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INLEIDING

Lijkt het je ook heerlijk om een paar avonden per week vrij te zijn, om niet
meer eindeloos in de keuken te staan en toch lekker te eten met vrienden of

familie, maar weet je niet hoe je dit voor elkaar krijgt?

Snelle gerechten zijn dé manier om zonder stress gasten te ontvangen of om
eenvoudigweg te genieten van een gezellige avond zonder al te veel tijd in
de keuken door te brengen. Met deze recepten kun je elke dag genieten van

supersnelle zelfgemaakte gerechten met weinig ingrediénten!

Ik nodig je uit om gevarieerde recepten te ontdekken die weinig bereidingstijd
vergen. De meeste hoef je slechts in de oven op te warmen, af te maken of uit
de koelkast te halen voordat je aan tafel kunt. Van aperitief tot dessert zullen
de maaltijden je geen hoofdbrekens meer bezorgen, maar een waar genoegen

zijn. En je zult altijd voldoende ideeén en tijd hebben...

Maak met slechts een handjevol ingrediénten glaasjes met roomkaas en
zalmeitjes, een bietentatin met balsamicoazijn, een ossobuco met gekonfijte
citroen, een eendenstoofpot met kersen en koriander, de heerlijkste
verrassende kipgerechten, gepocheerde rabarber met vanilleslagroom of

een appelcrumble met frambozen en nog veel meer!

De keuken in, we gaan beginnen! In een mum van tijd maak je de heerlijkste
gerechten. Het principe is eenvoudig: weinig ingrediénten, weinig tijd, en

alle maaltijden staan voor het etentje al klaar!
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ROOMKAAS
met 17)

... EN OOK WAT AAN DE SLAG

+ VLOEIBARE ROOM (1DL) l) ; Prak de roomkaas en verdun hem met de room. Voeg wat
+ VERSGEMALEN PEPER : peper, de zalmeitjes en gehakte dille toe en meng alles. Dek
________________________ + de schaal af met plasticfolie en zet in de koelkast.

2 Verdeel het mengsel over de glaasjes en serveer koel.
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GEMARINEERDE GEROOSTERDE
PAPRIKA'S met tg/m
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... EN OOK WAT

+ TEENTJES KNOFLOOK (4)
+ OLIJFOLIE (1,3 DL)
+ [0UT EN VERSGEMALEN PEPER

MARINEREN: 02:00

N -

Verwarm de oven voor op 200 °C. Bak de paprika's
30 minuten op een met bakpapier bedekte bakplaat.

Laat ze afkoelen in een plastic zak. Verwijder de schil, snijd
ze doormidden en verwijder de zaadlijsten.

Hak het knoflook, haal de blaadjes van de tijm en meng ze
door de olie. Voeg wat zout en peper toe.

Snijd de paprika’s in reepjes en voeg deze toe aan de
kruidenolie. Bedek ze met plasticfolie en laat ze minstens
2 uur marineren. Bewaar tot serveren in de koelkast.



AUBERGINEKAVIAAR
met '

\ 7

A ’

N _”

Q J AUBERGINES \

... EN OOK WAT AAN DE SLAG
+ OLIJFOLIE (4 EL) J Verwarm de oven op 200 °C. Snijd de aubergines in de lengte
+ 20UT EN VERSGEMALEN PEPER doormidden. Snijd het vruchtvlees met een mes in ruitjes

________________________ + zonder door de schil te prikken. Voeg wat zout en een beetje olie
toe en bak de aubergines 45 tot 50 minuten in de oven.

Haalde aubergines uit de oven en hak het vruchtvlees met
een mes fijn. Hak het knoflook en pers de citroen.

Meng het auberginevruchtvlees met het knoflook, citroensap

en de resterende olie. Voeg eventueel nog wat zout en peper
toe en zet de aubergine tot serveren in de koelkast.
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........... - 1 GEKONFIJTE CITROEN

... EN OOK WAT ,) AAN DE SLAG

+ OLIJFOLIE (2 EL)
+UL(1)
+ Z0UT EN VERSGEMALEN PEPER

Snijd 2 wortels in plakjes, snijd het loof eraf, maarlaat 1 cm
zitten.

Bak de plakken vlees in een braadpan goudbruinin de olie,
2 minuten per kant. Voeg wat zout en peper toe.

Voeg de gesnipperde ui, plakjes wortel, komijn en de uit-

gelekte, doormidden gesneden gekonfijte citroen toe. Verhit
alles nog 5 minuten. Voeg 6 dl water toe, doe het deksel op de
panen laat de stoofpot 1,5 uur sudderen.

Snijd de resterende wortels in de lengte doormidden.
Verwarm de ossobuco met de wortels 30 minuten. Voeg
eventueel wat zout en peper toe en serveer.
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| + 3 EL VLOEIBARE
-~ HONING

~ o _

... EN OOK WAT ,) AAN DE SLAG

+ OLIJFOLIE (4 EL)

+ UL

+ TEENTJES KNOFLOOK (2)

+ (0UT EN VERSGEMALEN PEPER

Wrijf het vlees in met het komijnpoeder. Braad het in de olie
in een braadpan goudbruin. Voeg de gesnipperde ui, het
geperste knoflook en de honing toe.

Laat het vlees karamelliseren en voeg dan 5 dl water toe.
Doe het deksel op de pan enlaat het vlees 1 uur op laag vuur
sudderen.

Voeg 10 minuten voor het einde van de kooktijd de
geschrapte wortels toe.

4 Breng het gerecht op smaak.
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PARMENTIER VAN EEND
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4 GEKONFIJTE
EENDENBOUTEN
... EN OOK WAT AAN DE SLAG
+ BOTER (40 G) J Kook de geschilde eninblokjes gesneden zoete aardappels

1
1
+ MELK (15 DL) E 15 minuten in gezouten kokend water.
1
|

+ [0UT EN VERSGEMALEN PEPER

Verwijder het vet van de eendenbouten en bewaar het.

Verwijder het vel en trek het vlees uit elkaar. Giet de zoete
aardappels af en prak ze met 20 gram boter en de melk. Voeg
wat zout en peper toe.

Vet de bodem van een schaal in met eendenvet en schep de
gesnipperde uien het eendenvlees erin. Bedek met de puree.

Bestrooi het gerecht met de resterende stukjes boter en
verwarm de schotel 15 minuten op 210 °C.
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