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‘lk W|| h\_,t |\,V\,ﬂ b'J j\_, kom\,ﬂ Vi\,r\,ﬂ, want ik word

40 en wil dat met iedereen die me lief is delen met lekker eten, goede wijn en gezelligheid. De
vrolijkheid van haar stem klinkt na in mijn gedachten, terwijl ik karaffen met water vul en

daar de magnoliabloemen in doe die ik vanmorgen vroeg heb geplukt. Voor de smaak nog wat
citroenpartjes en venkelloof uit de verder nog kale moestuin. Ik maak er de kaartjes aan vast
waar ik op heb geschreven wat er in elke fles zit en zet ze in de koelkast om op smaak te komen.
Elk feestje en elke kookworkshop bereid ik voor alsof het voor mijn eigen dierbaren is, alles
moet kloppen, de details zijn belangrijk. Het menu schrijf ik zorgvuldig op het bord dat op de
schildersezel van mijn oude oom staat. Hij gaf het me toen hij het schilderen van zijn prachtige,
Dali-achtige schilderijen noodgedwongen moest opgeven. De verf zit er nog op en hij heeft er
zelfs een tubetje in laten liggen, als stille getuige van zijn passie. Ik dek de tafel feestelijk met het
mooie, doorleefde, blauwwitte servies en zet vaasjes met de eerste wilde bloemen neer. De flessen
olijfolie, potten met zout en grote pepermolens zet ik vast klaar op de kooktafels. Op het moment
dat ik de wijnglazen sta te poetsen, zie ik in mijn ooghoek iets langs het raam scheren... Zou het?

De zwaluwen? Zo snel alweer?

Ja warempel, daar zijn ze, de zwaluwen. Voordat de bollenschuur werd gerenoveerd en het nog
een bouwval was waarvan de ramen kapot of soms helemaal verdwenen waren, hadden ze hier,
op de bovenste verdieping, hun nesten. Dat ontdekte ik toen het kookatelier net geopend was en
ik de ramen wijd open had gezet op een mooie aprildag. Ineens zaten er een paar zwaluwen op de
balken binnen, die mij met hun kleine kraaloogjes nieuwsgierig aankeken. Een beetje gegeneerd
legde ik hun uit dat een kookatelier met vogelnesten helaas een ongelukkige combinatie is.
Gelukkig vonden ze datzelfde jaar een andere vaste stek in de buurt en bleken ze ook niet
rancuneus: dagelijks scheerden ze vrolijk kwetterend langs de ramen en boven de weilanden. En
dat doen ze nog steeds. Jaar in, jaar uit. Ik houd van deze vogels en ben altijd een beetje treurig
als ze in september van de ene op de andere dag weer verdwenen zijn. Maar het is pas april. En
hoewel het buiten nog best fris is en vooral erg kaal, is de lente met de komst van deze fraaie

vogels vandaag begonnen.

Een paar weken later schik ik de eerste pioenrozen van de kweker aan de overkant in een vaas.

Ik bereid het seizoensdiner van vanavond voor. Vanmorgen heb ik wilde kruiden geplukt op
landgoed Duivenvoorde aan de overkant. Op het menu bruschetta met brandnetelpaté, een soepje
van bloemkool met Hollandse blauwaderkaas en bieslookolie, verse pasta met een pesto van
paardenbloemen en toe een crumble van rabarber met gember, kokos en vanille-ijs. s Avonds zie
ik blije gezichten. Een lange tafel met mensen die genietend van het lekkers met elkaar in gesprek
zijn. Over het leven en over vervulde en onvervulde verlangens. Mensen die elkaar niet kennen
en elkaar hierna misschien nooit meer zullen zien, proosten op nog meer mooie jaren. Als ik na
het opruimen en schoonmaken thuiskom, herinnert de geur van het lekkere eten in mijn kleren
me aan de blije gezichten en het gelach en realiseer ik mij eens te meer dat delen het leven zoveel

mooier maakt.
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In kookboeken komt de persoonlijkheid van de auteur tot uitdrukking. De beeldspraak
weerspiegelt zijn of haar gevoel en de recepten zijn als ontdekkingsreizen door hun
belevingswereld. Gecreéerd met nieuwe specerijen, experimentele combinaties of juist
simpelweg door het gebruik van een ander kruid. Alleen al een klein snufje van dit of
dat kan tot een nieuwe smaaksensatie leiden. Een beetje nieuwsgierigheid en durf om
te experimenteren, zorgt bij het koken al voor opwinding en de smaak van spanning,

verrassing en blijdschap.

Goed eten verbindt mensen en naties met elkaar. Het brengt de keukens uit verschillende
landen samen. Een bewonderenswaardige vrouw uit Nederland schrijft een kookboek,
het voorwoord is van een kok uit Oostenrijk. Een samenwerking die onder het genot

van een gerecht ontstond, groeide door een gezamenlijke maaltijd en voortduurt door
een gedeelde passie. Want een kostelijke dis in liefdevol gezelschap is uiteindelijk het
fundament van elke verbinding, elke relatie en alle geluk.

Paul Ivic,
Chef de Cuisine
Tian Restaurant, Wenen
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Baguettes

MET BRANDNETELPATE, RADIJSJES & MEIBLOEM

Brandnetels zuiveren je bloed in het voorjaar na de lange winter, een mooi cadeautje van Moeder

Natuur. Pluk alleen de toppen van brandnetels: die smaken het best en bovendien stimuleer

je zo de groei. Meibloem is een geitenkaas die gemakkelijk ver]

kaaswinkels. Je kunt natuurlij

voor 6 personen,
6 baguettes
INGREDIENTEN

150 g brandneteltoppen
(ca. 5 handen)

150 @ gemengde rauwe noten,
grof gehakt

ca. 10 zongedroogde tomaatjes
(op olie), arof gehakt

a rode peper, zaden verwijderd en
arof gehakt

2 tenen knoflook, arof gehakt

olijfolie, neutraal smakend, zoveel
als nodig

optionesl: citroensap, naar smaak
3 stokbrodlen, gehalveerd

: kropje slablaadies, ter garnering
3 meibloemkaasjes, in plakjes

1bosje radisies, in plakjes

OM TE SERVEREN

repen bakpapier en wat touw;
draadl

rijgbaar is in grotere supers en

k ook gewone geitenkaas gebruiken.

Rol met een deegroller stevig over de brandnetels om de prik
ervanaf te halen. Hak ze grof. Je kunt de paté natuurlijk met een
vijzel maken - dat duurt wat langer dan met een keukenmachine,
maar de smaak vaart er wel bij. Begin dan met het fiinwrijven van
de knoflooktenen met wat grof zeezout en voeg geleidelijk de
brandnetels toe. Daarna de rest van de ingrediénten en tot slot de
cliffolie en eventueel wat citroensap. Als je de keukenmachine
gebruikt, meng je de brandnetels met de gemengde noten,
zongedroogde tomaatjes, rode peper en knoflooktenen tot een
grove pasta. Voeg wat olijfolie toe om het iets smeuiger te maken,
zodat je een paté krijgt. Breng op smaak met zout en peper en
eventueel wat citroensap.

Halveer de 6 baguettehelften in de lengte en beleg met de
brandnetelpaté, sla, meibloemkaas en de radijsies

Rol de repen bakpapier om de broodjes heen en bevestig het
draad zodat het stevig vastzit. Serveer het liefst meteen of anders
binnen 14 2 uur na bereiding

TIP: Je kunt de paté tot enkele dagen van tevoren klaarmaken: in
een afgesloten doos of pot blijft het mengsel met een laagje
aliffolie erop in de koelkast goed en smakelijk.
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Dit boek geeft je een kijkje in een jaar lang kookatelier, de kleine moestuin en het landgoed aan
de overkant. Het laat je de seizoenen ervaren en biedt je inspiratie voor gerechten die jij op jouw

beurt kunt delen met iedereen die je lief is, of dat nu kleine of grotere gezelschappen zijn.

Dat is de reden dat dit derde Greendeliciousboek de titel Share heeft. Geen Nederlandse, maar
een Engelse titel. Omdat ik dit woord veel mooier vind, omdat het de lading beter dekt van wat
‘deel’ of ‘delen’ voor mij betekent en omdat het zowel enkelvoud als meervoud is. Ik voel mij naast
Nederlandse ook echt Europese, wat blijkt uit de keuze van de gerechten die ik in dit boek met je
deel. Daarom is veelal de oorspronkelijke naam van gerechten gebruikt, omdat dit het meest recht
doet aan hun afkomst en historie. Een paar recepten zijn door vrienden met me gedeeld, speciaal

voor dit boek.

De gerechten komen uit de streekkeukens van Europa en de mediterrane landen en zijn een
verzameling van alles wat ik tot nu toe in mijn leven aan culinairs heb ontdekt. Inspiratie haal

ik uit wat de natuur en de seizoenen bieden, maar ook uit de reizen over ons mooie continent,
die ik samen met mijn lief Luigi maak. Naar Italié bijvoorbeeld, waar zijn wortels liggen. Voor
vegetariérs is het daar een waar paradijs: je hoeft het maar te melden of er wordt enthousiast met
de armen gebaard dat je even mee naar de keuken moet komen, omdat er zoveel te kiezen is.

De Alpenlanden zijn ons minstens even dierbaar. Zo vaak mogelijk gaan we erheen, vanwege de
stilte van de bergen, het gemoedelijke ritme van de tradities en de eenvoud van de keuken. Of het
inspirerende vegan- en vegetarische streetfood op elke hoek in steden als Ziirich en Wenen, zonder
twijfel twee van mijn lievelingssteden in Europa. In Wenen kun je goddelijk eten bij Tian, een
van de vier vegetarische restaurants ter wereld met een Michelinster. Chef Paul Ivic tovert er met
zijn team de meest verrassende gerechten op tafel en wist zelfs het traditionele, chique, Weense
publiek mee te krijgen in zijn passie voor vegetarisch en eerlijk eten. Ik ben vereerd dat deze

inspirerende chef het voorwoord voor dit boek heeft willen schrijven.

Ook mijn langere verblijven in het buitenland hebben het culinaire vuur in mij aangewakkerd. Tk
houd van de zonnige keuken van het zuiden van Frankrijk en van de andere mediterrane landen,
tot aan Libanon en Israél toe. Er wordt van oudsher veel met groenten en royale hoeveelheden
kruiden gekookt en gul gebruikgemaakt van kostelijke specerijen. Hier gaat het over eeuwenoude
familierecepten, eenvoudige ingrediénten en simpel kookgerei. Gewoon een keukentje met

een tafel en wat gebutste pannen. De charme van de eenvoud werkt voor mij; het gaat niet om

imponeren met spullen, het gaat om imponeren met smaken.

Opveral, in alle landen en op alle plekken waar ik was, zag ik hoe eten mensen bij elkaar brengt,
verbindt en blij maakt. Samen koken, eten en genieten is daarom voor mij niet alleen mijn werk,
maar een manier van leven geworden. Fotografe Juliétte van Eijsden en ik hebben een jaar lang
met veel liefde en plezier aan dit boek gewerkt en hopen van harte dat het jou inspireert om zelf
ook aan de slag te gaan in tuin en keuken en het leven aan tafel te vieren met iedereen van wie je
houdt.

Natascha Boudewijn
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Kriauterfladle

Altijd als we in de Alpen zijn, haal ik mijn hart weer op aan de heerlijke en pure
gerechten met eenvoudige ingrediénten. Deze kruidenflensjes worden opgerold en in
reepjes geserveerd in bouillons en soepen. Ze smaken heerlijk in een zelfgetrokken

groentebouillon met voorjaarssmaken zoals asperges. Kijk voor dat recept op de volgende

pagina.

voor 6 flensjes,
voor bij 6 koppen
of borden soep
INGREDIENTEN
3 el roomboter
75 g bloem
175 mi melk

2 ieren van blije kippen, losgeklopt
in een grote schaal

nootmuskaat, naar smaak

2 handjes gemengde kruiden, zoals
peterselie, bieslook, kervel, of wilde
kruiden als zuring, brandnetel,
daslook, fingehakt

Smelt 1 eetlepel roomboter in een steelpan en meng het daarna in
een grote schaal met de losgeklopte eieren, bloem en melk. Breng
op smaak met zeezout, peper en nootmuskaat.

Meng de (wilde) kruiden door het beslag en laat minstens
20 minuten staan (op kamertemperatuur).

Verhit steeds een klontje roomboter in een koekenpan en bak
6 dunne flensjes. Rol elk flensje op en snijd in reepjes zoals op de
foto op de volgende pagina. Serveer in bouillon of soep.
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Da u [ Vi C' Toen Natascha mij na haar bezoek aan mijn restaurant Tian in Wenen
vroeg het voorwoord voor haar nieuwe kookboek te schrijven, was ik vereerd door haar
verzoek. Maar hoe kon ik een voorwoord schrijven zonder de schrijfster echt te kennen?
k nodigde haar uit weer naar Wenen te komen, zodat wij elkaar tijdens het koken en eten

beter konden leren kennen.

Toen ik Natascha kort daarna in Wenen ontmoette, viel mij al snel haar passie voor

eten en koken op. Welbespraakt als ze is, vond ik haar onmiddellijk sympathiek. Je zou
immers het liefst dagelijks een mooi gedicht willen lezen, naar een goede songtekst willen
uisteren en bij een voortreffelijke maaltijd niet alleen over koetjes en kalfjes willen

praten. Uiteindelijk is een maaltijd meer dan alleen maar voeding.

Samen koken, eten en van gedachten wisselen, is waardevol. Niet alleen voor jezelf, maar
ik ben ervan overtuigd dat ook de samenleving als geheel daar wel bij vaart. Jammer
genoeg is deze waardevolle levenswijze bij velen in vergetelheid geraakt. Men gunt zich er
de tijd niet meer voor, er zijn andere prioriteiten. De kant-en-klaarmaaltijden varen daar
wel bij.

Daarom ben ik zo blij met de passie en motivatie van mensen als Natascha, die hun
liefde voor koken met zoveel mogelijk mensen willen delen, en hen met eenvoudige maar
creatieve recepten te inspireren om weer vaker samen te koken en met elkaar aan tafel te

gaan.
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‘Het is hier net alsof je in een parallel
universum b en t ’, zei een gast ooit tegen me over het kookatelier dat ik sinds

een paar jaar in een oude, gerenoveerde bollenschuur run. Stel je een grote ruimte voor, met

veel licht en de nostalgische geur van gedroogde kruiden en lekker eten als je binnenkomt.

Aan de balken van het plafond hangen kruiden, hop, uien en knoflook en aan de muren oude
botanische prints en verweerd tuingereedschap. In de hoek staat een grote houtkachel, met rotan
fauteuils waar de gasten zich in de herfst en winter kunnen warmen. In het midden staan drie
grote kooktafels met twee royale fornuizen. Er is een lange houten bar met een zinken blad,
afgewerkt met latjes van oude bollenkistjes die we hier hebben gevonden. En natuurlijk een
grote, handgemaakte kast met prachtig blauwwit servies van allerlei soorten, maten en komaf.
Dit is servies waar al decennia lang van wordt gegeten en waar ook nu nog het leven boven wordt
gevierd. Hier komt iedereen tot rust, kan iedereen de boel de boel laten en genieten van wat nu is,

van elkaar en het lekkere eten.

En dat allemaal midden in de Randstad. Voor de deur loopt een doorgaande weg, het enige

dat herinnert aan de ligging van deze bollenschuur in de drukste streek van Nederland. Die

weg zie je niet vanuit het atelier op de bovenste verdieping, omdat je rondom zicht hebt op
landgoed Duivenvoorde, waar we onze wildplukwandelingen organiseren. Aan de overkant van
de bollenschuur ligt het veld waar, afthankelijk van het weer, eind mei of begin juni duizenden
pioenrozen bloeien. Op deze plek ervaar je de seizoenen intens. Door de zwaluwen, die met hun
komst elk jaar weer de lente aankondigen en met hun plotselinge vertrek eind september de herfst
inluiden. Maar ook door de schapen, die de herder ’s zomers met zijn honden over de drukke weg
hoedt, waarbij gehaaste automobilisten en wielrenners verbaasd in een tijdelijk landelijk ritme
worden gedwongen. En door de Hollandse wolkenluchten, die je aan je voorbij ziet trekken en

waaraan je kunt aflezen wat voor weer het wordt.

Naast het gebouw is mijn kleine moestuin, waar ik gasten groene inspiratie bied en waar we in
het seizoen altijd nog iets oogsten voor we aan de kook gaan. Ik kweek er vooral gewassen die
bestand zijn tegen de felle zon en de meedogenloze zeewind uit het westen of zijn schrale broer
uit het oosten, zoals mediterrane kruiden, maar ook artisjok, mais, aardpeer, pastinaak, biet,

venkel, lavas en wilde valeriaan doen het hier goed.

Op deze heerlijke plek organiseer ik samen met gelijkgestemden die in de loop van de jaren deel
zijn gaan uitmaken van Greendelicious, alles wat maar te maken heeft met lekker eten. Feesten
voor wie iets te vieren heeft, kookworkshops voor wie meer wil leren over de groentekeuken,
moestuincursussen voor de beginnende kweker, seizoensdiners voor smulpapen, wijnproeverijen
voor wie wijn van kleine wijnboeren uit Europa wil proeven, wildplukwandelingen voor diegenen
die gehoor willen geven aan hun avontuurlijke instinct en cursussen foodstyling en fotografie
voor wie dat alles ook nog mooi op de foto wil krijgen. Hier delen we met onze gasten mooie
momenten, luisteren we oprecht naar elkaars verhalen en genieten we gezamenlijk aan lange tafels

van het lekkere eten: hier wordt gedeeld.
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