
MmmakkelijkMmmakkelijk
Druk, druk, druk. Net als iedereen kent Miljuschka Witzenhausen de ratrace van het dagelijks leven, 

waardoor het eten er vaak tussendoor piept. No more! In Makkelijk met Miljuschka ontdek je de magie 
van koken met minimale moeite en maximale smaak. Van doordeweekse maaltijden die in een halfuur 

op tafel staan tot zondagse showstoppers die een eitje zijn: makkelijker kan Mil het niet maken.

100 recepten • stap voor stap uitgelegd, mét foto’s • voor-, hoofd- & nagerechten 
vis, vlees & vega(n) • taarten & borrelhappen • in een oogwenk op tafel 

Tag je me als je iets hebt gemaakt? #makkelijkmetmiljuschka

miljuschka.nl  | miljuschka  |   miljuschka.witzenhausen  |   miljuschka  | miljuschkaW  |   Miljuschka Witzenhausen
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MMM  Zo heet dit boek als je de titel afkort. Met reden, want 
ik wil je dat geluid vaak laten maken, omdat wat je kookt lekker 

is. Maar het is ook een mmm van opluchting, omdat wat je maakt 
makkelijk is. Net als iedereen ken ik de ratrace van het dagelijks 

leven, waardoor het avondeten er vaak even snel tussendoor piept. 

Maar van mijn lieve oma heb ik geleerd: wat er ook gebeurt, er moet gegeten 
worden. En dat je dat samen doet met de mensen van wie je houdt. Zij zette mij 

aan het werk, liet me de aardappels schillen en roeren in de pan. We waren samen, 
in haar keuken en aan tafel. Met eten en gesprekken die de gebeurtenissen van 
de dag hielpen verteren. Zulke momenten zijn kostbaar. Het zijn de dagelijkse 

herinneringen die we onszelf moeten gunnen. 

Eerlijk is eerlijk, door alle drukte ben ik weleens geneigd om eten te bestellen. 
Toch haal ik er zoveel meer voldoening uit als ik zélf heb gekookt. Simpelweg 

beginnen is vaak de grootste drempel. Ik geef je trucjes die koken een piece of 
cake maken. Zo zet jij straks doordeweeks een snelle hap op tafel en maak je in 

het weekend zomaar een echt spektakelstuk.

Laten we het hebben over die trucjes. Of liever gezegd: kookkameraden. Mag ik 
je voorstellen aan de voorraadkast, de vriezer en de online bezorgdiensten. 
Drie onmisbare kookkameraden om die ‘mmm’ te bereiken. Nog zo’n trucje: 

mise-en-place, het preppen van ingrediënten – van het wassen en snijden van 
groenten tot het wegen van bloem – zodat je het recept makkelijker kunt volgen. 
Met enige planning en structuur vooraf heb jij je eigen culinaire triomf in handen, 

en nog belangrijker, verander jij jouw keuken van een frustratiepunt in een zenzone.

Voordat de week begint pak ik mijn agenda erbij en stel mezelf drie vragen:
Ȧ��:SSV�[MI�OSSO�MO$�

ȶ��-SIZIIP�XMNH�LIF�MO�SQ�XI�OSOIR$
ȴ��;EX�LIF�MO�MR�LYMW$
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:SSV�ZVMIRHMRRIREZSRHIR�QEEO�MO�KVEEK�HI�FMIXIRTEWXE�
TEK��Ȧȴ���QIX�QMNR�ZIVWMI�ZER�
IIR�GEIWEVWEPEHI�
TEK��ȶȁ��IR�TEZPSZE�
TEK��ȶȶȦ��XSI��&PW�HI�OMHW�XLYMWOSQIR�ZER�WGLSSP�

QEEO�MO�MR�IIR�LERHSQHVEEM�^SIX^YVI�KEVREPIR�QIX�VMNWX�
TEK��Ȧȏȉ��IR�EEVHFIMIR�
PITIPGEOI�
TEK��ȶȉȶ���*R�HER�^MNR�IV�RSK�HI�IMRHI�ZER�HI�[IIOQEEPXMNHIR��[EEV�MO�LIX�
liefst terugval op de inhoud van mijn voorraadkast en vriezer. Zo zet ik in een oogwenk 

IIR�WYTIVKVSIRI�WSIT�
TEK��Ȱȶ��IR�IIR�TEWXE�YMX�HI�SZIR�
TEK��ȦȏȮ��ST�XEJIP��

Kijk, van mij hoef je heus niet een lijstje af te werken, want spontaniteit is de 
hartslag van het leven. Zie het als een kookplanning met Franse slag, waarin jouw 

ZSSVVEEHOEWX�IR�ZVMI^IV�NI�FJJ�^MNR��&PW�HMI�REQIPMNO�KSIHKIZYPH�^MNR��OYR�NI�EPXMNH�PEWX�
minute beslissen wat je wilt koken. Wat je precies nodig hebt, doe ik in dit boek 

zorgvuldig uit de doeken.

;ERX�PERK�PIZI�LIX�KVSXI�KIRSX�ZER�SRPMRI�FSSHWGLETTIR�HSIR��&PPIW�MR�Makkelijk 
met Miljuschka�MW�SRPMRI�XI�FIWXIPPIR��&PW�NI�IIRQEEP�IIR�TPERRMRK�LIFX��OYR�NI�IIR�

keer per week alles bestellen en inruimen. Scheelt ontzettend veel tijd én ergernis in 
de rij bij de kassa. Mijn oma vond dat iets wonderlijks. Zij kwam uit de tijd dat je maar 

QSIWX�^MIR�[EX�HI�OVYMHIRMIV�HMI�HEK�LEH��3Y�MW�EPPIW�ȶȏ�Ȯ�ZIVOVMNKFEEV��[SVHX�LIX�
zelfs op de stoep afgeleverd als je dat wilt. Pure luxe van onze tijd, om de ratrace vol 

te kunnen houden.

Dus trek je kids, partner en vrienden de keuken in en kook samen uit dit boek. 
Of pak eerst je rustmoment alleen in de keuken en ga daarna samen aan tafel. 
Met dit boek in handen heb je de eerste stap al gezet. Nu hoef je er alleen nog 

maar uit te koken. Makkelijker kan ik het niet voor je maken! 

Liefs, 

PS Iets lekkers gekookt uit Makkelijk met Miljuschka$�
Tag me op Instagram, want ik eet graag mee.
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DE ULTIEME
KEUKENVOORRAAD

Lekker koken is een kwestie van veel oefenen en een goede 
voorbereiding. Om je te helpen geef ik tips om je kokende 

leven makkelijker te maken. Door je keuken slim in te richten 
– van voorraadkast tot vriezer – creëer je de perfecte 

omstandigheden voor culinair succes. 



15

Vo
or

ge
re

ch
te

n 
&

 h
ap

je
s 

 |  

1514

D
e 

ul
tie

m
e 

ke
uk

en
vo

or
ra

ad
  |

  

D
e 

ul
tie

m
e 

ke
uk

en
vo

or
ra

ad
  |

  

D e  l e k k e r s t e SMAAKMAKERS 
Het leven is een feest, maar je moet wel zelf de slingers ophangen. Zo ook 
in de keuken. Dit zijn mijn favoriete smaakbommen: smaakmakers waar ik 
niet zonder kan en die van elk gerecht een feestje maken. Zo gebruik ik 
QMWS��ƶRHYNE�
TMXXMKI�WQIIVFEVI�[SVWX�YMX�.XEPMµ���2EPHSR�^II^SYXZPSOOIR�
IR�KSGLYNERK�
0SVIEERWI�VSHITITIVTEWXE��ZVMN[IP�IPOI�HEK��4PMNJSPMI��
witte- en rodewijnazijn en balsamico mogen eveneens niet ontbreken 
in mijn voorraadkast. Ook essentieel in mijn verzameling smaakmakers: 
verschillende soorten sambal, zoals die van Hottie (hottiesambal.nl���IR� 
hot sauces van Let’s Salsa (letssalsa.nl��IR�*P�/IJI�
eljefeprimosalsa.com���

ONLINE = FIJN
Hoewel de meeste smaakmakers gewoon bij de supermarkt te verkrijgen 
^MNR��LIF�NI�SRPMRI�ZEEO�QIIV�OIY^I��&^MEXMWGLI�MRKVIHMµRXIR�FIWXIP�MO�LIX�
liefst bij orientalwebshop.nl en lekkere olijfolie en azijn bij foodelicious.nl – 
ook handig als je last minute een cadeau zoekt. 

M i j n  fav o r i e t e  s m a a k b o m m e n 

OLIE & AZIJN
• Olie, zoals milde en extra vergine olijfolie, kokosolie, sesamolie, neutrale  
 plantaardige olie zoals zonnebloem-, arachide-, rijst- of koolzaadolie,  
 avocado-olie, walnootolie, hazelnootolie en chili-olie
• Azijn, zoals appelciderazijn, balsamicoazijn en crema di balsamico,  
 rodewijnazijn, wittewijnazijn, rijstazijn en sherryazijn

 
OVERIG
• Granaatappelsap en -melasse 
• Honing
• Ketjap manis
• Mirin 

• Sojasaus (lichte Japanse sojasaus  
� ZER�0MOOSQER�SJ�8SQEWY�
• Tabasco 
• Vissaus

ƽ�&MSPM
• Barbecuesaus
• Bouillonblokjes
• Chipotlepeper
• Furikake 
ƽ�,SGLYNERK�
0SVIEERWI�GLMPMTEWXE�
• Harissa 
• Ingemaakte citroenen 
• Kimchi
• Ketchup
• Mayonaise 
ƽ�2MWS�
MO�KIFVYMO�ZEEO�[MXXI�QMWS�

• Mosterd, zoals dijonmosterd en  
 grove mosterd
• ’Nduja
• Pesto (liefst die van de versafdeling  
� EPW�NI�ƶQ�RMIX�^IPJ�QEEOX�
• Sambal
• Tamarindepasta
• Thaise currypasta
• Worcestersaus
ƽ�>II^SYXZPSOOIR�
2EPHSR��
• Zoete chilisaus

S p e c e r i j e n
Ik koop specerijen meestal in grote bussen van Verstegen – lekker over-
zichtelijk en zo grijp ik nooit mis. Je maakt er alles lekkerder en specialer  
mee. Specerijen zijn lang houdbaar, hoewel de smaak wel achteruitgaat. Of 
soms hebben ze een tijdrovende reis naar jouw keuken afgelegd en zijn ze 
daardoor een beetje ingedut. Maar: ‘myoteren’ kun je leren. Myoteren is een  
duur woord voor het oppiepen van de specerijen. Door ze te verwarmen in een 
hete pan, eventueel met een beetje olie of boter, breng je ze weer tot leven. 

ƽ�&RMNWTSIHIV
• Cayennepeper
• Chinees vijfkruidenpoeder
• Fenegriekzaad
• Garam masala
• Gemberpoeder
ƽ�
,IVSSOXI�TETVMOETSIHIV��^SIX� 
 en pittig
• Kaneel, poeder en stokjes
• Karwijzaad
• Komijnzaad en -poeder

• Korianderzaad en -poeder
• Kurkuma 
• Laurier
• Mosterdzaad en -poeder
• Nigellazaad 
• Nootmuskaat, liefst versgeraspt
• Oregano
• Pul biber
• Ras el hanout
• Sumak 
• Venkelzaad

N o t e n ,  Z A D E N  &  P I T T E N
Noten zijn perfect als tussendoortje, maar ze geven ook smaak, textuur en 
iets romigs aan gerechten. Een superveelzijdige voorraadkastbewoner dus. 
Ik koop altijd ongebrande noten, die kun je langer bewaren en het is veel 
lekkerder om ze zelf te roosteren. Noten koop ik in bulk via denotenshop.nl.  
;MWX�NI�HEX�SSO�MR�3IHIVPERH�ZIVWGLMPPIRHI�WSSVXIR�RSXIR�KVSIMIR$�-E^IP��IR� 
walnoten doen het hier goed en je kunt ze rechtstreeks bij de ‘notengaarden’ 
kopen, of online via notengaardbisschop.nl 
^I�LIFFIR�SSO�RSXIRSPMI��]YQ���

• Cashewnoten 
• Hazelnoten 
• Maanzaad
• Macadamianoten
• Pijnboompitten 

• Pistachenoten 
• Pompoenpitten 
• Sesamzaad
• Walnoten
• Zonnebloempitten

D r a n k
Ons huis lijkt wel een cocktailbar, met dank aan mijn man. Ik drink bijna niet, 
dus áls ik het doe, wil ik dat het lekker is. Life is too short for bad wine, en dat 
geldt ook voor de wijn waarmee ik kook. Een complexe, goede wijn tilt een 
gerecht naar een hoger niveau; dat lukt je niet met vieze wijn. Ook andere 
dranken kunnen gerechten een boost geven, dus onze ‘bar’ is steevast goed-
gevuld met onder andere bourbon, brandy, marsala, rode port en wodka.
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 |  CRUDO VAN ZEEBAARS
Hou je ook zo van een schilderijtje op je bord? Dan is deze crudo jouw  

Rembrandt. Zorg wel voor knetterverse zeebaars van de visboer, is die meteen blij 
 je weer eens te zien. De tuinkers en eetbare bloemen maken je meesterwerk af.

:447�ȏ�5*7�43*3��`��'*7*.).3,�8./)�Ȧȍ�2.3�

S TA P  1   SNIJDEN & MENGEN
'IKMR�QIX�LIX�QEOIR�ZER�HI�HVIWWMRK��4RXTMX�HI�SPMNZIR��LEO�^I�ǻNR�IR�
doe ze in een kom. Voeg de rest van de ingrediënten voor de dressing 
toe, meng en breng op smaak met wat peper. Laat staan terwijl je 
verdergaat met de rest van de crudo.

S TA P  2   SNIJDEN
�RMNH�HI�^IIFEEVW��LIX�PMIJWX�QIX�IIR�ǻPIIVQIW��^S�HYR�QSKIPMNO��LEEOW�
op de draad. Verdeel de vis in een enkele laag over een grote schaal 
en besprenkel hem met twee derde van de dressing.

S TA P  3   SNIJDEN & SCHIKKEN
�RMNH�HI�VEHMNWNIW�ST�IIR�QERHSPMRI�SJ�QIX�IIR�WGLIVT�QIW�MR�ǼMRXIV�
dunne plakjes. Verdeel de plakjes radijs over de vis, gevolgd door de 
tuinkers, blaadjes basilicum en eventueel wat eetbare bloemen. 

S TA P  4   FINISHING TOUCH
Besprenkel de crudo met de rest van de dressing en serveer meteen. 

400 g dagverse 

� ^IIFEEVWǻPIX��^SRHIV�LYMH

3 radijsjes, blad verwijderd

kleine handvol tuinkers

��XEONIW�8LEMW�FEWMPMGYQ 

 of gewoon basilicum

eetbare bloemen 

 (optioneel)

Vo o r d e d r es s i n g
40 g kalamataolijven 

 met pit

50 ml extra vierge olijfolie

rasp en sap van 

 1 biologische limoen

1 el honing

1 el rodewijnazijn

snuf zoutvlokken

ǻPIIVQIW�
STXMSRIIP��

mandoline (optioneel)

S ta p  2S ta p  1 S ta p  4
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Zie je jezelf al zitten in Griekenland? Mooi. Precies de bedoeling van deze kip- 
spiesjes, die je eerst grilt en dan op de orzo verder gaar stoomt om alle smaken te 
verbinden. Door de kip in yoghurt te marineren blijft het vlees supermals. Kalí órexi

:447�ȏ�5*7�43*3��`��'*7*.).3,�8./)�ȶȉ�2.3����ȶȉ�ȶȍ�2.3��4:*38./)���ȶȉ�2.3��4+�Ȧ�3&(-8�;&(-88./)

GRIEKSE  KIPSPIESJES 
MET COURGETTE

S TA P  1   MARINEREN
)SI�HI�OMTFPSONIW�QIX�HI�]SKLYVX��SPMNJSPMI��ORSǼSSO��SVIKERS��LIX�
paprikapoeder en citroensap in een grote kom en breng op smaak met 
zout en peper. Laat minimaal 20 minuten marineren. Je kunt dit een dag 
van tevoren doen en de kip afgedekt met plasticfolie laten marineren 
in de koelkast. Zorg in dat geval dat je hem op tijd uit de koelkast haalt, 
zodat hij op kamertemperatuur is als je hem gaat bereiden. 

S TA P  2   SCHAVEN & RIJGEN
Schaaf de courgettes op de mandoline of met een dunschiller in lange, 
dunne linten. Maak 8 spiesjes: rijg de kipblokjes en courgettelinten 
om en om aan de prikkers tot er aan elke prikker minimaal 4 blokjes 
kip zitten. 

S TA P  3   VOORVERWARMEN
:IV[EVQ�HI�SZIR�ZSSV�XSX�����}(�
LIXIPYGLX�����}(��

S TA P  4   GRILLEN
Verhit een grillpan op hoog vuur. Gril de kipspiesjes in delen tot ze  
gaar en hier en daar licht geblakerd zijn. Het is de bedoeling dat je 
dit op hoog vuur doet, voor een rokerige smaak. De kip hoeft niet 
helemaal gaar te zijn, want hij gaat hierna nog in de oven. 

S TA P  5   BAKKEN
Doe de orzo en kippenbouillon in de ovenschaal en meng goed. 
Verdeel de orzo in een gelijke laag over de bodem van de schaal.  
Leg de kipspiesjes op de orzo, dek goed af met aluminiumfolie en  
zet het geheel 20-25 minuten in de oven, of tot de orzo al het vocht 
heeft opgenomen en gaar is. 

S ta p  6   FINISHING TOUCH
Meng intussen de yoghurt met de gedroogde munt. Serveer het 
gerecht rechtstreeks uit de oven, zodat iedereen een kipspiesje kan 
pakken, en geef de muntyoghurt erbij. 

����K�OMTTIRHMNǻPIX� 

 in blokjes van 3-4 cm 

����K�,VMIOWI�]SKLYVX

3 el olijfolie

��XIIR�ORSǼSSO��ǻNR�KIVEWTX

1 el gedroogde oregano

1 tl zoet gerookte- 

 paprikapoeder

sap van ½ citroen

2 courgettes

450 g orzo

800 ml kippenbouillon

250 ml yoghurt

1 el gedroogde munt

plasticfolie

mandoline of dunschiller

metalen prikkers

grillpan

ruime ovenschaal

aluminiumfolie

DOOR DE 
KIP IN 

YOGHURT TE 
MARINEREN 

BLIJFT 
HET VLEES 

SUPERMALS

S ta p  2

S ta p  5

S ta p  1
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 |  SNELLE  COURGETTELASAGNE 
MET  RICOTTA

S TA P  1   VOORVERWARMEN & INVETTEN
:IV[EVQ�HI�SZIR�ZSSV�XSX�����}(�
LIXIPYGLX�����}(��IR�ZIX�HI�SZIRWGLEEP�
in met de olie.

S TA P  2   MALEN
Doe alle ingrediënten voor de pistachepesto in de keukenmachine en 
maal ze tot een gladde saus. Proef en breng eventueel verder op smaak 
met zout en peper. 

S TA P  3   SCHAVEN, OPBOUWEN & BAKKEN
Schaaf de courgettes met een dunschiller in dunne, lange linten. Breng 
een enkele laag lasagnevellen aan in de ovenschaal. Breng vervolgens 
een dunne laag ricotta aan, die je met de achterkant van een lepel 
gladstrijkt. Leg daarop een enkele laag courgettelinten en bestrijk deze 
met een dunne laag pistachepesto. Herhaal tot de ingrediënten bijna 
op zijn, maar bewaar wat courgettelinten en ricotta. Breng tussendoor 
elke laag op smaak met zout en peper. Eindig met stukjes gescheurde 
mozzarella en een laag pasta. Bestrijk tot slot met de rest van de ricotta, 
leg de laatste courgettelinten erop en bestrooi met de Parmezaanse 
kaas. Bak de lasagne 20-30 minuten in het midden van de oven. 

neutrale olie

2 courgettes

250 g verse lasagnevellen

500 g ricotta

250 g mozzarella

���K�5EVQI^EERWI�OEEW��

� ǻNR�KIVEWTX

Vo o r d e p i s tac h e p es t o
75 g pistachenoten

���K�5EVQI^EERWI�OEEW

��XIIR�ORSǼSSO

30 g basilicum

rasp en sap van 

 1 biologische citroen

100 ml olijfolie

ovenschaal

keukenmachine

dunschiller

Bij lasagne denk je vaak laaang-sagne omdat het zo lang duurt om te maken. 
Maar vervang de bechamel door fluwelige ricotta, laat die samensmelten met de 
courgette en je lasagne is nog steeds smeuïg, maar minder zwaar én zo klaar

:447�ȏ�5*7�43*3��`��'*7*.).3,�8./)�Ȧȍ�2.3����ȶȉ�ȴȉ�2.3��4:*38./)

S ta p  3S ta p  2 S ta p  3
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 |  SNELLE  COURGETTELASAGNE
MET  RICOTTA

S TA P  1   VOORVERWARMEN & INVETTEN
:IV[EVQ�HI�SZIR�ZSSV�XSX�����}(�
LIXIPYGLX�����}(��IR�ZIX�HI�SZIRWGLEEP�
MR�QIX�HI�SPMI�

S TA P  2   MALEN
)SI�EPPI�MRKVIHMµRXIR�ZSSV�HI�TMWXEGLITIWXS�MR�HI�OIYOIRQEGLMRI�IR�
QEEP�^I�XSX�IIR�KPEHHI�WEYW��5VSIJ�IR�FVIRK�IZIRXYIIP�ZIVHIV�ST�WQEEO�
QIX�^SYX�IR�TITIV��

S TA P  3   SCHAVEN, OPBOUWEN & BAKKEN
�GLEEJ�HI�GSYVKIXXIW�QIX�IIR�HYRWGLMPPIV�MR�HYRRI��PERKI�PMRXIR��'VIRK�
IIR�IROIPI�PEEK�PEWEKRIZIPPIR�EER�MR�HI�SZIRWGLEEP��'VIRK�ZIVZSPKIRW�
IIR�HYRRI�PEEK�VMGSXXE�EER��HMI�NI�QIX�HI�EGLXIVOERX�ZER�IIR�PITIP�
KPEHWXVMNOX��1IK�HEEVST�IIR�IROIPI�PEEK�GSYVKIXXIPMRXIR�IR�FIWXVMNO�HI^I�
QIX�IIR�HYRRI�PEEK�TMWXEGLITIWXS��-IVLEEP�XSX�HI�MRKVIHMµRXIR�FMNRE�
ST�^MNR��QEEV�FI[EEV�[EX�GSYVKIXXIPMRXIR�IR�VMGSXXE��'VIRK�XYWWIRHSSV�
IPOI�PEEK�ST�WQEEO�QIX�^SYX�IR�TITIV��*MRHMK�QIX�WXYONIW�KIWGLIYVHI�
QS^^EVIPPE�IR�IIR�PEEK�TEWXE��'IWXVMNO�XSX�WPSX�QIX�HI�VIWX�ZER�HI�VMGSXXE��
PIK�HI�PEEXWXI�GSYVKIXXIPMRXIR�IVST�IR�FIWXVSSM�QIX�HI�5EVQI^EERWI�
OEEW��'EO�HI�PEWEKRI�������QMRYXIR�MR�LIX�QMHHIR�ZER�HI�SZIR��

RIYXVEPI�SPMI

��GSYVKIXXIW

����K�ZIVWI�PEWEKRIZIPPIR

����K�VMGSXXE

����K�QS^^EVIPPE

���K�5EVQI^EERWI�OEEW��

� ǻ�NR�KIVEWTX

Vo o r d e p i s tac h e p e s t o
���K�TMWXEGLIRSXIR

���K�5EVQI^EERWI�OEEW

��XIIR�ORSǼ�SSO

���K�FEWMPMGYQ

VEWT�IR�WET�ZER

� ��FMSPSKMWGLI�GMXVSIR

����QP�SPMNJSPMI

SZIRWGLEEP

OIYOIRQEGLMRI

HYRWGLMPPIV

Bij lasagne denk je vaak laaang-sagne omdat het zo lang duurt om te maken. 
Maar vervang de bechamel door fluwelige ricotta, laat die samensmelten met de 
courgette en je lasagne is nog steeds smeuïg, maar minder zwaar én zo klaar

:447�ȏ�5*7�43*3��`��'*7*.).3,�8./)�Ȧȍ�2.3����ȶȉ�ȴȉ�2.3��4:*38./)
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S TA P  1   MALEN
Doe alle ingrediënten voor de rodebietensaus in de blender en maal tot 
een gladde en romige saus. Proef en breng eventueel verder op smaak 
met zout en peper.  

S TA P  2   KOKEN
Kook de linguine al dente in een grote pan met gezouten water. 

S TA P  3   BAKKEN
Verhit intussen voor de pangrattato de olijfolie in een koekenpan op middel- 
hoog vuur en bak het brood met de peterselie goudbruin en knapperig. 
Hoe kleiner je het brood hebt gesneden, hoe sneller dit gaat. Voeg de 
citroenrasp met wat zout en peper naar smaak toe en bak nog 1 minuut. 
Zet opzij. 

S TA P  4   MENGEN, KOKEN & FINISHING TOUCH
Giet de pasta af, maar laat ongeveer 100 ml kookwater bij de pasta in de 
pan. Giet de bietensaus in de pan en roer goed zodat alle linguine bedekt 
is met een dun laagje roze saus. Kook nog een paar minuten, zet het vuur 
uit en schep dan met een tang mooie ‘nestjes’ van de linguine in diepe 
borden. Schep er een beetje ricotta op en bestrooi met de pangrattato. 

500 g linguine

100 g ricotta

Vo o r d e ro d e b i e t e n sau s
500 g voorgekookte bieten,

 uitgelekt en in parten

1 kleine rode ui, in vieren

��XIIR�ORSǼSSO

25 g witte amandelen

4 el olijfolie

Vo o r d e pa n g r at tat o
2 el olijfolie

2 sneetjes oud zuurdesem-

� FVSSH��ǻNRKIWRIHIR

15 g bladpeterselie, 

� ǻNRKIWRIHIR

rasp van 1 biologische 

 citroen

blender

keukentang

PINK PASTA
Zei iemand roze? Diegene maak je zeker blij met deze linguine, voor een ladies night, 
babyshower of roze themadiner. Voorgekookte bieten zijn mijn go-to, ik heb altijd een 

paar pakken in de groentela – je weet maar nooit wanneer ze van pas komen.
:447�ȏ�5*7�43*3��`��'*7*.).3,�8./)�ȶȉ�ȶȍ�2.3�
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ZELFS BIJ 
DE MINST 

AVONTUUR!
LIJKE ETERS 

GAAT DE 
FARINATA TOT 

DE LAATSTE 
KRUIMEL OP

S ta p  1

S ta p  3

S ta p  1

S TA P  1   MENGEN & INDIKKEN
Begin het liefst de avond van tevoren. Doe alle ingrediënten voor de farinata,  
behalve de Parmezaanse kaas, in de blender en maal 30 seconden op vol 
vermogen tot een glad beslag. Giet het beslag in een kom, dek af met een 
schone theedoek en laat minimaal 2 uur maar het liefst een nacht staan. 
Schep de volgende dag het schuim van het beslag en roer het door. Deze 
stap is belangrijk; zo krijg je mooi knapperige farinata. Roer de geraspte 
Parmezaanse kaas door het beslag.

S TA P  2   VOORVERWARMEN, BEKLEDEN & INVETTEN
:IV[EVQ�HI�SZIR�ZSSV�XSX�����}(�
LIXIPYGLX�����}(���FIOPIIH�IIR�FEOTPEEX�
met bakpapier en vet dat in met de olie. 

S TA P  3   BAKKEN 
Zet de bakplaat in het midden van de oven zodat de olie heet kan worden. 
Giet zodra de olie heet is het farinatabeslag in de met bakpapier beklede 
bakplaat en bak het 20-25 minuten in het midden van de oven.

S TA P  4   BAKKEN
Smelt intussen de boter in een grote koekenpan op middelhoog vuur met 
de tijm. Voeg zodra de boter begint te schuimen de paddenstoelen toe, zet 
het vuur hoog en bak ze al omscheppend in circa 5 minuten goudbruin en 
knapperig. Voeg een scheutje olijfolie toe als de boel te droog wordt. Doe 
HI�ORSǼSSO�IVFMN�IR�FEO�RSK���QMRYXIR�ZIVHIV��>IX�LIX�ZYYV�YMX�IR�FVIRK�ST�
smaak met zout en peper. 

S TA P  5 FINISHING TOUCH
Controleer of de farinata gaar is. Hij moet knapperig en goudbruin zijn aan 
de randjes, maar nog een beetje zacht in het midden. Serveer de farinata 
op een plank of bord met de knapperige paddenstoelen erop. Maak af met 
een royale berg Parmezaanse kaas en een dot crème fraîche, en geef de 
partjes citroen erbij om erover uit te knijpen. 

3 el olijfolie, plus extra 

 (optioneel)

50 g boter

5 takjes tijm

400 g paddenstoelenmix 

 (kastanjechampignons, 

 portobello's, cantharellen),  

 gescheurd 

��XIIR�ORSǼSSO��ǻNR�KIVEWTX

125 g crème fraîche, 

 voor erbij

1 citroen, in partjes, 

 voor erbij

Vo o r d e fa r i n ata
140 g kikkererwtenmeel

400 ml water

50 ml olijfolie

���K�5EVQI^EERWI�OEEW� 

� �ǻNR�KIVEWTX��TPYW�I\XVE�

 om te garneren

blender 

bakplaat met opstaande 

 rand van 20 x 30 cm  

bakpapier

Deze pannenkoek van kikkererwtenmeel is zálig en barst van de eiwitten. Ik maakte 
’m ooit tijdens mijn kookprogramma en ik kan je vertellen: cameramensen zijn 

niet de meest avontuurlijke eters, maar de farinata ging tot de laatste kruimel op. 
:447�ȏ�5*7�43*3��`��'*7*.).3,�8./)�ȶȍ�2.3����ȶȉ�ȶȍ�2.3��4:*38./)���ȶ�997�4+�Ȧ�3&(-8�;&(-88./)

PARMEZAANFARINATA
MET  PADDENSTOELEN
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IK KEN 
IEMAND DIE 

WELEENS 
MET DEZE 

TAART 
ONTBIJT…

S ta p  3

S ta p  3

S ta p  1

S TA P  1   UITLEKKEN
Leg een zeef op een pan en bekleed met een schone theedoek. Giet  
de Griekse yoghurt erin en knijp er met behulp van de theedoek zoveel 
mogelijk vocht uit. Laat even uitlekken in de zeef terwijl je de rest van 
de cheesecake maakt. 

S TA P  2   MALEN, SMELTEN & VULLEN
2EEP�HI�HMKIWXMZIW�MR�IIR�OIYOIRQEGLMRI�XSX�IIR�ǻNR�OVYMQ��SJ�HSI� 
de koekjes in een schone theedoek en sla erop met iets zwaars zoals  
de onderkant van een koekenpan. Smelt de boter en meng de koek-
kruimels erdoor. Bekleed de springvorm met bakpapier. Verdeel het 
digestive-botermengsel over de bodem van de springvorm en druk 
stevig aan met de achterkant kant van een lepel. Zet in de koelkast 
terwijl je de vulling maakt.

S TA P  3   SMELTEN & MENGEN
Smelt de witte chocolade au bain-marie en laat hem iets afkoelen. 
Meng de yoghurt met de roomkaas en voeg de sinaasappelrasp, 
poedersuiker en het oranjebloesemwater toe. Spatel de gesmolten 
chocolade door het yoghurtmengsel en meng goed. 

S TA P  4 VULLEN & OPSTIJVEN
Haal de springvorm uit de koelkast en verdeel de vulling in een 
gelijkmatige laag over de biscuitbodem, strijk de bovenkant glad 
met de achterkant van een lepel en laat de cheesecake minimaal 
2 uur opstijven in de koelkast. 

S TA P  5  FINISHING TOUCH 
Besprenkel de taart met de honing en garneer eventueel met de 
Kaapse goudbessen.

����K�,VMIOWI�]SKLYVX�

250 g digestives

125 g gezouten boter

150 g witte chocolade

400 g roomkaas

rasp van 1 biologische 

 sinaasappel

40 g poedersuiker, gezeefd

2 tl oranjebloesemwater 

60 g vloeibare honing, om 

 te besprenkelen

OPIMRI�LERHZSP�0EETWI 

  goudbessen, om te 

garneren (optioneel)

zeef

keukenmachine

springvorm Ø 24 cm

bakpapier

YOGHURT- 
SINAASAPPELCHEESECAKE

Dit is de lichtste cheesecake die je van mij krijgt. De oranjebloesem haalt het 
citrusachtige naar boven, de witte chocolade geeft een zoet tegengewicht aan het 

zuurtje van de yoghurt en sinaasappel. Ja, ook grandioos als ontbijt.
:447�ȁ�5*7�43*3��`��'*7*.).3,�8./)�ȶȍ�2.3����ȶ�997�;&(-88./)
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A
&EVHETTIP

� &YFIVKMRI�OIFEFW�QIX�SZIRJVMXIWƱȦȮȦ��

� 'MIJWXYO�QIX�TSVX�FVEQIRWEYWƱȦȮȰ

 Chorizo-aardappeltraybake met   

� � IMXNIWƱȦȉȟ

� (MXVSIRKRSGGLM�QIX�TERGIXXEƱȦȦȉ

 Eenpans-doperwtenstoof met   

� � PEQƱȦȦȟƱ

� 0MTWGLRMX^IP�ȴ�ȉƱȦȴȟ

 Piepers met asperges en     

� � VSQIWGSƱȦȰȏ

� �EZSSMIOSSP�EEVHETTIPKVEXMRƱȦȏȴ

� �QEWLIH�TEXEXEW�FVEZEWƱȴȍ

� �RIPPI�ƵKEHSKEHSƶƱȁȴ

 Zuurkoolstamppot met babi   

� � OIXNETƱȦȍȍ

&EVHFIMIR

� &EVHFIMIR�QIX�HVEKSRWYMOIVƱȶȉȰ��

 Supersimpele aardbeien- 

� � PITIPGEOIƱȶȉȶƱ

&FVMOS^IR

 Spiced abrikozen-

� � FVEQIRXEEVXƱȶȉȟƱ

&MSPM

� �QEWLIH�TEXEXEW�FVEZEWƱȴȍ

&QERHIPIR

� 5MITIVW�QIX�EWTIVKIW�IR�VSQIWGSƱȦȰȏ

&REREW

� &REREWXYPFERH�QIX�OEVEQIPƱȶȶȟ

&TTIP

� ,I^SYXIROEVEQIP�ETTIPGEOIƱȦȁȶƱ

&VXMWNSO

� 7SQMKI�SZIRTEWXE�QIX�EVXMWNSOƱȦȏȮ

&WTIVKIW

� 0MGOEWW�GVSYXSRWEPEHIƱȶȁƱ

� 5MITIVW�QIX�EWTIVKIW�IR�VSQIWGSƱȦȰȏ

&YFIVKMRI

� &YFIVKMRI�GLMPM�QIX�REGLSƶWƱȦȶȁ

� &YFIVKMRI�OIFEFW�QIX�

� � SZIRJVMXIWƱȦȮȦ

� 8VE]FEOI�ZER�JEPEJIP�IR�EYFIVKMRIƱȦȮȍ

&ZSGEHS

� &YFIVKMRI�GLMPM�QIX�REGLSƶWƱȦȶȁ

� (VYRGL]�OSQOSQQIVWEPEHIƱȍȉƱ

 Knolselderij-enchilada’s met 

� � GLMTSXPIWEYWƱȦȮȶ

 Vistaco’s met avocado-

� � QERKSWEPWEƱȮȰƱ

B
'EREER

 Upside-down bananen-

� � RSXIRGEOIƱȶȴȍ

'IWWIR

 Wentelteefjes met 

� � FSWFSWWIRGSQTSXIƱȶȴȉ��

'MIX

� 'MIXIR�KSVKSR^SPETPEEXXEEVXƱȍȮ

� *EW]�XVE]FEOI�QIX�[SVWXNIWƱȟȍ

� 5MRO�TEWXEƱȦȴȰƱ

'PEHIVHIIK

� 'MIXIR�KSVKSR^SPETPEEXXEEVXƱȍȮ

 Galette van paprika 

� � IR�WTMRE^MIƱȦȍȶ

� 5VYMQIR�XEVXIPIXXIWƱȦȟȁƱ

� 8EVXI�XEXMR�QIX�XSQEEXƱȦȉȴƱ

� >EPQ�ƵIR�GVSÆXIƶ�QIX�WTMRE^MIƱȦȰȮ

'PIIOWIPHIVMN

� (VYRGL]�OSQOSQQIVWEPEHIƱȍȉƱ

� *TMWGLI�OMTTIRWSITƱȴȟ

� 0RETTIVMKI�WTVYMXNIWWEPEHIƱȏȴ

� 4VERNI�FSZIR�WSITƱȶȏ

� 5ETTEVHIPPI�QIX�OMTVEKÄƱȰȁ

� �RIPPI�ƵKEHSKEHSƶƱȁȴ

'PSIQOSSP

� 'PSIQOSSP�QEMWOSIONIWƱȍȁ

� (LIIW]�FPSIQOSSPWXIEOWƱȟȦ

� ,IFEOOIR�VMNWX�QIX�OMQGLMƱȟȰ

'SIVIROSSP

� 'SIVIROSSPVMWSXXSƱȮȶƱ

� 4VERNI�FSZIR�WSITƱȶȏ

'SRIR

� &YFIVKMRI�GLMPM�QIX�REGLSƶWƱȦȶȁ

 Frisse tuinbonen-

� � HSTIV[XIRWSITƱȰȶƱ

� ,IWXSSJHI�FSRIR�QIX�[MXPSJƱȦȦȶ

� ,VSIRI�GYVV]�QIX�KEVREPIRƱȦȉȰ

� �RIPPI�ƵKEHSKEHSƶƱȁȴ

� 4ZIRWGLSXIP�ZER�^IIHYMZIPƱȮȦ

� :EVOIRWLEEW�QIX�VSQMKI�FSRIRƱȦȏȁ

'VEQIR
NEQ�

� 'MIJWXYO�QIX�TSVX�FVEQIRWEYWƱȦȮȰ

 Spiced abrikozen-

� � FVEQIRXEEVXƱȶȉȟ�Ʊ

'VSGGSPM

� *GLXI�KVSIRI�WXIEOWƱȴȰ

� 5VIM�FVSGGSPMWGLSXIP�QIX�TSPIRXEƱȦȶȴ

� 7SQMKI�SZIRTEWXE�QIX�EVXMWNSOƱȦȏȮ

'VSSH

 Focaccia met ’nduja en 

� � VMGSXXEƱȏȰ

� 0MGOEWW�GVSYXSRWEPEHIƱȶȁƱ

� 1IQSRGYVH�GVYǽ��RWƱȦȟȉ

� 4VIGGLMIXXI�QIX�ZIROIP[SVWXƱȦȰȁ

� 5MRO�TEWXEƱȦȴȰƱ

 Wentelteefjes met 

� � FSWFSWWIRGSQTSXIƱȶȴȉ��

'YPKYV

 Geroosterde lamsschouder met 

� � FYPKYVWEPEHIƱȦȦȍƱ

C
(LMPMTITIV

� &YFIVKMRI�GLMPM�QIX�REGLSƶWƱȦȶȁ

� ,VSIRI�GYVV]�QIX�KEVREPIRƱȦȉȰ

 Knolselderij-enchilada’s met 

� � GLMTSXPIWEYWƱȦȮȶ

� 0SQOSQQIV�OVYMHIRWEPEHIƱȍȏ

� �QEWLIH�TEXEXEW�FVEZEWƱȴȍ

(LSGSPEHI���GEGES

� (LSGSPEHI�OVIYOIPOSIONIWƱ���

 Churrodonuts met 

� � GLSGSPEHIWEYWƱ���

 Espressogranita met 

� � QEVWEPEVSSQƱȶȦȉƱ

 Gemarmerde chocolade-

� � TEZPSZEƱȶȶȦƱ

� 3S�FEOI�GLSGSFSQFƱȶȶȰƱ

� �IQMJVIHHSXEEVX�QIX�OIVWIRƱȶȉȍ

� �TIGYPSSW�GLIIWIGEOIƱȦȁȰ

 Stoofperengalette met 

� � GLSGSPEHIƱȶȦȴ

 Traycake met kokos en 

� � JVEQFS^IRNEQƱȦȁȍ

� 8VMTPI�GLSGSPEHIXEEVXƱȦȟȴ

 Yoghurt-sinaasappel-

� � GLIIWIGEOIƱȦȟȮƱ

(SYVKIXXI

 Griekse kipspiesjes 

� � QIX�GSYVKIXXIƱȮȍƱ

 Snelle courgettelasagne met 

� � VMGSXXEƱȦȍȰƱ

(SYWGSYW

� 8ENMRI�ZSSV�GLIEXIVWƱȦȉȉ

(YVH��PIQSR�

� 1IQSRGYVH�GVYǽ��RWƱȦȟȉ

� 5VYMQIR�XEVXIPIXXIWƱȦȟȁƱ

D
)STIV[XIR

 Eenpans-doperwtenstoof met 

� � PEQƱȦȦȟƱ

 Frisse tuinbonen-

� � HSTIV[XIRWSITƱȰȶƱ

)VEKSR

� &EVHFIMIR�QIX�HVEKSRWYMOIVƱȶȉȰ��

)VYMZIR

 Geitenkaastaart met geroosterde 

� � HVYMZIRƱȦȴȦ

E
*M

 Chorizo-aardappeltraybake met 

� � IMXNIWƱ���

� ,IFEOOIR�VMNWX�QIX�OMQGLMƱȟȰ

� �RIPPI�ƵKEHSKEHSƶƱȁȴ

� >SIXI�EEVHETTIPJVMXXEXEƱȁȉ

F
+EPEJIP

� 8VE]FEOI�ZER�JEPEJIP�IR�EYFIVKMRIƱȦȮȍ

+MPSHIIK

 Filo-custardtaart met   

� � OEVHIQSQWMVSSTƱȶȉȦ

� 0RETTIVMKI�TSQTSIRW[MVPWƱ��

+VEQFS^IR
NEQ�

 Gemarmerde chocolade-

� � TEZPSZEƱȶȶȦƱ

 Traycake met kokos en 

� � JVEQFS^IRNEQƱȦȁȍ

G
,EVREPIR

� ,VSIRI�GYVV]�QIX�KEVREPIRƱ���

� >SIX^YVI�KEVREPIR�QIX�VMNWXƱȦȏȉƱ

,ILEOX�
SSO��ZIKE�KILEOX�

� 'MV]ERM�QIX�PEQWKILEOXƱȦȍȦ

 Eenpansstoof met   

� � KILEOXFEPPIXNIWƱȦȰȴ�

� 8LEMWI�RSIHIPWSIT�QIX�FEPPIRƱȍȴ

,VMIWQIIP

 Filo-custardtaart met 

� � OEVHIQSQWMVSSTƱȶȉȦ

H
-E^IPRSXIR

� 0RETTIVMKI�WTVYMXNIWWEPEHIƱȏȴ

� 7SHIOSSPWXSSJ�QIX�VSHI�[MNRƱȦȰȉ

� �IQMJVIHHSXEEVX�QIX�OIVWIRƱ���

K
0EEW��LEVXMKI�KIVIGLXIR

� 'MIXIR�KSVKSR^SPETPEEXXEEVXƱȍȮ

� 'SIVIROSSPVMWSXXSƱȮȶƱ

 Burrata met prosciutto en 

� � XSQEXIRWEPWEƱȴȶ

� (LIIW]�FPSIQOSSPWXIEOWƱȟȦ

� (MXVSIRKRSGGLM�QIX�TERGIXXEƱȦȦȉ

� +SGEGGME�QIX�ƶRHYNE�IR�VMGSXXEƱȏȰ

� ,EPIXXI�ZER�TETVMOE�IR�WTMRE^MIƱȦȍȶ

 Gebraden kip met sticky 

� � ''6�WEYWƱȦȍȟ

 Geitenkaastaart met geroosterde 

� � HVYMZIRƱȦȴȦ

� ,IZYPHI�TETVMOEƶW�QIX�VSSQOEEWƱȦȴȶ

� 0MGOEWW�GVSYXSRWEPEHIƱ��Ʊ

 Knolselderij-enchilada’s met 

� � GLMTSXPIWEYWƱȦȮȶ

� ƶ3HYNE�GEGMS�I�TITIƱȁȮƱ

� 4VERNI�FSZIR�WSITƱȶȏ

� 4VIGGLMIXXI�QIX�ZIROIP[SVWXƱȦȰȁ

� 5ETTEVHIPPI�QIX�OMTVEKÄƱȰȁ

 Parmezaanfarinata met   

� � TEHHIRWXSIPIRƱȁȁƱ

� 5MRO�TEWXEƱȦȴȰƱ

� 5VIM�FVSGGSPMWGLSXIP�QIX�TSPIRXEƱȦȶȴ

� 7SQMKI�SZIRTEWXE�QIX�EVXMWNSOƱȦȏȮ

� �EZSSMIOSSP�EEVHETTIPKVEXMRƱȦȏȴ

 Snelle courgettelasagne met 

� � VMGSXXEƱȦȍȰƱ

� 8VE]FEOI�ZER�JEPEJIP�IR�EYFIVKMRIƱȦȮȍ

� >EPQ�ƵIR�GVSÆXIƶ�QIX�WTMRE^MIƱȦȰȮ

� >SIXI�EEVHETTIPJVMXXEXEƱȁȉ

0EEW��^SIXI�KIVIGLXIR

� 7MGSXXEGLIIWIGEOI�QIX�ZMNKIRƱȦȁȟ

� �IQMJVIHHSXEEVX�QIX�OIVWIRƱ���

� �TIGYPSSW�GLIIWIGEOIƱȦȁȰ

 Traycake met kokos en 

� � JVEQFS^IRNEQƱȦȁȍ

� 8VMTPI�GLSGSPEHIXEEVXƱȦȟȴ

 Yoghurt-sinaasappel-

� � GLIIWIGEOIƱȦȟȮƱ

0EVRIQIPO

� 0EVRIQIPOTYHHMRK�QIX�VEFEVFIVƱȶȦȮ

0IVWIR

� �IQMJVIHHSXEEVX�QIX�OIVWIRƱȶȉȍ

0MOOIVIV[XIR

 Eenpansstoof met 

� � KILEOXFEPPIXNIWƱȦȰȴ��

� >SIXI�EEVHETTIPJVMXXEXEƱȁȉ

0MOOIVIV[XIRQIIP

 Parmezaanfarinata met 

� � TEHHIRWXSIPIRƱȁȁƱ

0MQGLM

� ,IFEOOIR�VMNWX�QIX�OMQGLMƱȟȰ

0MT

� *TMWGLI�OMTTIRWSITƱȴȟ

 Gebraden kip met sticky 

� � ''6�WEYWƱȦȍȟ

 Griekse kipspiesjes 

� � QIX�GSYVKIXXIƱȮȍƱ

� 0MTWGLRMX^IP�ȴ�ȉƱȦȴȟ

� 5ETTEVHIPPI�QIX�OMTVEKÄƱȰȁ

 Sticky kip met soja-

� � WTMXWOSSPƱȦȶȉƱ

� 8ENMRI�ZSSV�GLIEXIVWƱȦȉȉ

0RSPWIPHIVMN

 Knolselderij-enchilada’s met 

� � GLMTSXPIWEYWƱȦȮȶ

� 7YRHIVWXSSJ�QIX�ORSPWIPHIVMNƱȟȶ

0SIONIW

� 3S�FEOI�GLSGSFSQFƱȶȶȰƱ

 Ricottacheesecake 

� � QIX�ZMNKIRƱȦȁȟ

� �IQMJVIHHSXEEVX�QIX�OIVWIRƱȶȉȍ

� �TIGYPSSW�GLIIWIGEOIƱȦȁȰ

 Yoghurt-sinaasappel-

� � GLIIWIGEOIƱȦȟȮƱ

0Sǽ��I

 Espressogranita met 

� � QEVWEPEVSSQƱȶȦȉƱ

� �TIGYPSSW�GLIIWIGEOIƱȦȁȰ

0SOSW���OSOSWQIPO

� )ELP�QIX�OSOSW�IR�OYVOYQEƱȦȏȏ

� )³�XSQEXIR�OSOSWWSITƱȴȦƱ

� ,VSIRI�GYVV]�QIX�KEVREPIRƱȦȉȰ

� 0IVEPEERWI�ZMWGYVV]ƱȦȮȟ

� 0SOSW�GV²QIFVÆP³IƱȶȶȍƱ

 Kokosrijst met zalm uit de 

� � SZIRƱȦȦȰƱ

 Zwarte-rijstpudding met 

� � QERKSƱȶȶȶ

0SQOSQQIV

� (VYRGL]�OSQOSQQIVWEPEHIƱȍȉƱ

� 0SQOSQQIV�OVYMHIRWEPEHIƱȍȏ

� �RIPPI�ƵKEHSKEHSƶƱȁȴ

0SSPVEET

� 7YRHIVWXSSJ�QIX�ORSPWIPHIVMNƱȟȶ

0SSPVEFM

� 0SSPVEFM�^EPQGEVTEGGMSƱȰȦ

0SVMERHIV

� 0SQOSQQIV�OVYMHIRWEPEHIƱȍȏ

� 5MXXMKI����QMRYXIR�RSIHIPWƱȦȶȏƱ

� 8LEMWI�RSIHIPWSIT�QIX�FEPPIRƱȍȴ
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� 'MV]ERM�QIX�PEQWKILEOXƱȦȍȦ

 Eenpans-doperwtenstoof met 

� � PEQƱȦȦȟƱ

 Geroosterde lamsschouder met 

� � FYPKYVWEPEHIƱȦȦȍƱ

1MR^IR

� )ELP�QIX�OSOSW�IR�OYVOYQEƱȦȏȏ

� 4VERNI�FSZIR�WSITƱȶȏ

1SJ

� 'YVVEXE�QIX�TVSWGMYXXS�IR�WEPWEƱȴȶ

� ,IWXSSJHI�FSRIR�QIX�[MXPSJƱȦȦȶ

M
2EMW

� 'PSIQOSSP�QEMWOSIONIWƱȍȁ

� (VYRGL]�OSQOSQQIVWEPEHIƱȍȉƱ

2ERKS

 Vistaco’s met avocado-

� � QERKSWEPWEƱȮȰƱ

� >[EVXI�VMNWXTYHHMRK�QIX�QERKSƱȶȶȶ

2SWWIPIR

� 2SWWIPIR�QIX�ƶRHYNE�IR�SV^SƱȦȴȏ

� 2SWWIPIR�YMX�HI�SZIRƱȁȏƱ

2YRX

� 0SQOSQQIV�OVYMHIRWEPEHIƱȍȏ

N
ƶ3HYNE

� +SGEGGME�QIX�ƶRHYNE�IR�VMGSXXEƱȏȰ

� 0MGOEWW�GVSYXSRWEPEHIƱȶȁƱ

� 2SWWIPIR�QIX�ƶRHYNE�IR�SV^SƱȦȴȏ

� ƶ3HYNE�GEGMS�I�TITIƱȁȮƱ

3SIHIPW

 Noedelsalade met miso-

� � SIWXIV^[EQQIRƱȰȍ

� 5MXXMKI����QMRYXIR�RSIHIPWƱȦȶȏƱ

� 8LEMWI�RSIHIPWSIT�QIX�FEPPIRƱȍȴ

O
Olijven

� (VYHS�ZER�^IIFEEVWƱȏȉƱ

� 8ENMRI�ZSSV�GLIEXIVWƱȦȉȉ

P
5EHHIRWXSIPIR

 Noedelsalade met miso-

� � SIWXIV^[EQQIRƱȰȍ

 Parmezaanfarinata met 

� � TEHHIRWXSIPIRƱȁȁƱ

� �XVSKERSǺ��ZER�TEHHIRWXSIPIRƱȦȶȮ

5ETVMOE

 Chorizo-aardappeltraybake met 

� � IMXNIWƱȦȉȟ

� (VYRGL]�OSQOSQQIVWEPEHIƱȍȉƱ

� ,IZYPHI�TETVMOEƶW�QIX�VSSQOEEWƱȦȴȶ

� >SIX^YVI�KEVREPIR�QIX�VMNWXƱȦȏȉƱ

5ETVMOE��KIKVMPHI

� ,EPIXXI�ZER�TETVMOE�IR�WTMRE^MIƱȦȍȶ

 Piepers met asperges en 

� � VSQIWGSƱȦȰȏ

5EVIPGSYWGSYW

� 7YRHIVWXSSJ�QIX�ORSPWIPHIVMNƱȟȶ

5EWWMIZVYGLX

� >[EVXI�VMNWXTYHHMRK�QIX�QERKSƱȶȶȶ

5EWXE

 Eenpans-doperwtenstoof met 

� � PEQƱȦȦȟƱ

� *TMWGLI�OMTTIRWSITƱȴȟ

 Griekse kipspiesjes met 

� � GSYVKIXXIƱȮȍƱ

� 2SWWIPIR�QIX�ƶRHYNE�IR�SV^SƱȦȴȍ

� ƶ3HYNE�GEGMS�I�TITIƱȁȮƱ

� 4VIGGLMIXXI�QIX�ZIROIP[SVWXƱȦȰȁ

� 5ETTEVHIPPI�QIX�OMTVEKÄƱȰȁ

� 5MRO�TEWXEƱȦȴȰƱ

� 7SQMKI�SZIRTEWXE�QIX�EVXMWNSOƱȦȏȮ

5EWXMREEO

� *EW]�XVE]FEOI�QIX�[SVWXNIWƱȟȍ

5IIV

 Stoofperengalette met 

� � GLSGSPEHIƱȶȦȴ

5MNRFSSQTMXXIR

� ,IVSSWXIVHI�[SVXIPWEPEHIƱȏȟƱ

� 7SQMKI�SZIRTEWXE�QIX�EVXMWNSOƱȦȏȮ

5MWXEGLIRSXIR

 Frisse tuinbonen-

� � HSTIV[XIRWSITƱȰȶƱ

 Snelle courgettelasagne met 

� � VMGSXXEƱȦȍȰƱ

5SPIRXE

 Prei-broccolischotel met 

� � TSPIRXEƱȦȶȴ

5SQTSIR

� 0RETTIVMKI�TSQTSIRW[MVPWƱȶȮ

� 4VERNI�FSZIR�WSITƱȶȏ

5VIM

 Frisse tuinbonen-

� � HSTIV[XIRWSITƱȰȶƱ

� 5ETTEVHIPPI�QIX�OMTVEKÄƱȰȁ

� 5VIM�FVSGGSPMWGLSXIP�QIX�TSPIRXEƱȦȶȴ

� :EVOIRWLEEW�QIX�VSQMKI�FSRIRƱȦȏȁ

5VYMQ

� *EW]�XVE]FEOI�QIX�[SVWXNIWƱȟȍ

� 5VYMQIR�XEVXIPIXXIWƱȦȟȁƱ

R
Rabarber

� 0EVRIQIPOTYHHMRK�QIX�VEFEVFIVƱȶȦȮ

Radijs

� (VYHS�ZER�^IIFEEVWƱȏȉƱ

� -IPI�^IIFEEVW�YMX�HI�SZIRƱȮȟ

Rijst

� 'MV]ERM�QIX�PEQWKILEOXƱȦȍȦ

� 'SIVIROSSPVMWSXXSƱȮȶƱ

 Eenpans-doperwtenstoof met 

� � PEQƱȦȦȟƱ

� *TMWGLI�OMTTIRWSITƱȴȟ

 Kokosrijst met zalm uit de 

� � SZIRƱȦȦȰƱ

� >SIX^YVI�KEVREPIR�QIX�VMNWXƱȦȏȉƱ

Rijst, wilde

� ,IFEOOIR�VMNWX�QIX�OMQGLMƱȟȰ

Rijst, zwarte kleef-

 Zwarte-rijstpudding met 

� � QERKSƱȶȶȶ

Rodekool

� 'MIJWXYO�QIX�TSVX�FVEQIRWEYWƱȦȮȰ

� 0EVFSREHIW�QIX�JVMWWI�WPE[Ʊȟȟ

� 7SHIOSSPWXSSJ�QIX�VSHI�[MNRƱȦȰȉ

Rund

� 'MIJWXYO�QIX�TSVX�FVEQIRWEYWƱȦȮȰ

 Eenpansstoof met 

� � KILEOXFEPPIXNIWƱȦȰȴ

� 7YRHIVWXSSJ�QIX�ORSPWIPHIVMNƱȟȶ

S
�EZSSMIOSSP

� �EZSSMIOSSP�EEVHETTIPKVEXMRƱȦȏȴ

�MREEWETTIP

 Yoghurt-sinaasappel-

� � GLIIWIGEOIƱȦȟȮƱ

 Wentelteefjes met 

� � FSWFSWWIRGSQTSXIƱȶȴȉ��

�PE

� 0MGOEWW�GVSYXSRWEPEHIƱȶȁƱ

� 0RETTIVMKI�WTVYMXNIWWEPEHIƱȏȴ

�TMRE^MI

� ,EPIXXI�ZER�TETVMOE�IR�WTMRE^MIƱȦȍȶ

� >EPQ�ƵIR�GVSÆXIƶ�QIX�WTMRE^MIƱȦȰȮ

�TMXWOSSP

� �XMGO]�OMT�QIX�WSNEWTMXWOSSPƱȦȶȉƱ

�TVYMXNIW

� 0RETTIVMKI�WTVYMXNIWWEPEHIƱȏȴ

T
8EYK³

� �RIPPI�ƵKEHSKEHSƶƱȁȴ

8IQT³

� �RIPPI�ƵKEHSKEHSƶƱȁȴ

8SJY

� )³�XSQEXIR�OSOSWWSITƱȴȦƱ

� �RIPPI�ƵKEHSKEHSƶƱȁȴ

8SQEEX

 Burrata met prosciutto en 

� � XSQEXIRWEPWEƱȴȶ

� )³�XSQEXIR�OSOSWWSITƱȴȦƱ

 Geroosterde lamsschouder met 

� � FYPKYVWEPEHIƱȦȦȍƱ

� ,IZYPHI�TETVMOEƶW�QIX�VSSQOEEWƱȦȴȶ

� 0RETTIVMKI�TSQTSIRW[MVPWƱȶȮ

� 2SWWIPIR�QIX�ƶRHYNE�IR�SV^SƱȦȴȍ

� 8EVXI�XEXMR�QIX�XSQEEXƱȦȉȴƱ

� 8VE]FEOI�ZER�JEPEJIP�IR�EYFIVKMRIƱȦȮȍ

8SQEEX��FPMO�

� &YFIVKMRI�GLMPM�QIX�REGLSƶWƱȦȶȁ

 Knolselderij-enchilada’s met 

� � GLMTSXPIWEYWƱȦȮȶ

� 4ZIRWGLSXIP�ZER�^IIHYMZIPƱȮȦ

� �QEWLIH�TEXEXEW�FVEZEWƱȴȍ

8SVXMPPEƶW

 Knolselderij-enchilada’s met 

� � GLMTSXPIWEYWƱȦȮȶ

 Vistaco’s met avocado-

� � QERKSWEPWEƱȮȰƱ

8SVXMPPEGLMTW

� &YFIVKMRI�GLMPM�QIX�REGLSƶWƱȦȶȁ

U
9M

� &YFIVKMRI�OIFEFW�QIX�SZIRJVMXIWƱȦȮȦ

� 'MIJWXYO�QIX�TSVX�FVEQIRWEYWƱȦȮȰ

 Chorizo-aardappeltraybake met 

� � IMXNIWƱȦȉȟ

� *EW]�XVE]FEOI�QIX�[SVWXNIWƱȟȍ

V
:EVOIR�
SSO��LEQ �WTIO�

 Burrata met prosciutto en 

� � XSQEXIRWEPWEƱȴȶ

 Chorizo-aardappeltraybake met 

� � IMXNIWƱȦȉȟ

� (MXVSIRKRSGGLM�QIX�TERGIXXEƱȦȦȉ

 Gebraden kip met sticky 

� � ''6�WEYWƱȦȍȟ

� 0EVFSREHIW�QIX�JVMWWI�WPE[Ʊȟȟ

� 4VERNI�FSZIR�WSITƱȶȏ

� 4ZIRWGLSXIP�ZER�^IIHYMZIPƱȮȦ

� 8LEMWI�RSIHIPWSIT�QIX�FEPPIRƱȍȴ

� :EVOIRWLEEW�QIX�VSQMKI�FSRIRƱȦȏȁ

 Zuurkoolstamppot met babi 

� � OIXNETƱȦȍȍ

Venkel

� 0EVFSREHIW�QIX�JVMWWI�WPE[Ʊȟȟ

� 4VIGGLMIXXI�QIX�ZIROIP[SVWXƱȦȰȁ

Vijgen

� 7MGSXXEGLIIWIGEOI�QIX�ZMNKIRƱȦȁȟ

Vis

� (VYHS�ZER�^IIFEEVWƱȏȉƱ

� -IPI�^IIFEEVW�YMX�HI�SZIRƱȮȟ

� 0IVEPEERWI�ZMWGYVV]ƱȦȮȟ

 Kokosrijst met zalm uit de 

� � SZIRƱȦȦȰƱ

� 0SQOSQQIV�OVYMHIRWEPEHIƱȍȏ

� 0SSPVEFM�^EPQGEVTEGGMSƱȰȦ

� 4ZIRWGLSXIP�ZER�^IIHYMZIPƱȮȦ

 Vistaco’s met avocado-

� � QERKSWEPWEƱȮȰƱ

� >EPQ�ƵIR�GVSÆXIƶ�QIX�WTMRE^MIƱȦȰȮ

Vlees zie Gehakt; Kip; Lam; Rund;   

 Varken; Worst

W
;EPRSXIR

� 'SIVIROSSPVMWSXXSƱȮȶƱ

� �XVSKERSǺ��ZER�TEHHIRWXSIPIRƱȦȶȮ

 Upside-down bananen-

� � RSXIRGEOIƱȶȴȍ

;MNR�
SSO��QEVWEPE��TSVX�

� 'MIJWXYO�QIX�TSVX�FVEQIRWEYWƱȦȮȰ

 Espressogranita met 

� � QEVWEPEVSSQƱȶȦȉƱ

� 7SHIOSSPWXSSJ�QIX�VSHI�[MNRƱȦȰȉ

;SVWX�
SSO��ZIKE[SVWX�

 Chorizo-aardappeltraybake met 

� � IMXNIWƱȦȉȟ

� *EW]�XVE]FEOI�QIX�[SVWXNIWƱȟȍ

� 4VIGGLMIXXI�QIX�ZIROIP[SVWXƱȦȰȁ

� 4ZIRWGLSXIP�ZER�^IIHYMZIPƱȮȦ

;SVXIP���TIIR

� &YFIVKMRI�GLMPM�QIX�REGLSƶWƱȦȶȁ

� )³�XSQEXIR�OSOSWWSITƱȴȦƱ

 Eenpans-doperwtenstoof met 

� � PEQƱȦȦȟƱ

 Eenpansstoof met 

� � KILEOXFEPPIXNIWƱȦȰȴ�

� *TMWGLI�OMTTIRWSITƱȴȟ

� ,IVSSWXIVHI�[SVXIPWEPEHIƱȏȟƱ

� ,IWXSSJHI�FSRIR�QIX�[MXPSJƱȦȦȶ

� 0EVFSREHIW�QIX�JVMWWI�WPE[Ʊȟȟ

 Noedelsalade met miso-

� � SIWXIV^[EQQIRƱȰȍ

� 5ETTEVHIPPI�QIX�OMTVEKÄƱȰȁ

� 7YRHIVWXSSJ�QIX�ORSPWIPHIVMNƱȟȶ

� �RIPPI�ƵKEHSKEHSƶƱȁȴ

Y
Yoghurt

� ,IVSSWXIVHI�[SVXIPWEPEHIƱȏȟƱ

 Piepers met asperges en 

� � VSQIWGSƱȦȰȏ

 Yoghurt-sinaasappel-

� � GLIIWIGEOIƱȦȟȮƱ

Z
Zeewier

� 0MTWGLRMX^IP�ȴ�ȉƱȦȴȟ

Zoete aardappel

� >SIXI�EEVHETTIPJVMXXEXEƱȁȉ

Zuurkool

 Zuurkoolstamppot met babi 

� � OIXNETƱȦȍȍ

Yo u t u b e
Zie je  staan? Op mijn YouTube-

OEREEP�ZMRH�NI�IIR�ǻ�PQTNI�[EEVMR�

ik je stap voor stap uitleg hoe je 

dit gerecht maakt. Nog leuker, nog 

makkelijker. See you there!

K e u k e n p r a at
Geen oven is hetzelfde. Mijn devies: 

leer je eigen oven kennen – het is een 

kwestie van proberen wat met jouw 

oven de beste baktijd is.

Voor het au bain-marie verwarmen van 

ingrediënten heb je een pan met daarop 

een passende hittebestendige kom 

nodig. Vul de pan tot zover met water 

dat dit de onderkant van de kom niet 

raakt en breng het water aan de kook.

Gebruik altijd verse kruiden, ongezouten 

boter en middelgrote eieren, tenzij het 

anders is aangegeven.

1 tl = 5 ml

1 el = 15 ml
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