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Butter paneer curry uit de oven

Ik at geregeld paneer butter masala met een Indiase vriend, Aditya, bij een restaurantje in de buurt

van Russell Square in Londen tot er op een dag iets eigenaardigs voorviel en we daar nooit meer terug-

kwamen. Hij maakte die dag de fout een zwart shirt en een zwarte broek te dragen, en werd als een

rugbyspeler met de bal een paar keer op weg naar het toilet getackeld omdat hij voor ober werd aan-

gezien. Aditya, deze is voor jou.

OPMERKING Ik moet de ongemakkelijke waarheid vertellen dat ik geen boter in dit recept gebruik, maar
room. Als je erg aan traditie bent gehecht (en geen afvallige bent zoals ik), kun je er op het laatst een flinke
klont van aan toevoegen. Kasoori methi is gedroogd fenegriekblad, dat verkrijgbaar is bij (Aziatische)
supermarkten of online (blz. 310). Dit recept gaat erg goed samen met de thoran met asperges en

cashewnoten op blz. 268.

VOOR 4 PERSONEN

paneer

koolzaadolie

500 g harde paneer, in blokjes van
2Y>cm

6 tenen knoflook, geperst

stukje verse gemberwortel van
2 x 2 cm, geraspt

1 theel. Kashmiri-chilipoeder

1> eetl. citroensap, van % citroen

3/a theel. fijn zout

Y2 theel. gemalen kurkuma

5 eetl. yoghurt Griekse stijl

botersaus

1 theel. Kashmiri-chilipoeder

1 theel. garam masala

1 theel. gemalen komijn

Y2 theel. gemalen kardemom

3/a theel. zout

2 eetl. vloeibare honing

2 blikken a 400 g tomatenblokjes
150 ml slagroom

12 eetl. kasoori methi

Verhit de oven tot 200 °C en bekleed een diepe braadslee of ovenschaal
(ca. 20 x 30 cm) met bakpapier. Bestrijk het papier met een beetje kool-
zaadolie.

Leg de paneerblokjes in een mengkom en voeg de helft van de knoflook,
de helft van de gember en het chilipoeder, citroensap, zout, de kurkuma
en yoghurt toe. Meng goed, stort het mengsel in de braadslee en bak het
25 minuten of tot de paneer krokant is en aan de randjes een heel klein
beetje gaat blakeren.

Neem de braadslee uit de oven en verwijder het bakpapier heel voor-
zichtig, maar laat de paneer in de braadslee liggen. Voeg 3 eetlepels olie
en de resterende knoflook en gember toe, schep om zodat de paneer
met de knoflookrijke olie wordt bedekt, en voeg de specerijen, het zout
en de honing voor de botersaus toe. Roer, stort de tomaten erbij en zorg
dat de paneer volledig is bedekt. Zet de braadslee nog 30 minuten in de
oven.

Neem de braadslee uit de oven, roer de slagroom erdoor, verkruimel de
kasoori methi erover, schep nogmaals om en zet de braadslee nog
10 minuten in de oven. Neem hem er weer uit, roer als je wilt nu de boter
erdoor en serveer het gerecht direct in de braadslee, met warme naan

erbij.
voor erbij
optioneel: een flinke klont boter
naan (blz. 306)
GVO (ZONDER NAAN)  VOORBEREIDEN 10 min / BEREIDEN 1 uur 15 min 99



Snelle salade met tomaten, kikkererwten en

rozenharissa

De perfecte salade om zo in elkaar te draaien. Voor wanneer het te heet is om te koken, maar je wel

zin hebt in iets lekkers.

OPMERKING Kikkererwten uit pot zijn geweldig voor salades, omdat ze zo belachelijk romig zijn. Neem
als je alleen kikkererwten uit blik hebt twee blikken van 400 gram en doe de kikkererwten met het vocht in een
pan om de kalkachtige smaak te doen verdwijnen. Breng aan de kook, laat het 5 minuten pruttelen en giet af
om superzachte kikkererwten te krijgen. Belazu maakt een weergaloze rozenharissa.

VOOR 2 PERSONEN

dressing
3 eetl. rozenharissa
3 eetl. extra vergine olijfolie
3 eetl. citroensap,
van 1-2 citroenen
1 theel. zout

Doe alle ingrediénten voor de dressing in een kom en roer door. Laat de
kikkererwten uitlekken, stort ze in een grote kom en voeg de ui, tomaat-
jes, komkommer en olijven toe. Schenk de dressing over de groenten en
schep goed om. Hak de koriander en het merendeel van de munt fijn
(houd een handje opzij), en schep ze voorzichtig door de salade.

Rooster vlak voor het serveren de pitabroodjes of verhit het platbrood en

snijd het in stukjes. Schep de salade op een serveerschaal, strooi de opzij

salade

1 pot a 700 g kikkererwten

12 rode ui, in dunne ringen

30 kleine romatomaatjes (300 g),
gehalveerd

1 komkommer (350 g), zaadjes
verwijderd en in 1 cm dikke
halvemaantjes gesneden

20 ontpitte kalamata-olijven,
gehalveerd

20 g koriander

30 g munt, blaadjes losgehaald

pitabroodjes of platbrood
(blz. 305-306), voor erbij

152 V/GVO (MET GV BROOD)

gehouden muntblaadjes erover en serveer met het brood erbij.

VOORBEREIDEN 15 min / SAMENSTELLEN 10 min






Gouden laksa

Het enige ding dat ik ken dat een hele zak wortels sneller kan wegwerken dan dit recept is een paard.

Door ze te roosteren vormen de wortels een lekkere tegenhanger voor de intense smaakmakers en

specerijen in deze laksa, en samen met de kokosmelk balanceren ze die smaak perfect. Het heeft me

overigens tien jaar gekost om eindelijk een recept voor een hoofdgerecht te schrijven dat een kilo

wortels gebruikt. Ik ben er ontzettend trots op, misschien lijst ik het wel in en hang ik het naast mijn

eerste pianodiploma in het toilet beneden.

OPMERKING De meeste ingrediénten in dit recept gaan meteen de blender in om de laksapasta te maken.
Tofu puffs (gefrituurde tofoeblokjes) zijn verkrijgbaar bij Chinese supermarkten en online (blz. 310). Laksanoedels
(een wat dikkere rijstvermicelli) zijn lastig te vinden; als ik ze niet vind, gebruik ik ramennoedels van tarwe of rice

sticks (platte rijstnoedels).

VOOR 4 PERSONEN

snel ingelegde taugé
100 g taugé

2 eetl. wittewijnazijn

2 theel. zout

laksa

1 kg wortels, geschrapt

2 eetl. + 6 eetl. koolzaadolie

zout

1 ui, gehakt

6 tenen knoflook, gehakt

stukje verse gemberwortel van
3 x 3 cm, gehakt

2 stengels citroengras, buitenste
bladeren en bovenste derde
verwijderd, de rest gehakt

15 kerrieblaadjes (vers of diepvries)

4 theel. Kashmiri-chilipoeder

2 theel. mild kerriepoeder

1 eetl. kristalsuiker

2% eetl. lichte sojasaus

1 blik a 400 ml kokosmelk

240 g of 16 tofu puffs (kant-en-
klare gefrituurde tofoeblokjes)

320 g rijstvermicelli, van medium
dikte

20 g Thais basilicum, blaadjes
losgehaald, voor erover

172

Verhit de oven tot 200 °C.

Leg om de pickle te maken de taugé in een kleine hittebestendige kom
in met de wittewijnazijn, het zout en 150 ml net gekookt water. Laat het
10 minuten staan en laat daarna uitlekken.

Halveer intussen de wortels in de lengte en hak de helften in stukjes van
3cm. Leg ze in een enkele laag in een of twee grote braadsledes, bespren-
kel ze met 2 eetlepels van de koolzaadolie en bestrooi ze met /2 theelepel
zout. Meng alles met je handen en rooster de wortels 40 minuten.

Maak terwijl de wortels roosteren de laksapasta. Schenk de 6 eetlepels
koolzaadolie in een kleine blender en voeg de ui, knoflook, gemberwortel,
het citroengras, de kerrieblaadjes, 1V4 theelepel zout, het chili- en kerrie-
poeder en de suiker toe. Maal alles tot een gladde pasta. Schraap alle pas-
ta in een grote pan, ook de laatste beetjes, spoel de blender om en zet
hem opzij — je hebt hem straks weer nodig. Verhit de pasta 12 minuten op
halfhoog vuur, roer regelmatig door, en voeg de sojasaus, kokosmelk, ge-
roosterde wortels, tofu puffs en 850 ml water toe.

Breng aan de kook en laat het 8 minuten pruttelen, neem een volle soep-
lepel van de wortels met wat vloeistof en doe ze in de blender. Maal glad,
doe terug in de pan en roer door. Draai het vuur uit en leg het deksel op
de pan terwijl je de noedels volgens de aanwijzingen op de verpakking
kookt.

Verdeel om te serveren de noedels over vier kommen en schep de laksa

en wortels erbij. Leg er een klein bergje ingelegde taugé op, plus een
paar blaadjes Thais basilicum.

v VOORBEREIDEN 20 min / BEREIDEN 1 uur











