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CROIWAFFLE
MET
GUACAMOLE

1 persoon

Wafelijzer meets croissant
= croiwaffle.

1 croissant
boter

75 g smeltkaas (cheddar of Goudse kaas)
goudsalami (2 a 3 plakjes)

recept voor Fooddeco-guacamole (pag. 57)

NODIG
tosti-ijzer met wafelplaat

Snijd de croissant doormidden en besmeer beide
kanten met boter. Rasp op één kant een flinke hoe-
veelheid kaas en leg er een paar plakjes salami op.
Rasp over de salami een beetje extra kaas en leg
de andere helft van de croissant erbovenop.

Doe de croissant in het wafelijzer op de laagste
stand. Het is belangrijk dat de tosti langzaam gaart
zodat de buitenkant lekker knapperig is en de kaas
gesmolten.

Maak ondertussen de guacamole.

Voor een extra lekker kaaskorstje haal je de croi-
waffle als deze bijna klaar is uit het wafelijzer. Strooi
een beetje kaas op het wafelijzer, leg de croiwaffle
terug en strooi een beetje kaas over de bovenkant
van de croiwaffle. Bak nog eventjes totdat de kaas
goudbruin is.

@ Serveer er net zoveel

je zell lekker vindt,

15





OEBPS/image/97890230154683.jpg
Met dit kookboek geef ik je een kijkje in mijn leven dat wordt gedomineerd door
koken, eten, styling, Instagram en vooral heel veel avocado’s. Mijn eerste little
black book, een soort schriftje vol met recepten, is uit 1997. Toen was ik twaalf.
Eten en styling zijn sindsdien altijd een passie gebleven, zo werkte ik jaren voor
de grootste woonbladen van Nederland. Deze passie leidde tot Fooddeco, een
Instagram-account en daaraan gekoppeld een blog waarop ik elke dag de
lekkerste recepten deel.

Fooddeco is een love story tussen lekker eten en (food)styling. Hiermee wil
ik laten zien dat eten er heel mooi uit kan zien, zonder dat je er veel moeite
voor hoeft te doen.

Inspiratie vind ik overal om mij heen, in de kleinste dingen. Vrienden zijn blij
als ik ze iets nieuws voorschotel en hun enthousiaste reacties inspireren mij
weer. lk maak vaak op bekende gerechten een gezondere of bijzondere
variant, bijvoorbeeld een ontbijtpizza, sushisandwiches of goudgroene frietjes
van avocado. Ik gebruik avocado in veel gerechten. Hij is gezond, lekker en
vooral erg mooi om te zien. Je kunt deze groene vrucht op verschillende
manieren presenteren: van shaved avocado tot avocadorozen of avocado-
polkadots.

Ben je net als ik een beetje verliefd op avocado? Deel dan jouw creaties met
deze bijzondere vrucht met mij op Instagram via #fooddecoavocado.

Love X Colette
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THE
MAKING
OF...

Door de prachtig groene kleur en de
structuur van avocado’s, kun je er veel
mooie dingen van maken. Ze zijn perfect
voor een romantisch ontbijt, borreltje of
een diner thuis.

Ontdek hoe je een avocadoroos, shaved
avocado, mini-avocadoroosjes, avocado-
polkadots en mini-avocadopolkadots
maakt. Gebruik hier een eetrijpe niet

té zachte, maar juist een wat stevigere
avocado voor. Neem zeker geen onrijpe
avocado, deze is niet

soepel genoeg en daarbij helemaal niet
lekker. Verder is het belangrijk dat je een
scherp mes, een goede dunschiller en
sushiazijn gebruikt. De sushiazijn zorgt
ervoor dat de avocado mooi groen blijft,
geeft smaak en maakt de avocado mooi
glad.

SHAVED AVOCADO

Shaved avocado is ontstaan op een zomerse zondag-
middag. lk wilde een broodje avocado maken maar
net even anders. Ik had het nooit eerder gezien, maar
het was thuis én online een enorme hit.

Pel de avocado in zijn geheel, smeer deze in met
sushiazijn en schaaf er met een dunschiller plakjes
van. Deze zijn heel dun en kwetsbaar, dus je kunt

het beste meteen boven het gerecht schaven of
voorzichtig de plakjes oppakken.

Je zult merken dat je naarmate je dichter bij de pit
komt, mooiere en stevigere plakjes krijgt.
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AVOCADOROOS

Het lijkt misschien ontzettend priegelwerk, maar een
avocadoroos heb je binnen 5 minuten klaar. Als je de
techniek eenmaal onder de knie hebt, zul je zien hoe
makkelijk het gaat en dat de rozen steeds mooier
worden.

Snijd de avocado doormidden, haal de pit eruit en de
schil eraf. Smeer beide helften in met sushiazijn en
snijd de avocado in dunne plakjes. Spreid de avocado-
helften uit zoals op de foto te zien is. Rol dit vervolgens
weer op. Verplaats je avocadoroos voorzichtig met een
spatel of kaasschaaf.

@ Met cen mango of cen gekookte rode biet
kun je op dezelfde manicr een prachtige

oranje of rode roos maken!

MINI-AVOCADOROOSJES

NODIG: (JAPANSE) DUNSCHILLER

Hier gebruik je de wat stevigere plakjes van de shaved
avocado voor. Je rolt ze simpelweg op. Zorg ervoor
dat je dit losjes doet en niet te strak, op die manier
krijg je echt de laagjes van een roos.

11





OEBPS/image/97890230154684.jpg
1 AM COOKING | | AM EATING | | AM SHOPPING || AM STYLING | | AM AVOCADO || AM FOODDECO






OEBPS/image/9789023015468.jpg
AVOCADO

FOODDECO
COLETTE DIKE

L





OEBPS/image/97890230154681.jpg
4 FOODDECO & COLETTE
6 OVER AVOCADO
7 WAT HEB JE NODIG

THE MAKING OF

8
1
12

SHAVED AVOCADO
AVOCADOROOS + MINI-AVOCADOROOSJES
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#()NTBI T 15 CROIWAFFLE MET GUACAMOLE
. 16 AVOCADO OP TOAST

17 TAHINCREME & SHAVED AVOCADO

18 SMASHED AVOCADO & ZACHT EITJE MET ANSJOVISKRUIM
18 DUKKAH

19 SPREAD MET CHILIVLOKKEN & CHIAZAAD

19 WHIPPED AVOCADO & FETASPREAD MET KOFFIEDUST

20 ONTBIJTPIZZA

22 TRUFFELMAYONAISE & AVOCADO WAVES

#BRUNCH & LUNCH

24
26
28
30
32
34

36
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38

TO GO: HEALTHY JAR SALADE

FOODDECO CLUBSANDWICH

WHIPPED-FETA-SANDWICH MET AVOCADO & MINIROOSJES
BACON WRAPPED AVOCADOSANDWICH

AMERICAINSAUS MET AVOCADO & Ul
WATERMELOENPIZZAATJES

SUSHISANDWICH

PITA-PIZZA

TORTILLAPIZZA MET ZOETE AARDAPPEL & SHAVED AVOCADO
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AVOCADOPOLKADOTS

NODIG: MELOENBOLLETJESLEPEL

Hiervoor gebruik ik een meloenbolletjeslepel, die ooit is
ontwikkeld voor het maken van aardappelbolleties en
daarom ook wel een pommes parisienneboortje wordt
genoemd Pel de avocado in zijn geheel, smeer deze in
met sushiazijn en schep er met de lepel mooie bolletjes
uit (+ 10). Snijd deze doormidden, je hebt dan een
bolle, lichtgroene kant en een viakke, wat donkerdere
kant.

® Bij het maken van de polkadots houd je

veel avocado over. Deze goed

tjes kun j

gebruiken voor avocadospread of guacamole.

MINI-AVOCADO-
POLKADOTS

NODIG: STEVIG, DIK RIETJE

Voor deze minipolkadots heb je een rietje nodig. Dit is
overigens wel een bewerkelik klusje. Snijd de avocado
doormidden, haal de pit eruit en de schil eraf. Prik met
het rietje in de avocado totdat je de werkplank raakt.
Haal het rietje eruit en knijp aan de andere kant, er valt
dan een staafje avocado uit. Snijd deze in net zoveel
dunne plakjes als je nodig hebt. Leuk op een toastje,
broodije of bij een voorgerecht.
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MORNING, THE SMELL OF COFFEE, BURNED TOAST, EGGS AND AVOCADO

#ONTBIJT
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OVER
AVOCADO

Dit boek is voor de echte
avocado-fan die op zoek is naar
nieuwe en originele recepten.
De meeste gerechten in dit boek
zijn gezond en vegetarisch,
sommige zijn vegan.

Je kunt ook lekkere hartige of
zoete snacks maken met
avocado, zoals avocadofriet of
avocadobrownies. Avocado’s zijn
naast waanzinnig lekker ook erg
fotogeniek. Door de felgroene
kleur van de vrucht, is je bord
zonder veel moeite prachtig
opgemaakt en een echte
eyecatcher.

De avocado is een vrucht van de
avocadoboom, die vooral in Zuid-
en Centraal-Amerika voorkomt.
Pas na vijf jaar groeien vruchten
aan deze boom, maar dan zijn het
er wel meteen veel: tussen de 150
en 500 exemplaren. Hoewel er veel
verschilende soorten avocado’s
Zijn, wordt in Nederland vooral de
Hass-avocado verkocht. Deze is
het hele jaar verkrijgbaar en wordt,
vanwege de bobbelige schil en de
peervorm, ook wel de krokodillen-

peer genoemd. In Mexico wordt
de avocado vanwege zijn enorme
populariteit inmiddels het oro verde
(groene goud) genoemd.

Ook in Nederland wordt de avoca-
do steeds populairder, zo eten we
met zijn allen ongeveer 70 miljoen
avocado’s per jaar. In de zoektocht
naar een perfecte eetrijpe avocado
Zie je in de supermarkt mensen

in de ene na de andere avocado
knijpen. Dit is funest: door erin te
knijpen wordt een avocado beurs,
bruin en sneller oud. Je moet een
avocado eigenlijk net zo voorzichtig
behandelen als een ei.

Een handige manier om te con-
troleren of een avocado rijp is, is
door het overblijfsel van het steeltje
eraf te halen. Als je een mooie,
heldergroene kleur ziet, heb je een
goede te pakken. Is de Kleur bruin
of groen met viekjes, dan is de
avocado waarschijnlijk te rijp of al
rot. Krijg je het steeltje er bijna niet
af, dan is de avocado zeker nog
niet rijp. Als je avocado’s sneller
wilt laten rijpen, kun je ze het beste
op de fruitschaal tussen bananen
of appels bewaren of samen in een
zak. Heb je een opengesneden

of halve avocado en wil je die
bewaren? Laat de pit er dan in en

besprenkel het vruchtvlees met wat
citroensap of sushiazijn, of bewaar
de avocado in het gezelschap van
een gepelde ui. Op die manier blijft
hij goed van smaak en mooi van
Kleur. Wil je juist dat je avocado
minder snel rijpt, bewaar hem dan
in de ijskast.

Een rijpe avocado hesft een romige
structuur en een licht nootachtige
smaak. Het is daardoor een goede
vervanger voor gerechten waarin
boter, mayonaise, room of melk
wordt gebruikt. Ideaal als een
gezonder alternatief voor deze
producten of voor mensen met
een koemelkallergie. Avocado'’s
bevatten een hoog percentage
onverzadigde, goede vetten
(omega 3), wat een gunstige
invloed heeft op je cholesterol-
gehalte. Daarnaast zitten ze
bomvol vitamine B, ijzer, kalium

en eiwitten. Deze gunstige eigen-
schappen maken avocado's tot
heel betaalbaar superfood.

In dit kookboek vind je gerechten
met avocado in de hoofdrol of in
een belangrijke bijrol. Maar in welke
rol dan ook, avocado is de held
van het gerecht.
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SMASHED AVOCADO & ZACHT EITJE
MET ANSJOVISKRUIM

1 avocado

2 eieren

4 Kleine bruine boterhammen
eventueel: cress

NODIG VOOR HET KRUIM

2 cetlepels olijfolie

blikje ansjovisfilet (50 g)
50 g panko (= 15 eetlepels)

Kook de eieren halfzacht (ongeveer 6 minuten).
Bereid de toast zoals beschreven op pagina 16.
Smelt de ansjovisfilets in een pan in de olijfolie. Voeg
wanneer deze gesmolten zijn de panko toe en bak
totdat deze begint te kleuren. Dit kan even duren.
Snijd de avocado doormidden, haal de pit eruit en
de schil eraf. Smash de avocado op de toastjes, leg
hier de eitjes op (gepeld en doormidden gesneden)
en strooi er wat ansjoviskruim overheen.

Voeg eventueel cress toe.

DUKKAH

2avocado’s
2 boterhammen (een rond brood snijd je horizontaal in
plakken)

NODIG VOOR DE DUKKAH
100 g noten (paranoten)

1 eetlepel korianderzaad

2 eetlepels komijn

1 eetlepel zwart sesamzaad

1 eetlepel venkelzaad

zeezout en peper

Meng alle ingrediénten voor de dukkah goed door
elkaar en rooster dit mengsel ongeveer 10 minuten
in een koekenpan. Maal alle ingrediénten in een
keukenmachine (niet te fijn) tot een mooi mengsel.
Bereid de toast zoals beschreven op pagina 16. Snijd
ondertussen één avocado doormidden, ontpit deze
en haal met een lepel het vruchtvlees eruit. Prak dit
in een kom met een vork helemaal fijn. Smeer het
avocadomengsel op de warme toast en strooi hier
een flinke hoeveelheid dukkah overheen. Gebruik
de andere avocado om twee rozen te maken.
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AVOCADO
OP TOAST

2 personen

Veel simpeler kan het niet zijn, toast is toast.
Toch komt het hier aan op het gebruik van de
juiste producten en materialen. Toast kun je
maken in een broodrooster, maar net als een
echte tosti is toast eigenlijk het lekkerste uit
de pan!

@ Avocado op toast lijke cenvoudiz, maar s juist

20 lekker vol, romig en tegelijkertijd gezond.

Er zijn ontzettend veel varianten mog

ijk

geschikt voor elk moment van de d.

Gebruik een koekenpan of een grillpan. Bestrijk het
brood aan beide kanten goed met olijfolie en gril

of bak het net zo lang (keer regelmatig om) tot de
toast bruin is en donkere randjes heeft.

Het beste kun je hiervoor zuurdesembrood
gebruiken, dat heeft een sponsachtige structuur
en maakt de toast lekker knapperig van buiten

en zacht van binnen. Je kunt in plaats van olijfolie
ook boter gebruiken.
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#DINER

40 GROENE GAZPACHO

41 ZOETE AARDAPPEL-CHEDDARSOEP

42 GEITENKAASTRUFFEL

44 AVOCADO-FILOPIZZA MET GEROOKTE ZALM
46 FRIS AVOCADO-TARTAARTJE & COQUILLE
48 QUINOA-BLOEMPOTJE

50 VEGGIENOODLES

52 DUBBEL-CURRY ZALMBURGER

54 DAIKONSUSHI

#L _\TE 56 GUACAMOLE
I 57 FOODDECO-GUACAMOLE
NIC HT 58 GEITENKAAS-GUACAMOLE
> 58 CURRY-GUACAMOLE
%N _\(WKS 59 WASABI-GUACAMOLE
OLNAUNC 59 MISO-GUACAMOLE

) 60 AVOCADOFRIETJES MET CHORIZOMAYONAISE
&

#SN()EPEN P.S. ZONDER SUIKER!

62 AVOCADOBROWNIE

64 CHOCO NICECREAM

67 AVOCADO-BANANENCAKE
68 SUPERFOOD-BANANENTUIN
71 BROWNIEDEEG-POWERBALLS
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[ahincréme & shaved avocado

TAHINCREME

Al

& SHAVED
AVOCADO

Tahin is een pasta van sesamzaadjes, waar-
mee je allerlei sausjes en cremes kan maken.
Het vormt een goede vervanger voor boter
of mayonaise, omdat het heel smeuig is en
boordevol smaak zit.

1 avocado
4 kleine bruine boterhammen
sesamzaad

NODIG VOOR DE TAHINCREME

4 eetlepels tahin

2 cetlepels citroensap

2 cetlepels sushiazijn

8 cetlepels water

2 theelepels chiliviokken

eventueel: 1 teen knoflook (fiingehakt)

¥ De knoflook is optioneel, want misschien is

het daar nog wat vroeg voor!

Bereid de toast zoals beschreven op pagina 16.
Maak ondertussen de tahincreme, meng hiervoor
alle ingrediénten in een kom. Smeer de tahincreme
op de warme toast en leg hier shaved avocado
(pag. 8) en miniroosjes op (pag. 11). Versier het met
sesamzaadjes!
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Fooddeco ¥ avocado bij het
ontbijt, brunch of lunch en diner
tot in snacks, toetjes, toppings,
salades, sushi, pizza, taarten,
sausjes en dips.

WAT HEB JE
NODIG

Fooddeco Flavourites

Je zult merken dat ik naast
avocado een aantal andere
ingrediénten veelvuldig gebruik.
Als smaakmaker staat met stip
op nummer 1 sushiazijn, een
ccombinatie van rijstazijn, suiker
en zout. De azijn is verkrijgbaar
bij elke toko en in sommige
supermarkten. Sushiazijn gebruik
je meestal om de rijst in sushi
op smaak te brengen, maar ik
gebruik hem onder andere in
dressings en sauzen. Verder zijn
er nog een aantal smaakmakers
en basisingrediénten die vaak
terugkomen in dit boek, daarom
een overzicht hiervan. Als je dit
in huis hebt, is er altijd wel wat
lekkers te maken.

IN DE VOORRAADKAST:
olijfolie

kokosolie

sushiazijn

sojasaus light

sriracha (pittige chilisaus)
gele currypasta

tahin

mayonaise

gele (Amerikaanse) mosterd
noten

dadels

cacaopoeder

amandelmeel

panko (grove variant, verkrijgbaar
bij elke goede toko)

quinoa (bij voorkeur zwarte of
tricolore)

sesamzaad (wit en zwart)
chiliviokken

peper en zout

tortilla wraps

IN DE IJSKAST:
fota (witte kaas)
sieren

IN DE DIEPVRIES:
filodeeg
diepvriesfruit

IN JE BOODSCHAPPENKAR/VERS:

avocado
sprouts/cress (kiemgroente,
eventueel te vervangen door alfalfa)
bananen

limoen

bruin-, zuurdesem- of speltbrood
eiwitten (viees, vis of kip)

Fooddeco Musthaves

Het begint allemaal bij de
ingrediénten en een beetje
creativiteit, daarnaast heb je
de juiste keukenhulpjes nodig.

ONMISBAAR ZIJN VOOR MIJ:
scherpe messen

(Japanse) dunschiller
meloenbolletjeslepel (pommes
parissieneboortje)

rietjes (liefst dik)

koekenpan

grillpan met diepe groeven (voor
mooie grillstreepjes)

staafmixer

keukenmachine

kaasschaaf

spatel

@ Prak de avocado altijd
met een vork om een grove
structuur met meer bite
te behouden. Dit is vooral
in hartige recepten veel
lekkerder. Pureer voor de
zoete recepten de avocado
fijn met een staafmixer of
in een keukenmachine.






