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NOOIT MEER MISGRIJPEN

Er zijn ingrediénten die ik standaard in huis heb om mijn leven makkelijker te maken.
Veel van deze ingrediénten komen regelmatig terug in dit boek. Daarom heb ik een
boodschappenlijstje voor jou samengesteld met producten die lang houdbaar zijn en
de basis vormen van miijn favoriete gerechten. De meeste ingrediénten zijn te vinden
inde supermarkt en anders staat er achter het product waar het verkrijgbaar is.

BASISINGREDIENTEN

Voor stevige soepen lot pittige curry’s
chilipeper
edelgistvlokken (supermarkt en natuurwinkels)
gember
gochujang (Koreaanse chilipasta, toko)
jalapenos in pot (middelgrote chilipepers op zuur)
ketjap manis
knoflook
laurierblad
madame-jeanette (hete chilipeper, toko)
misopasta (Japanse smaakmaker op basis van sojabonen, zout en koji)
rode ui
sojasaus
tamarindepasta (toko)
tomatenpuree en -saus
verse tomaten

zongedroogde tomaten

BARKEN
Bak erop los. Van kockjes tot aan gestoomde broodjes
baking soda
bakpoeder
bloem
gist
kikkererwtenmeel
kokos- of rietsuiker
lijnzaad
plantaardige drink

vanille-extract
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FOODSTYLING

GRANOLABOWL

1 Schenk wat plantaardige yoghurt in een kom en roer 1 theelepel blauw spirulinapoeder erdoor.
Je kunt uiteraard ook kiezen voor een ander Kleurtje (zie p. 15).

2 Mix in een apart bakje een klein beetje ongekleurde yoghurt met bietenpoeder en druppel dit over de
yoghurtin de kom.

3 Gebruik een satéprikker om vormen in de yoghurt te maken.

& Voeg de granola (zie p. 39) in de vorm van een halve maan toe aan de yoghurt.

5 Verdeel vers of bevroren fruit naar keuze over de bowl.

6 Als finishing touch maak je de rand van de bowl af met wat pompoenpitten en hennepzaad.

Bon appétit!
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glasnoedels

kokosmelk (ook wel: klappermelk)

noten (amandelen, cashewnoten, paranoten en hazelnoten)

olijfolie extra vierge (voor in salades)

olijfolie voor bakken (voor warme bereidingen)

pandanrijst

peulvruchten in blik of ongekookt (bruine bonen, witte bonen, kapucijners,
limabonen, linzen, kikkererwten, kidneybonen en sojabonen)

100% pindakaas

pomtayer (wortelgewas, toko)

sesamolie (toko)

zonnebloemolie

ij kruidenbaron of kruidenkaravaan)

cayenne-en chilipoe:

Chinees vijfkruidenpoeder
garam masala (toko)
gedroogde oregano
gerookte-paprikapoeder
Hindoestaanse massala (foko)
kala nemak (zwart zout, toko)
kaneelpoeder
knoflookpoeder
komijnpoeder en -zaad
pimentkorrels en -poeder
ras el hanout

uienpoeder
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De volgende recepten kun je gebruiken om je stylingskills mee te oefenen:
NOEDELBOWL

1 Voor Kleurrijke noedels gebruik je de unicornnoedels (zie p. 44). Leg de noedels in het midden van de bowl.

2 Voeg gestoomde groenten naar keuze toe.

3 Voeg de miso-bramensaus van p. 194 en gemarineerde wortelen toe. Probeer voor variatie de saus van de rijstnoedel-
salade (zie p. 162).

& Voor extra smaak voeg je wat jackfruit van het recept regenboogsandwich met jackfruit toe (zie p. 42). Je kunt ook
tempé of een vleesvervanger naar keuze toevoegen.

5 Maakhet gerecht af met wat kleurrijke groenten. Garneer het eventueel met eetbare bloemen. Probeer ook eens
chioggabiet. Deze heeft een milde, zoete smaak. Combineer de biet met wat bloemetjes van de Oost-Indische kers
voor een verassend peperachtige bite.

6 Sprenkel tot slot wat limoensap over de noedels om ze van kleur te laten veranderen (zie p. 44).

Envoila!
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FOODSTYLING

Omdat ik het belangrijk vind om mijn tafelgasten een complete beleving te bieden,
is mijn foodstyling altijd on point. Ik deel hier mijn gouden trucs zodat jij jezelf en je
gasten eens flink kunt gaan verrassen met eye candy.

We beginnen met de styling:

® Mijn focus in de styling begint bij het eten. Dat staat centraal. Begin altijd met het centrale gerecht en bouw het uit
door er lagen aan toe te voegen. Zo zie je al snel of iets bij het eten past of dat het te afleidend werkt. Als het too much
blijkt kun je het op deze manier weer makkelijk weg laten.

® Gebruik het liefst effen kleuren bij het dekken van de tafel, z0 komen de kleuren van je gerechten goed tot hun recht.
Kleuren die hetaltijd goed doen qua styling zijn wit en créme. Als je voor een meer gedurfde stijl gaat, varieer dan eens

metkleuren als oranje, mintgroen en paars.

 Varieer ook in het gebruik van materialen. Gebruik bijvoorbeeld eens een marmeren of stenen food plank om je snacks
of dessert mee op te dienen.

® Kies voor de finishing touch bewust het kleurgebruik van je garnering, Denk aan kruiden, bloemetjes, grof zouten

peper enzovoort.

 Probeeraltijd de beste producten te gebruiken. Dus kies groene blaadjes, felrode tomaten, frisroze radijsjes enzovoort.
Dit werkt ook het mooist op foto's.

© En niette vergeten: servies, bestek en props. Pas deze aan aan de sfeer die je wilt creéren. Zo is bijvoorbeeld voor een
romantisch beeld antiek servies en kaarslicht geschikt en voor een exotisch beeld houten servies. Als je een chique sfeer
wilt creéren, werk dan bijvoorbeeld met rijke servetten, kristallen glazen en een wit tafellaken. Wil je een comforting

stijl neerzetten? Kies dan voor servies met verschillende kleuren.

® Je bestek mag ook best verschillend van stijl zijn. Door te mixen en matchen krijg je juist dat comforting effect.
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FOODFOTOGRAFIE

Tips om jouw kookskills optimaal vast te leggen op de gevoelige plaat:

o Hebje geen goede camera dan kun je de camera op je telefoon gebruiken. De meeste smartphones hebben prima

camera’s.

® Zacht daglicht is geweldig als het over eten valt. Het zorgt voor zachte tonen. Wees je hier bewust van bij het kiezen van
het dagdeel waarin je gaat fotograferen. Het mooiste licht heb je in de ochtend tot ongeveer 14.00 uur. Houd rekening
met de stand van de zon tijdens de verschillende seizoenen. Fotografeer het liefst binnen dicht bij het raam en gebruik

eventueel een diffuser om weerspiegeling te verminderen.
® Gebruik geen flitser. Dit creéert hard licht en dat wil je juist niet hebben bij foodfotografie. Bij hard licht schijnt de
lichtbron direct op het onderwerp van je foto. Hierdoor ontstaan er duidelijke schaduwen met scherpe randen.

De middagzon bij cen heldere hemel, een felle lamp of de flash van je camera creéren hard, direct licht.

® Stem de achtergrondkleuren af op je gerecht. Meestal werkt een wat neutrale achtergrond beter. Maar als je een

Kleurrijk exotisch gerecht gaat fotograferen, kun je de sfeer benadrukken met een Kleurrijke achtergrond.
® Kies een wat grovere ondergrond: houten plank, marmeren tegels, een oude tafel of een steenplank. Dat zorgt voor sfeer.

o Alsje handen in beeld brengt, zorg dan dat deze verzorgd ogen. Schone nagels en Kloofvrije handen zijn een must.

® Om een nonchalant effect te creéren kun je het beste met scherpte-diepte spelen. Weinig scherpte-diepte creéer je door

dicht op je onderwerp te gaan staan, een beetje in te zoomen en een groot diafragma te gebruiken.

® Bedenk vervolgens welke invalshoeken je het best kunt nemen. Kies je standpunt en pas je styling erop aan. Een
populair standpunt mede dankzij Instagram is de foto recht van boven. Ik wissel dit standpunt vaak af met het stand-
punt 3/4 van voren. Het laatste standpunt oogt natuurlijker, want dat komt overeen met onze eigen blik. Als de focus
volledig op het gerecht ligt en je het van dichtbij fotografeert kun je het effect creéren waarbij het lijkt of je het eten
direct van de foto af kunt snoepen. Speel ook met compositie. Dat maakt het spannender voor de kijker. Plaats sommige

gerechten bijvoorbeeld eens halfuit beeld.
® Speel vooral met vormen en structuren om wat speelsheid te creéren. Je foto hoeft niet tot in de puntjes gestyled te zijn,

imperfectie is charmant. Er mag hier en daar best een kruimeltje liggen, een afgelikte lepel te zien zijn of een aangesneden

taart. Dit maakt het beeld extra uitnodigend. Ik ben benieuwd naar je resultaten. Tag je me via Instagram?
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FOODSTYLING

PIRACHU-BOWL

1 Om deze simpele pikachu-bowl te maken gebruik ik leftovers van de berbere-kokoscurry (zie p. 66) en gekookte
sushirijst.

2 Kleur dessushirijst geel met een halve theelepel kurkumapoeder. Voor het hoofd van Pikachu maak je je handen een
beetje nat met water en kneed je de afgekoelde rijst tot een balletje.

3 Om Pikachu’s oren te maken gebruik je een stuk nori. Maak je handen een beetje nat en vouw de nori om de rijst
heen om de bovenkant van de oren de juiste vorm te geven.

& Gebruik een schaar om de ogen, mond en neus te uit te knippen en plaats deze op Pikachu’s hoofd.

5 Gebruik een satéprikker om met ketchup de wangetjes rond te maken. Doe de klaargemaakte groenten in een bowl.

6 Maak het gerecht af met kruiden zoals verse koriander en iets fris. Op de foto koos ik voor tomaat. Voeg voor de
Kleur nog een mooie bloem toe zoals de pittige Oost-Indische kers.

Pikachu-bowl, ik kies jou!
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ALLES OVER KLEURRIK ETEN

BLAUW

Blauwe spirulina
Deze blauwe variant bevat, zoals de naam al verraadt, geen groene pigmenten meer en geeft cen felblauwe Kleur. Dit

bijzondere poeder s verkrijgbaar bij unicornsuperfoods.com of bij de natuurwinkel.

Rodekool
Rodekool is een goedkoop alternatief om een paarse of blauwe Kleur te creéren en is een essentieel ingrediént voor mijn

unicornnoedels (zie p. 44).

PAAR

Acaipoeder

Dit poeder geeft je een boost, bevat veel voedingsstoffen en geeft een dieppaarse leur aan je gerecht. Gebruik het voor
sausjes en voor rijst. Agaipoeder gebruik ik bij het maken van de regenboogmaki’s (zie p. 105). Bestel dit poeder bij

unicornsuperfoods.com of de natuurwinkel.

Paarse wortel
Op de markt en biologische supermarkten vind je vaak wel paarse wortels. Het pigment is erg geconcentreerd en kleurt

elk gerecht paars. Meng de wortel door de quinoa, rijst of salade voor cen dieppaarse Kleur.

ZWART

Zwart sesamzaad
Een grote zak zwart sesamzaad en een foodprocessor zijn essentieel voor zwarte tahini. Het zaad geeft een wat notige
ondertoon aan gerechten en smaakt fantastisch in hummusrecepten en gestoomde broodjes. Je kunt het bij elke toko en

biologische supermarkt kopen.
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De basis van mijn veganistische keuken is gebaseerd op kleur. Ik daag mezelf keer op
keer uit om elk gerecht even kleurrijk en smaakvol op te dienen. Geniet vanaf nu van
jouw eigen kleurrijke recepten met behulp van het lijstje met natuurlijke kleurstoffen.
Dit gaat jou helpen om jouw gerechten om te toveren tot een prachtig intens kleuren-
palet. Note: verse kleurmakers zijn vaak verkrijgbaar in de supermarkten. Kleurmakers in poedervorm

kun je bij natuurwinkels, de toko of online verkrijgen.

ROOD EN

Bieten(poeder)
Bietenpoeder of gekookte rode bieten gebruik ik vooral in rijst of in pannenkoeken en gestoomde broodjes. Het geeft een
roze of rode kleur aan het eten. Ik gebruik bietenpoeder ook om regenboogmaki’s te maken (zie p. 105). Bietenpoeder is

verkrijgbaar bij natuurwinkels of kruidenwinkels online.

Rode bessen
Dit fruit is prima geschikt voor een hartige saus of gebak. Bessen zijn de perfecte manier om je gerecht rood of roze te

kleuren. Gebruik bij voorkeur verse bessen, omdat deze extra lekker zijn van smaak.

ORANIE

Wortelsap en -poeder
Wortelpoeder en -sap zijn goede keuzes voor het geven van een oranje kleur aan bijvoorbeeld frostings. Wortelpoeder

kun je vinden bij de natuurwinkel en drogisterij (online).

Mix van bietenpoeder en kurkuma
Je kunt experimenteren met het creéren van nieuwe kleuren door kleurstoffen te combineren. Rood bietenpoeder en gele

kurkuma zorgen gemengd voor een oranje Kleur.

Gochujang (voor rijst)
Wilje rijst oranje kleuren? Werk dan met gochujang (Koreaanse chilipasta). Deze pasta geeft een mooie oranje Kleur en
een zoete, pittige smaak aan je recept. Ik gebruik het bijvoorbeeld bij het maken van mijn spicy Koreaanse rijstcakes

(zie p. 130). Gochujang is verkrijgbaar bij de toko.
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VOORWOORD

Tijdens zijn zoektocht naar een gezondere en energickere levensstijl
kwam comfortfoodchef, blogger en fotograaf lason Tjon Affo in aanra-
king met veganisme. Inmiddels zes jaar vegan, kennen we lason vooral
van de prachtige foto's op zijn Instagramkanaal @theindigokitchen,
waarop hij zijn kleurrijke gerechten en food for thought met ons deelt.
Geinspireerd door zijn Surinaamse roots en gerechten uit de wereld-
keuken laat hij ons zien dat veganistisch eten onweerstaanbaar aan-
trekkelijk kan zijn. En dat niet alleen; Jasons exotische gerechten zijn
eenvoudig te maken, gezond en overheerlijk! Geniet van de 60 topre-
cepten voor comfortfood in dit boek, voor elke mood en voor het hele
jaar door, en van heel veel inspiratie en praktische tips. Life is a party.

‘Nadat ik meer leerde over de gigantische voedselindustrie en de invloed
die onze voeding op ons lichaam en het milieu heeft, besloot ik mijn le-
vensstijl te veranderen en veganist te worden. In deze periode leerde ik
experimenteren met verschillende ingrediénten en kleuren. Eten moet
voor mij vooral goed op smaak zijn en aantrekkelijk gepresenteerd. Dank-
zij mijn nieuwe eetgewoontes voelde ik me bovendien al snel energieker
en gezonder. Dit wilde ik met de wereld delen. Mijn missie om gezonde
gerechten zonder stoffig imago te delen met mijn familie en vrienden was
geboren. Ook werd ik door deze mentale en fysieke shift maatschappe-
lijk bewuster en ging ik mij beetje bij beetje steeds meer inzetten voor so-
ciaal-maatschappelijke problemen. Het is tegenwoordig mijn missie om
te staan voor het welzijn van dieren en mensen. Hiervoor gebruik ik mijn
stem, eten en een beetje creativiteit. Via mijn blog, Instagramkanaal en
workshops probeer ik mensen samen te brengen en belangrijke onder-
werpen aan te snijden.’

Soso lob
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VEGAN SOUL FOOD

Vanwege mijn Surinaamse roots wordt mijn stijl van eten sterk bein-
vloed door de Surinaamse keuken. Deze gerechten brengen mij terug
naar mijn jeugd. Ik verheugde me altijd op het eerstvolgende familie-
feestje. Dan werd er urenlang gekookt en gebakken in de keuken van
mijn tante. De woonkamer was afgeladen met familie en er werd de
hele avond lang gedanst op verschillende up-temponummers. Op zul-
ke feestjes genoten we met z'n allen van een bord bami met bakabana
(bakbaan) en pittige pindasaus.

Net zoals soulfood, bekend uit Amerika, heeft de Surinaamse keuken ook
veel soul. De gerechten hebben vaak een dubbele lading. Dit komt doordat
de Surinaamse keuken grotendeels ontstond ten tijde van de kolonisatie.
Neem bijvoorbeeld heri heri, een traditioneel Surinaams gerecht dat be-
staat uit aardvruchten, bananen en gezouten vis. Ik ben met dit gerecht
opgegroeid. Maar de oorsprong van dit gerecht dateert nog uit de tijd van
de slavernij. Via de Surinaamse keuken wordt de geschiedenis van het
land van generatie op generatie doorgegeven. Wist je dat de Surinaam-
se keuken ook veel Joodse invloeden kent? In de zeventiende eeuw emi-
greerden er Joden naar Suriname. Ze begonnen plantages en vestigden
zich voornamelijk op de zogeheten ‘Jodensavanne’, ongeveer 50 kilometer
van Paramaribo. De invloeden van de Joodse keuken zitten diep geworteld
inde Surinaamse keuken en herinneren aan die tijd.

De inspiratie voor mijn gerechten komt naast mijn Surinaamse roots uit
beeldende kunst, muziek, andere culturen, kleuren en gerechten die vrien-
den en familie met mij delen. Voor mij is comfortfood vooral een vullende
maaltijd, rijk aan smaak en kleur. Een gerecht dat je kunt delen met al je
geliefden en met trots serveert op je feestje. Maar ook troostrijk eten waar
ik naar verlang in tijden dat ik mij minder happy voel.

Met dit boek nodig ik je uit om je eigen legendarische food feast te maken.
Speel vooral met de recepten die ik met je deel en geniet. Host een feestje
en creéer mooie herinneringen. Deel je verhalen terwijl je met vrienden
aan tafel zit en geniet van swieti (lekkere) Surinaamse bruine bonen met
bakabana.
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ALLES OVER KLEURRIIK ETEN

GEEL

Rurkuma
Kurkuma of turmeric geeft cen intens gele kleur aan je gerecht. Gebruik er niet teveel van, want het heeft een wat bittere
smaak. Het is verkrijgbaar bij de natuurwinkel, biologische supermarkt en toko. Ik gebruik kurkuma bij het maken van

mijn golden granola (zie p. 39).

Saffraan

Saffraan, afkomstig van de saffraankrokus, wordt handmatig geplukt en is mede hierdoor een van de duurst verkrijgbare
specerijen. Het voegt naast kleur ook een subtiel aroma toe aan een gerecht. Je kunt het bij de supermarkt, toko of bij een

online kruidenwinkel kopen.

Masoespoeder
Masoespoeder wordt in de Surinaamse keuken gebruikt om gele rijst te maken. Dit poeder is gemaakt van specerijen,

dextrose en plantenextracten met natuurlijk geel. De smaak s licht gekruid en het wordt vaak gebruiktin de Surinaamse

moksi alesi

ie p. 159). De gele kleur voegt iets extra’s toe aan een gerecht. Dit poeder is verkrijgbaar bij de toko.

GROEN

Matchapoeder
Een gerecht groen Kleuren? Grilp naar kwalitatieve matcha! Gebruik voor een felgroene kleur ceremonial grade matcha.
De beste matchapoeder kun je online bestellen bij unicornsuperfoods.com of bij de natuurwinkel. De poeder gebruik ik bij

het maken van matcha-kokosrepen (zic p. 178). Let als je matchapoeder koopt op de Kleur, deze moet frs, heldergroen zijn.

Spirulina
Dit poeder is afkomstig van een alg en wordt door de grote hoeveelheid voedingsstoffen vaak gebruikt als superfood.
Gebruik niet te veel om een moerassige smaak in je gerecht te voorkomen. Dit poeder koop ik bij Holland & Barrett, maar

is ook verkrijgbaar via verschillende drogisterijen online.

Spinazie

Verse spinazie is een goedkope manier om gerechten een groene kleur te geven. Voor een lichtgroene kleur blend ik de

blaadjes soms met een beetje kurkuma. Dit is een aanrader voor in pastagerechten en voor bijvoorbeeld gestoomde broodje:
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