
		
			[image: ]
		

	
		
			[image: ]
		

	
		
			[image: ]
		

	
		
			[image: ]
		

	
		
			[image: ]
		

	
		
			
				Inleiding

			

		

		
			[image: ]
		

	
		
			[image: ]
		

	
		
			[image: ]
		

	
		
			[image: ]
		

	
		
			[image: ]
		

	
		
			[image: ]
		

	
		
			[image: ]
		

	
		
			[image: ]
		

	
		
			[image: ]
		

	
		
			[image: ]
		

	
		
			[image: ]
		

	
		
			[image: ]
		

	
		
			
				Doordeweekse avonden

			

		

		
			[image: ]
		

	
		
			[image: ]
		

	
		
			[image: ]
		

	
		
			[image: ]
		

	
		
			[image: ]
		

	
		
			[image: ]
		

	OEBPS/image/9789023016298_BW_d13.jpg





OEBPS/image/9789023016298_BW_d118.jpg
DOORDEWEEKSE
AVONDEN

MET INGREDIENTEN UIT DE
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DIE JE OP WEG NAAR HUIS IN
DE SUPERMARKT KUNT HALEN
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Deze dienen niet als hoofdingrediént, waardoor ze ook gemakkelijk
vervangen kunnen worden door mijn persoonlijke favorieten: geiten-
kaas, halloumi of feta.

De hoofdstukken in dit boek zijn opgedeeld in categorieén. Het eerste
hoofdstuk staat vol met eenvoudige gerechten die te bereiden zijn op
doordeweekse avonden. Dit zijn met name gerechten met alledaagse
ingrediénten waarbij je op weg naar huis maar een of twee dingen
uit de supermarkt hoeft te halen. De pastaschotel met krokante tijm,
gegrilde prei & champignons (blz. 24) en de kerala garnalencurry
(blz. 32) zijn nu al favoriet bij mijn vrienden.

In het tweede hoofdstuk staan de favoriete gerechten voor het
hele gezin. Ik heb veel berichten ontvangen van ouders met jonge
kinderen, die schreven hoe handig de recepten zijn als je op baby's
en rennende peuters moet letten. De bakplaten in dit hoofdstuk zijn
speciaal ontworpen zodat jij en je kinderen er samen van kunnen
genieten. Ter inspiratie heb ik een (zeer wetenschappelijke) enquéte
afgenomen bij mijn vrienden en collega’s met kinderen over het
eetgedrag van hun kinderen. Je zult zien dat er voor doperwten vaak
‘ja’is ingevuld, dat er verbazingwekkend veel broccoli-eters zijn en dat
tegen champignons luidkeels ‘nee’ is geroepen. Mijn excuses wanneer
je kinderen hier anders over denken, maar pas de ingrediénten dan
vooral naar hun smaak aan. Mochten ze het nog steeds niet lusten, dan
is er des te meer voor jezelf. Gnocchi met hamreepjes & doperwten
(blz. 50) is handig om te maken met hulpjes met kleine handen en de
pizza met gehaktballetjes, kerstomaten & mozzarella (blz. 58) is gelijk
een basisgerecht.

Ik ben gek op gerechten die groot genoeg zijn voor een avondmaaltijd
en daarna ook nog een aantal lunchtrommels kunnen vullen. In het
derde hoofdstuk vind je gerechten voor in de lunchtrommel, die je in
het weekend alvast klaar kunt maken. Het staat vol met gemakkelijke
gerechten met een basis van granen, zoals de paneersalade met
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ZALM MET SOJA-HONINGSAUS,
ASPERGES & SUGARSNAPS

PASTASCHOTEL MET KROKANTE TIJM,
GEGRILDE PREI & CHAMPIGNONS (V)

THAISE VISTAART MET BROCCOLI
EN KAFFIRLIMOENBLAD

GEITENKAAS-CHAMPIGNONTAART MET
ROZEMARIJN & ROZE PEPERKORRELS (V)

KERALA GARNALENCURRY

BIETENORZO MET CREME FRAICHE,
PIJNBOOMPITTEN & DILLE (V)

CHILI-RUNDVLEES MET PINDADRESSING,
RODE PAPRIKA & LENTE-UI

TONIJN MET SESAMZAADJES, SOJASAUS,
COURGETTE & PAKSOI

OVENSCHOTEL VAN KERSTOMAAT,
PREI & ARTISJOK MET FETA (V)

BLOEMKOOLCURRY
MET DOPERWTEN & SPINAZIE (VEGAN)

KNAPPERIGE GNOCCHI
MET PREI, SNIJBIET & ROOM (V)
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Als foodstylist sta ik tijdens fotosessies de hele dag tussen de gerechten.
Deze variéren van eenvoudige salades en pasta’s tot de ingewikkeldste
creaties. Zoals de invulling die een chef laatst gaf aan een zondagse
brunch, bestaande uit kippenpoten die 6 uur lang moesten konfijten,
bouillon getrokken van vlees en pekel voor het kopstuk waar zes
verschillende pepersoorten in waren verwerkt. Daarna volgde nog
de bereiding van de vier bijgerechten. Door mijn werk in de culinaire
sector en mijn ervaring met deze gevarieerde gerechten, heb ik
ontdekt dat het juist de eenvoudige gerechten zijn die mensen het
meest waarderen en waarvan ze het recept willen hebben. Het zijn de
gerechten die ik zelf ook het vaakst maak. Daarom ben ik een groot
voorstander van eenvoudige gerechten.

Het is zelfs zo dat ik de voorkeur heb voor eenpansgerechten die in
de oven bereid worden en het liefst zo kort mogelijk. Omdat ik gretig
ben, wil ik dat het eten zichzelf zo snel mogelijk bereidt, zonder dat
ik erbij hoef te blijven. We hebben allemaal een druk leven en hebben
bij thuiskomst van alles te doen voor we ook maar aan het avondeten
denken. Maar ik denk dat dit geen invloed hoeft te hebben op de smaak
of de textuur, of de interesse voor eten. Daarom gebruik ik in deze
verzameling van bakplaatgerechten niet alleen de kenmerkende en
kleurrijke elementen uit mijn eerste twee kookboeken, maar heb ik de
gerechten zo gecreéerd dat ze slechts 30 minuten de oven in hoeven
(en vaak zelfs korter). Met slechts 10 minuten voorbereidingstijd heb je
daarna ongeveer 30 minuten om te helpen met huiswerk, te netflixen
of om lekker in bad te gaan. En ondertussen bereidt het eten zichzelf.
De ingrediénten van de recepten zijn allemaal te vinden in de grotere
supermarkten en ze komen grotendeels overeen met wat er in
mijn eigen voorraadkast staat. Gelukkig vallen hierdoor niet te veel
interessante keuzes af, want dankzij de kookboeken van sterrenkoks
is tegenwoordig alles voor een gevarieerde keuken eenvoudig
verkrijgbaar. Ongeveer drie kwart van de gerechten in dit boek is
vegetarisch of vegan. Er is genoeg voor de alleseter en veel recepten
bevatten bacon, spek, chorizo of gebraden ham als smaakversterker.
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BAKPLATEN

Het belangrijkste is dat van alles als bakplaat kan dienen: Pyrex
ovenschalen, keramische schalen, de helft van een braadpan van Le
Creuset, bakvormen, roestvrijstalen braadsledes en zelfs de bakplaat
die standaard in je oven zit.

Wat je moet onthouden, zeker om binnen 20 minuten efficiént te
kunnen koken, is dat je een bakplaat moet hebben die groot genoeg
is om alle groenten in een enkele laag op te leggen. Als de groenten
op elkaar liggen, dan worden de groenten die onderop liggen
gestoomd in plaats van gebakken, en dan is 30 minuten waarschijnlijk
niet voldoende om gaar te worden. Granen die onder de groenten
liggen hebben daar minder last van en vlees kan zo nodig boven op
de groenten worden gelegd.

Bij de meeste recepten in dit boek wordt aangegeven wanneer
alle ingrediénten in een enkele laag moeten passen. |k heb bijna
alles, behalve de taarten, in mijn eigen ovenschaal van (ongeveer)
30 bij 37 centimeter gemaakt. Kies voor de grotere optie als je twijfelt.
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ZALM MET SOJA-HONINGSAUS,
ASPERGES & SUGARSNAPS

Dit eenvoudige maar smaakvolle gerecht is snel gemaakt en
perfect voor een doordeweekse avond. Als je voor minder
mensen kookt, raad ik je aan om het gerecht toch in zijn geheel te
bereiden en de restjes de volgende dag als lunch mee te nemen.
Dit gerecht kan als caloriearme maaltijd worden geserveerd, of
met rijst of kant-en-klare noedels.

Voor: 4
Voorbereiding: 5 minuten
Oven: 25 minuten

200 g bimi

125 g aspergetips

200 g sugarsnaps

200 g diepvriesdoperwten

1tl zeezout

1el sesamolie

snelkooknoedels of rijst, voor
erbij (optioneel)

ZALM

4 zalmfilets

¥ el sojasaus van goede kwaliteit
% el sesamolie

¥ el honing

DRESSING

6 cm verse gember, geraspt
sap van 1limoen

1el sesamolie

3 lente-uitjes, fijngehakt
handvol pinda’s, grof gehakt
1rode chilipeper, in ringetjes

DOORDEWEEKSE AVONDEN

Verwarm de oven voor tot 180 °C. Doe de
bimi in een grote kom en giet hier een volle
waterkoker kokend water overheen. Laat dit
1 minuut staan en giet af.

Meng de bimi, asperges, sugarsnaps,
doperwten, het zeezout en de sesamolie in
een ovenschaal en leg de zalmfilets tussen
de groenten. Roer ondertussen de sojasaus,
sesamolie en honing door elkaar en sprenkel
over de zalmfilets. Zet 20-25 minuten in de
oven, tot de zalm gaar is.

Roer ondertussen de gemberrasp, het
limoensap, de sesamolie en de lente-uitjes
door elkaar. Giet zodra de zalm gaar is de
dressing over de groenten. Strooi de grof
gehakte pinda’s en chilipeper over het
geheel. Proef en voeg indien nodig wat extra
limoensap en zout toe. Dien heet op.

OPMERKING: In dit recept blancheer ik de
bimi omdat dit de textuur tijdens het bakken
ten goede komt. Het is echter ook mogelijk
om gewone broccoli te gebruiken. Sla deze
stap dan over.
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OVENS

Elke oven is anders. |k was gefascineerd toen ik hoorde dat de
grootste ovendistributeurs voedingsdeskundigen inhuren om cakejes
met exact dezelfde afmetingen te bakken in prototype ovens. Door
het kleurverschil van de cakejes kunnen de warme en koude plekken
van de oven in kaart worden gebracht en kunnen de ovens weer
worden aangepast om de warmte gelijkmatiger te verdelen. (Helaas
heb ik zelf nog nooit zo'n gelijkmatig bruinende oven ontmoet,
maar ik hoor het graag als jij die wel hebt.) De chefs onder ons
gebruiken vaak thermometers in de oven, zodat ze precies weten
welke temperatuur het aan de binnenkant is. Deze wijkt namelijk
bijna altijd af van wat er aan de buitenkant is ingesteld. (De oven
in de keuken van mijn moeder is 10-20 graden warmer dan die van
mij, daarom passen we vaak de temperatuur of de oventijd aan. De
oven bij mijn zus in de flat is 10-20 graden kouder. Zij voegt dus vaak
5-10 minuten aan de oventijd toe.

Als je een oventhermometer hebt dan kun je die zeker gebruiken. Maar
ik denk niet dat het noodzakelijk is om veel onderzoek te verrichten
voor een ovengerecht. Als je de oven al een beetje kent, dan weet je
uit ervaring of de oven warmer of kouder moet om de afwijking op te
vangen. Gebruik je over het algemeen geen oven, dan zou ik beginnen
met een makkelijk ovengerecht (cake is geschikt, omdat je van een
afstand goed kunt zien hoe hij afbakt en hoelang dat duurt). Schrijf op
wat je ziet en pas de temperatuur of oventijd daar de volgende keer
op aan.

In al mijn bakplaat-boeken zijn de recepten op oventijden getest, onder
andere in mijn eigen oven, maar ook heel vaak in mijn moeders keuken,
met enige regelmaat bij vrienden thuis, een aanzienlijk deel door het
team van Vintage Books en allemaal in de oven waar de foto’s voor
het boek zijn gemaakt. Als je merkt dat de gerechten continu langer of
korter in de oven moeten, dan kan dat heel goed aan de oven liggen
en dan zou ik de tijden daarop aanpassen.

INLEIDING





OEBPS/image/9789023016298_BW_d16.jpg
INLEIDING






OEBPS/image/9789023016298_BW_d111.jpg
12

tikka-masala-kruiden, kikkererwten, munt & naancroutons (blz. 90) of
de orzo met courgette, chilipeper & citroen (blz. 96).

Het hoofdstuk ‘Luxe met z'n twee’ staat vol met mooie en lekkere
eenpansgerechten. Deze bevatten wat extra speciale ingrediénten,
maar zijn niet moeilijker te bereiden dan andere eenpansgerechten.

In het hoofdstuk ‘Een tafel vol' staan gerechten voor eenvoudig
vermaak: gerechten voor de bakplaat waar de hoeveelheden aan
de grootte van de groep kunnen worden aangepast. De laatste tijd
maak ik vaker Indiaas eten, dus in dit hoofdstuk vind je gerechten als
zalm-tandoori met zoete aardappel, tomaten & rode ui (blz. 146) en
gekruide mais met korianderchutney (blz. 156), die ik met liefde elke
dag zou eten.

Koken in het weekend heb ik beschreven in het hoofdstuk ‘Ontspannen
weekend'’. De gerechten moeten nog steeds 30 minuten in de oven,
maar je hoeft bij de voorbereiding niet heel erg goed op te letten.
Hier vind je gehaktballen van varkensvlees, jeneverbessen en roze
peperkorrels met prei & Puy-linzen (blz. 188) evenals mijn grote trots:
knapperige cobbler met cheddar, brood & pittige groenten (blz. 176).
Tot slot is er nog een hoofdstuk met zoetigheden, want ik ben gek op
zoet. Het zijn er voldoende voor baksessies in het weekend of om een
etentje mee af te sluiten.

Dit is tot nu toe mijn favoriete verzameling gerechten voor op de
bakplaat. Ze vormen niet alleen een goede basis, maar ze zijn ook in
korte tijd te bereiden. En lekker eten moet volgens mij ook in de korte
kostbare tijd die we tot onze beschikking hebben te maken zijn. Net als
mijn andere boeken met bakplaatgerechten, is dit ook een kookboek
voor mensen die van lekker eten houden zonder daar te veel moeite
voor te moeten doen. Kies je recept, verricht wat licht snijwerk en
binnen 30 minuten maak je opzienbarende, kleurrijke gerechten. Dit is
koken met minimale inspanning en een maximaal resultaat.
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