harde Wasserbomben,
maar ga voor knal-

rode, sappige exem-
plaren vol smaak.

¥ De lichtgeblakerde
vellen van de tomaat
geven smaak aan de
soep. De fomaten
dus vooral niet vooraf
ontvellen.

# Geen water of
bouillon foevoegen.
Juist de pure smaak
van tomaten komt zo
het best tot z'n recht.

¥ Venkel is vrij drade-
rig, daar kan een
staafmixer niet tegen-
op. Een krachtige
blender wel, maar
een roerzeef geeft
helemaal een fluwe-
lig effect; te koop bij
huishoudwinkels/
kookwinkels.

¥ Restje overe Serve-
ren in amuseglaasjes
met bovenop een
laagje créme fraiche
en een blaadje
basilicum.
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Je kunt natuurlijk één grote aardappelkoek maken,
maar in minivorm zijn ze zo prettig snel klaar.
Met zelfgeraspte aardappels is het resultaat altijd
lekkerder dan welk diepvriespak rosti ook.

Kosli-rondjeg

bereiden: 20 minuten, voor 4 personen,

bijgerecht

/lda

600 g vastkokende
aardappels

2 knoflooktenen

1 handje plafte
peterselie

zout & peper
uit de molen

- Schil de aardappels, was ze en
rasp ze met een grove rasp in slier-
tjes boven een kom.

- Pers de knoflookteen uit en hak
de peterselie fijn.

- Schep samen met 1 flinke tl zout
en versgemalen peper goed door
de aardappelsliertjes.

flinke scheut
zonnebloemolie

- Ontstaat er vocht in de kom?
Dep de boel dan droog fussen
dubbele vellen keukenpapier
of in een schone theedoek.
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- Laat een laag olie in een grote
koekenpan flink heet worden.

- Schep iets van elkaar bergjes
aardappel (£ de helftf van de kom)
in de pan.

- Duw ze iets plat met een spatel.

- Bak ze £ 3 minuten per kant op
niet al fe hoog vuur fot ze goud-
bruin en knapperig zijn, maar
vanbinnen nog een tikje smeuig.

- Laat ze vitlekken op keukenpapier
terwijl je de rest bakt.



¥ Supersnel raspen?

Gebruik de keuken-
machine!

¥ De aardappels niet
te lang van tevoren
raspen, dan worden
ze bruin en laten ze
veel vocht los. Moch-
ten ze toch nat zijn,
eerst goed laten uit-
lekken in een vergiet
en droog deppen.

¥ Mooie rondjes
maak je met behulp
van metalen kookrin-
gen. Halverwege de
ringen verwijderen
(ovenwant aan!) en
dan de andere kant
bakken.

¥ Buitenkant al snel
bruin en knapperig?
Vuur laag zetten zo-
dat ook de binnen-
kant goed gaar kan
worden.

¥ Variant: rasp eens
een ui mee.
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Een gerecht waar van alles in kan, dit is mijn favoriet.
Door van de gamba’s zelf een snelle bovuillon te maken,
krijgt deze paella enorm veel smaak.

o o puelle

300 g paellarijst of bereiden: 30 minuten, in de pan: 20 minuten (+ 5-10 minuten wachten),

risottorijst voor 4 personen, hoofdgerecht

8 kipdrumsticks

8 grofe gamba's - Haal de doperwten alvast uit de vriezer. - Bak de gamba'’s kort aan tot ze oranje
(ongepeld) ) ) kleuren. Haal dan direct uit de pan,
100 g doperwten - Snipper de ui en knoflook. hou apart
(diepvries) .

. - Pel de garnalen, laat evt. het staartje .
1 rode puntpaprika i - Voeg evt. wat extra olie toe aan de
eraan zitten.

759 ‘;hor]zo pan. Bak de kip in 5 minuten rondom
1 grote ui . . .
2 knoflcoktenen B:/un::n o . bruin. Schep uit de pan, hou apart.
/2 el (gerookt) - Verhit 1 eetl olie in een pan. Do.e © - Voeg de chorizo, paprika, knoflook en
paprikapoeder gombapantsers en -koppen erin met de rest van de ui toe en bak 3 minuten
1 el tomatenpuree 1 eetl van de gehakte ui. Bak op hoog '
scheut olijfolie vuur al omscheppend een paar minuten - Doe de tomatenpuree erbij.
1 citroen tot het lekker ruikt. Voeg 1 liter water .
wat platte peterselie . . - Bak de rijst al omscheppend even
toe en laat 10 minuten flink pruttelen. . oo
zout & peper mee tot hij glazig is.

Uit de molen Zeef en hou warm op een plaafje.

. . . - Voeg bouillon, doperwten, zout en
- Wrijf de kip in met peper, zout en paprika-

peper toe. Leg de kip erin. Laat + 20
poeder. . 1
minuten zachfjes gaarsudderen.
SWW]’(,M,; Met - Snij de chorizo in minidobbelsteentjes, ,
. . L . - Leg de gamba'’s bovenop, haal de
partjes citroen om de paprika in stukjes.

uit te knijoen en pan van het vuur, dek af met alumini-
bestrooid met fijn- - Verhit olie in een paellapan of grote umfolie en laat 5-10 minuten rusten.
gehakte peterselie. koekenpan.
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¥ Paellarijst (bijv.
Calasparra of Bomba)
vind je in Spaanse
winkels. Gewone
(langkorrelige) rijst
neemtf niet genoeg
vocht op. Het kan wel
met (rondkorrelige)
risottorijst, maar ont-
houd dat paella wel
droger hoort te zijn
dan smeuige risofto.

* Rijst nog niet gaar
maar de pan valf
droog? Extra bouil-
lon/heet water erbij.

¥ Heeft de slager
geen kipdrumsticks?e
Laat hem dan twee
bouten doormidden
snijden, dan heb je
twee karbonades en
tfwee drumsticks.

¥ Afval van garnalen
nooit weggooien.
Daar zit enorm veel
smaak in! Gedoe?
Neem dan (kippen)
bouillon van een
blokje.
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Weer helemaal terug vit de jaren 70
en schaamteloos lekker.

ot Sl

bereiden: 20 minuten, voor 4 personen,

hoofdgerecht
- Verhit de boter in een braadpan of - Klop in een kommetje tomatenpuree,

3 kogelbiefstukjes hapjespan, laat uitbruisen. mosterd en paprikapoeder los met de

(fotaal 500.9) . . wodka. Giet dif erbij, samen met de
250 g kastanje- - Bestrooi de biefstukken met zout en créme fraiche

champignons peper en bak op hoog vuur aan alle '
1 rode puntpaprika kanten aan. Vis uit de pan en dek af - Roer alles goed door, breng aan de
I grote ui met aluminiumfolie. kook en laat dan 5 minuten rustig
1 el tomatenpuree Hel b ; ;

o ruttelen. Proef op zout en peper.
1 el Dijon-mosterd - Snipper de ui, fruit 5 minuten zacht in P P pep
Somli Wo?lko dezelfde pan, nu op laag vuur. - Snij de biefstuk in reepjes, kieper die
200 ml créeme fraiche .
. . . . . samen met al het vleesvocht in de pan

1 el paprikapoeder - Snij intussen de paprika in kleine stukjes

(mild/gerookt) . . . en laat kort even meewarmen.

en de champignons in plakjes. Voeg

259 k?ofer eerst de paprika foe (2 minuten), dan Lekker met: rijst.
handje platte . .

peterselie de champignons. Laat de champig-
zout & peper nons met deksel op de pan gaar

uit de molen worden (£ 5 minuten).

SVI’WI’H’V, Bestrooi met wat gehakte peterselie voor de fleur. E
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¥ De biefstuk blijft
sappiger als je hem in
z'n geheel bakt, even
laat rusten en dan pas
in reepjes snijdt. Snij
eerstin plakken, die
weerin de lengte
doormidden tot reep-
jes.

* Biefreepjes zijn een
goedkoper, maar be-
slist minder mals alter-
natief. Ultrakort bak-
ken!

# Voorbereiden?
Maak alvast de saus.
Bak de biefstukken
op het laatst, haal vit
de pan. Warm de
saus weer op in de
biefstukpan, of giet
het biefstukbraadvet
in de sauspan. Snij
het vlees in reepjes
en meng door de
saus.

¥ 50 ml wodka is zo'n
minibarflesje. Er zijn
ook mensen die witte
wijn, cognac of zelfs
whisky gebruiken,
maar dat verandert
uiteraard de smaak.
Weglaten idem dito.
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Curry moeilijk? Ingewikkeld gedoe, urenlang sudderen
en mysterieuze kruidenpasta’s? Welnee, deze is supersimpel
en razendsnel klaar. En verrukkelijk.

Snelle

bereiden: 10 minuten, marineren: 15 minuten, voor 4 personen,

ﬂM hoofdgerecht

500 g zeewolf- of - Snij de vis in dobbelstenen en - Snij intussen de ui in dunne ringen
kabeljauwfilet bestrooi met zout en peper. en de oesterzwammen in reepjes.
200 g oesterzwammen
2 vien - Marinade: Hak de groene pepers - Verwarm olie in een wok en fruit
scheutje plantaardige fijn, met zaadjes en al. de vui al omscheppend op vrijlaag
olie vuur tot hij zacht en doorschijnend
- Rasp de gember en haal de knof- i
is.
Marinade: look door de pers.
200 ml kokosmelk - Voeg de oesterzwammen en de

- Meng dit in een kom door elkaar, . .
2 groene pepers 9 vis met de marinade toe.

4 cm gember samen met de kokosmelk, kurku-

2 knoflooktenen ma, paprikapoeder, kerrie en - Bak al omscheppend op hoog

2 el Thaise Vissaus vissaus. vuur = 3 minuten tot de vis gaar is.
1 1l kurkuma (koenijit)

1 tl paprikapoeder - Schep de vis erdoor en laat een Lekker met: witte rijst.

1 tl kerriepoeder kwartiertje marineren.
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¥ Begin met rijst
koken en laten na-
garen, dat duurt

langer dan het berei-
den van deze curry.

¥ De vis is gaar als hij
niet meer doorschij-
nend maar wit is. Bij
vis in stukjes gaat dat
heel snel.

* Groene peperis
minder pittig dan
rode.

¥ Vissaus is een krui-
dige, dunne saus op
basis van gefermen-
teerde vis enisin Azié
onmisbaar als zoute
smaakmaker. Nief in
huis2 Dan maar ge-
woon een snufje zout.

* Zeewolf is een

vrij stevige vissoort,
kabeljauw valt meer
vit elkaar. Of varieer
eens met andere
witvis.
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Kant-en-klaar bladerdeeg, maar wel zelfgemaakte

banketbakkersroom. Bijzonder vanwege de verveine.

#Wﬂ{lvwlﬁwbﬂf

et banketbakkersroom

N

/lbda

500 g aardbeien

4 plakjes roomboter-
bladerdeeg
(diepvries)

1 volle el suiker

50 g pure chocola

1 pak droge bonen
(bakvulling)

optie: poedersuiker

boter en bloem voor

inveften vorm

Banketbakkersroom:

400 ml melk

60 g bloem

60 g suiker

4 grote eidooiers

2 volle el verveine
(theewinkel)

snufje zout

220 @ (el

¥ Oven voorverwarmen op 200 °C.

Bodem

- Ontdooi de plakjes bladerdeeg en
boetseer ze aan elkaar. Vet een lage
metalen taartvorm (@ 24 cm) in met
boter en bepoeder met wat bloem.
Doe het deeg erin, inclusief opstaand
randje, snij op maat. Niet te krap, het
krimpft. Prik de bodem overal in met
een vork. Strooi er 1 eetl suiker over.
Leg er een vel bakpapier in, vul met
droge bonen. Zet 15 minuten in de
oven. Til papier met bonen eruit, prik
de bodem nog eens goed in en zet
terug in de oven tot hij goudbruin en
knapperigis (5-10 min.). Laat afkoelen.

Banketbakkersroom

- Doe melk en verveine (los) in een pan,
breng tegen de kook aan en laat 10 min-
uten heel zachtjes trekken. Klop infus-
sen in een grote kom bloem, suiker,
dooiers en zout glad met de mixer.

bereiden: 25 minuten (+ afkoelen), in de oven: 20 minuten, voor 6 personen

Zeef de melk boven een schenkkom
en giet in een straaltje al kloppend
(het spettertl) bij het eimengsel tot het
glad en schuimig is.

- Doe het mengsel in een schone pan
en laat 1 minuut al kloppend met een
garde het schuim verdwijnen fot er
een dikke créme ontstaat. Haal van
het vuur en laat afkoelen.

- Klop de afgekoelde créme mooi glad
met de (staaf)mixer.

Samenstellen

-Smelt de chocola au bain-marie (of in
de magnetron), kwast de afgekoelde
taartbodem hiermee in. Zet even in de
koelkast om weer hard te worden.

- Schep de koude banketbakkersroom
in de taart.

- Bekroon met de aardbeien.

Optie: bestuif met wat poedersuiker.



¥ De truc met de
peulvruchten noemen
we blind bakken. Dat
voorkomt dat de bo-
dem opbolt. De (niet
meer eetbare) bonen
kunnen eindeloos
hergebruikt worden.

¥ Chocola smelten:
in een kom op een
pan met een laagje
kokend water of een
minuutje in de mag-
netron. Tussendoor
goed roeren!

# Verveine (ijzerkruid/
verbena) vind je in de
theewinkel. Of ge-
bruik het vers uit de
tuin. Niet gevonden?
Maak dan op dezelf-
de manier gewone
banketbakkersroom
met een opengesne-
den vanillestokje.
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