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Al zijn de'recepten in dit boekje
in de basis veganistisch, dat

wil niet zeggen dat je bepaalde
ingrediénten niet zou mogen
vervangen door kaas, melk of
eieren, als je daar zin in hebt. En
Jje bent er natuurlijk ook helemaal
vrij in om specerijen toe te voegen,
‘weg te laten of te vervangen. Het
luistert allemaal niet zo heel nauw.

Dit s niet een kookboekje dat je
vertelt wat je elke dag moet eten om
gezond of veganistisch te leven. Het
geeft alleen weer wat ik zelf lekker
vind en niet wat het gezondst is.
Daarin vertrouw ik op ieders eigen
oordeel.

Zo heb ik voor een aantal recepten
ook suiker gebruikt, hoewel ik me er
volledig van bewust ben dat suiker
tegenwoordig nogal in opspraak is.

En te veel van iets is natuurlijk
nooit goed. Maar laat je er vooral
niet van weerhouden om suiker te
vervangen door suikervervangers,
bijvoorbeeld stevia.

B0 DN TE TN

Verder kan het soort oven dat je
gebruikt (en dus de temperatuur
ervan) nogal verschillen. Zelf
gebruik ik een heteluchtoven en
daarop zijn dan ook de genoemde
temperaturen gebaseerd. Maar
vertrouw hierbij vooral op je
ervaring met je eigen oven! Die
van mij bakt bijvoorbeeld sterker
rechts achterin...

'Blancheren' is groente of fruit
toevoegen in kokend water en
weer aan de kook brengen. Na
ongeveer | minuut meekoken haal
Jje de groente of fruit eruit en spoel
je deze af met koud water.

Ten slotte: waar ik de term 'zout
& peper’ gebruik, bedoel ik altijd
versgemalen peper. Die heeft
zoveel meer smaak dan gemalen

peper in een potje.

In dit boek gebruik ik
verschillende afkortingen:

cetlepel = el (15 g)
theelepel = tl (5g)
gram=g

kilo = kg

deciliter = dl
centiliter = cl
milliliter = ml

Hieronder noem ik wat
kookspullen die niet iedereen in
huis zal hebben.

Maar als je ze niet in huis hebt,
wil dit nog niet zeggen dat je een
gerecht niet kunt maken. Alleen
zal het in sommige gevallen wat
meer werk kosten...

Staafmixer
Kitchen-aid
keukenmachine
vijzel
bakpapier
ijsmachine
rookoven
mandoline
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NET G

500 6 RISO-RIST

OLIJFOLIE

3 VENKELKNOLLEN

SAP EN ZEST VAN 1 SINAASAPPEL

Z0UT & PEPER

200 G DOPERWTEN, GEDOPT

2 £L TAGGIASCHE OLIJVEN

SAP EN ZEST VAN 1 CITROEN

1/2 SPAANSE PEPER, ZONDER ZAAD,
FINGESNEDEN

2 EL BLADPETERSELIE, FIJNGESNEDEN

2 EL TIUNT, FINGESNEDEN

1 Zet een pan met ruim gezouten
‘water en wat olijfolie op en breng
aan de kook.

7 Zodra het water kookt, voeg je
de riso-rijst (pasta in de vorm van
rijst) toe en Iaat je die in ca. 10

minuten ‘worden. Roer af en
toe door, : jst niet aan de
‘bodem en.

3 Ondertussen heb je de venkels
gewassen en in grove stukken
gesneden. .

{ Leg die in een ovenschaal en
sprenkel er olijfolie en zest en
sap van 1 sinaasappel over, plus
zout & peper. Meng dit goed door

LREIEUA
Do TLRDE VENKEL
DLIIVEN

elkaar en zet de ovenschaal 20
minuten in een voorverwarmde
oven van 200 °C. Voeg na 10
minuten een glas water toe;
daardoor wordt de venkel lekker
zacht.

9 Terwijl de schaal in de oven
staat en de riso kookt, heb je een
pannetje met ruim gezouten water
opgezet, waarin je de doperwten
blancheert.

6 Nu doe je de doperwten in een
kom. Als de riso-rijst gaar is, haal
je die van het vuur. Laat de riso
in een zeef vitlekken en doe hem
dan bij je doperwten.

7 Breng dit op sm:
peper en roer g elkanr.-‘
§ Nu snij je de ol grof,

‘waarna je ze aan de risosalade
toevoegt. '
9 Was de citroen, rasp de zest
ervan over dé salade en knijp te:
slotte het sap erover uit.

1) Voeg nu de Spaanse pepér,
munt en bladpeterselie toe aan je
salade en meng alles goed door
elkaar. .

il
il

1| Dan haal je de venkel uit de
oven en druppel je het vocht van
de venkel bij de salade. Meng
het goed door elkaar en breng het
eventueel nog op smaak met zout
& peper en olijfolie.

17 Verdeel de salade over de
borden en leg er de geroosterde

venkelstukken bij.

met zout &

6 PERSONEN - 40 MINUTEN BEREIDEN
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200 ML WATER

400 G FIINE SUIKER
12 CITROENEN

300 ML AMANDELMELK
1TL z0UT

60 ML LINONCELLO

|
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1 Zet 200 ml water samen met de
400 g fijne tafelsuiker op het vuur

en laat dit inkoken tot suikerstroop.

De stroop is klaar als de suiker
helemaal is opgelost, je geen
kristallen meer ziet en het nog
doorzichtig is. Let op: het mag
geen karamel worden!

] Was de citroenen en droog ze af.
Rasp 3 citroenen en pers uit alle
drie het sap. Zorg ervoor dat je de
binnenkant van 6 citroenen intact
laat. Daar doe je later de shake in!
3 Meng nu de suikerstroop,

de citroenrasp en het sap door
elkaar en voeg het zout en de
amandelmelk hieraan toe. Doe
dit langzaam onder voortdurend
kloppen, zodat er één gladde

EBHSHM{[

LIAONCELLD

emulsie ontstaat. Laat dan

het mengsel in een lage vorm
bevriezen, of doe het in je
ijsmachine (minimaal 30 minuten
laten draaien).

4 Als je het in een bakje laat
bevriezen, roer je het mengsel om
de 15 minuten met een vork goed
door. Laat het mengsel goed stevig
‘worden.

9 Snij ondertussen de onderkant
van de citroen eraf, maar wel zo
dat de citroen nog dicht is, en
maak dan de binnenkant van de 6
citroenen schoon.

6 Zodra het ijs klaar is, doe je 6
bollen in een maatbeker, waar je 6
scheuten limoncello aan toevoegt.
Meng dit met de staafmixer tot

er een romige shake is ontstaan.
Schenk de citroen-limoncelloshake
in de citroenen en dien direct op.
Natuurlijk kun je het ijs lang

van tevoren klaarmaken en hoef
je de shake niet in de citroen te
serveren.

6 PERSONEN - 15 TINUTEN BEREIEN - 30 MINUTEN VRIEZEN
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I

<150 6 TRUFFELAARDAPPELS
SAP'EN,ZEST VAN 1 LIOEN

172 SPAANSE PEPER, FINGESNEDEN
Z0UT & PEPER

3 EL BLADPETERSELIE, FINGESNEDEN

* 4 EL OLIFOLIE et
"1 TRUFFEL (WIT, ZWART OF ZOMER),
VERSGERASPT
2 AVOCADO'S

1 Zet een pan met gezouten

water op en breng dat aan de
kook. Ondertussen schil je de
aardappels en snij je ze in blokjes
van ongeveer 1 cm dik.

1 Doe die nu in het kokende water
en kook ze gaar in ca. 8 minuten.
Let wel goed op: zulke kleine
stukjes zijn meestal eerder gaar
dan je denkt.

3 Haal de pan van het vuur als ze
gaar zijn, giet ze af in een vergiet
en spoel ze na.

6 PERSONEN - 30 MINUTEN KOKEN

i

4 Doe de aardappelstukjes dan in
een kom en voeg er sap en zest
van de limoen plus de Spaanse
peper aan toe. Roer het allemaal
goed om en breng het op smaak
met zout & peper.

5 Nu voeg je de fijngesneden
bladpeterselie en olijfolie toe,

plus de helft van de versgeraspte
truffel. Meng dit goed door elkaar.
6 Haal dan de schil van de
avocado s en snij ze in mooie
dunne plakjes, als een waaier.

Leg de waaier van avocado op de
bordjes, schep de aardappelsalade
erbij en garneer met versgeraspte
truffel.

BUQN APPETITO!
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BARDATFELONOCCH NET CANTHARLLLEN
SCPOFTELATRR =00 TONATLN

1KG BLOEMIGE AARDAPPELEN

250 6 TARWEBLOEN

Z0UT & PEPER

1K CHERRY-TROSTOMATEN

600 6 CANTHARELLEN

4 BANAANSJALOTTEN

1 KNOFLOOKTEEN

1/2 SPAANSE PEPER

4 EL OLIFOLIE

4 EL BLADPETERSELIE, FIJNGESNEDEN

1 Was de aardappelen en
kook ze in hun schil gaar
. in ca. 20 minuten. Pel de
aardappelschillen eraf en
p de aardappelen met een
fappelknijper tot puree. Als
je geen aardappelknijper bezit,
kun je ook de aardappels met de
‘bolle kant van een pollepel door
een bolzeef drukken.
] Zeef nu de bloem erboven
:n meng dit met zout & peper

rolletjes deeg van ca.
ik van en snij die weer tot
van ongeveer 2 cm.

4 Ondertussen heb je een

met gezouten water aan de kook
gebracht. Doe zodra het

kookt de aardappelgnoccl

en laat ze in ca. 3 minuten
worden. Als ze gaar zijn,

ze naar boven. Schep ze
schuims, uit de pan.

5 Terwi,ﬂp{l?nrdappels

koken, kun je ondertussen de

cantharellen schoonpoetsen met

een borsteltje of keukenpapier.
6 Als dat klaar is, was je de
cherry-trostomaten en knip je ze
los. Maar let op: laat minimaal
3 tomaatjes aan het takje zitten.
‘Verwarm ondertussen de oven
voor tot 200 °C.

7 Dan snij je de banaansjalotten
in halve ringen, de Spaanse
peper in miniblokjes en de

knoflook in flinterdunne plakjes.

§ Pak een koekenpan en laat
die op hoog vuur goed heet
worden. Doe er 2 el olijfolie in
en fruit hierin de banaansjalot
en Spaanse peper. Voeg nu de
cantharellen toe en breng op
smaak met zout & peper.

 Roer dit goed om en voeg
na 3 minuten bakken de

knoflookplakijes toe. Bak alles
samen ca. inuten op hoog
vuur, terwijl je af en toe het
menggsel omroert.

1) Terwijl je aan het bakken
bent, leg je de tomaatjes op een
bakplaat, bestrooi je ze met zout
& peper en olijfolie en plaats

je het geheel 7 minuten in de
voorverwarmde oven.

1 Nu doe je de
aardappelgnocchi bij het
cantharellenmengsel in de
bakpan en laat je ze 3 minuten
‘meebakken. (Voeg eventueel
nog wat extra olijfolie toe.)
Daarna doe je de fijngesneden
bladpeterselie erin en roer je
alles weer goed om.

11 Verdeel het over de borden,
leg de gepofte cherry-
trostomaatjes erbij en bestrooi dit
nog met wat lekkere olijfolie en
zout & peper.

6 PERSONEN - 20 MINUTEN VOORBEREIDEN - 25 MINUTEN BEREIDEN
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RO TEHAT AT
GCARRINCLRDE VidoN

150 6 RIST

1 LITER ATANDELMELK

1 EL POEDERSUIKER
VANILLESTOKJE

1TIESPUNT ZOUT

2 £L GOUDEN BASTERDSUKER
40 6 CACAOBOTER

1 GLAS RODE W

30 G POEDERSUIKER
VANILLESTOKJE

SAP EN ZEST VAN 1 SINAASAPPEL
6 VIJGEN

1 TL VERS GERASPTE KANEEL

1 Was de rijst en laat hem
goed uitlekken.

] Zet de rode wijn met
poedersuiker, vanille en sap
en zest van 1 sinaasappel
op een laag vuur en laat

dit lekker pruttelen totdat
het stroop is geworden (20
minuten).

3 Ondertussen heb je de
amandelmelk met het
uitgeschraapte vanillestokje,
poedersuiker en zout aan de
kook gebracht.

4 Doe dan de rijst erbij. Al
roerend laat je de melk weer
aan de kook komen.

5 Nu zet je het vuur zacht en
Iaat je de rijst in een half uur
gaar worden.

6 Ondertussen snij je de

vijgen in vieren, waarna

Jje de stukken in de warme
rodewijnsaus legt en laat
marineren.

7 Meng de klontjes cacaoboter
en gouden basterdsuiker door
de rijstepap en verdeel de pap
over de coupes.

§ Leg de vijgen op de rijstebrij
en schenk de rodewijnsaus
erover.

9 Als klap op de vuurpijl strooi
je er nog een klein beetje vers
geraspte kaneel overheen.

6 PERSONEN - 40 MINUTEN BEREIDEN
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4 BANAANSJALOTTEN

1 K6 RIJPE TOMATEN

40 G VERSE GEMBER

4 BLEEKSELDERIJSTENGELS,
WAARVAN 7 GESCHILD

OLIJFOLIE

1 EL VENKELZAAD

14/2 LITER WATER

Z0UT & PEPER

1/2 SPAANSE PEPER. ZONDER ZAAD

1 Snij de sjalotten in stukken
en verwijder de kroontjes
van de tomaten. Schil en snij
de gember in dunne plakjes.
‘Was ten slotte de 2 stengels
ongeschilde bleekselderij en
snij ze in grove stukken.

1 Doe nu 2 el olijfolie in

een grote pan en voeg er de
sjalotten, gember, Spaanse
peper, de stukken bleekselderij
en het venkelzaad aan toe.

3 Zet dit aan op hoog vuur,
totdat de stukjes sjalot glazig
zijn geworden.

4 Nu voeg je de tomaten toe, die
je in stukken hebt gesneden.
Roer dit mengsel goed om en
blus af met 1 1/2 liter water.

5 Breng dit aan de kook en laat
het op matig vuur 25 minuten
verder koken.

6 Ondertussen snij je de
geschilde bleekselderij in
rechte repen van ca. 10 cm,
waarna je ze blancheert in
gezouten water.

7 Na 25 minuten pak je je
staafmixer en pureer je de soep.
3 Schenk de soep door een
bolzeef heen om de harde
(gember)stukjes eruit te krijgen,
en breng hem dan op smaak
met zout & peper.

q Verdeel de bleekselderij-
staafjes over kommen of borden
en schenk de soep eroverheen.
Maak af met een scheutje
olijfolie en zout & peper.

\

6 PERSONEN - 15 MINUTEN BEREIDEN - 25 MINUTEN KOKEN
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