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Koken als je druk bent - hoe dan?

Heel kort door de bocht kun je stellen dat 'mijn
generatie’ de eerste is die vaak niet van haar
ouders heeft leren koken. Want die ouders, de
babyboomers, waren weer de eerste generatie
waarin viouwen emancipeerden, de industrie
het fenomeen pakjes-en-zakjes introduceerde
en er dus opeens een stuk minder aandachi

en tijd nodig was voor het maken van de

dagehikse mmmhiid.




Je kunt de wontons ook

""'_""'_-'_ frituren, erg lekkerl En je kunt

eventueel een deel van de

soep en de wontons apart
van elkaar invriezen.

1 rods pepar

1 prai

10 takjee caldary, ctealijes an
blaadjes apast

1 kg kip met bot, Hefst aen echts
e0eplkip

1 blckje Eppenbouillon

4 teantjes nofool

1 Eheal Enoflodkposder

1 thesal korianderposdssr
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Chinese kippensoep

1  5nijd de peper doormidden, verwijder de zaadjes en zaadlijsten en snijd
de peper in reepjes. Snijd de prei in grove stukken en de steeltjes van de
selderij in stukjes. Doe de kip in een pan met 3 liter water, een eetlepel
zout en het bouillonblokje. Pers de knoflook erboven en voeg de peper,
prei en selderijsteelies toe.

2 Breng aan de kook, schuim of als dat nedig is en laat alles 1 wur - of 3
wur bij een echte soepkip - zachtjes pruttelen. Zeef de scep en loat de
bouillon afkeelen. Gooi de groenten weg. Pluk de kip schoon, gooi het
vel en de botten ook weg en et het l‘.ippenﬂaen apart.

3 Doe 150 gram van het kippenvlees in een hakmaolentje, samen met
wat zout, peper, knoflock- en kerianderpoeder. Laat het even draaien.
Geen hakmolentje? Maoal het vlees dan fijn met een staafmixer, of hak
het met een groot mes. Roer het ei los en meng het door de kip.

4  Leg de wontonvelleties voor je, maak ze allemaal een beetje nat: met
ie vingers in een kommetje water, of met een kwastje. Leg in het midden
van elk velletie een theelepel kipmengsel. Youw het wontonnetje dicht
als een soort beursje: vouw het velletie strak om de vulling en draai de
‘staart’ een kwart slag. Maak zo dlle wontons.

5  Schep wat vet van de bouillon af. Yerhit de bouillon opnieuw. Yoeg als
hij kookt de wontons toe en kook ze 4 minuten mee. Snijd de Chinese
kool in flinters en de blaadjes van de selderij fijn. Doe ze in de pan, sa-
men met de taugé. Zet het yuur vit. Proef de soep nog even: is hij hartig
en pittig genoeg? Serveer meteen.
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20 g botar

286 g bloem

260 ml vocht (bouillon, knakvocht
of mellk)

1 bouillonblokje

(als optie)

Ineonjo citroeneap

B0 ml room
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Champignonsaus

Bok wat champignons in de boter. Ge-
bruik paddenstoelen- of tuinkruiden-
bouillon als vocht. Wat fijm of gehakte

peterselie erdoor is lekker.

Kaassaus

Moak de saus tot al het yocht erin zit.
Voeg 50 gram pittige geraspte koas
toe. Roer gu&d, tot de kaas g&smnh‘&n
is en helemoal opgenomen. Als dit niet

lukt met de pnﬂepe[, gabfuik dan een

gurd&- Loat het citroensap weg, maar

hr&ng de saus op smook met nootfmus-
kaat of gehakte groene kruiden zoals

peterselie, selderij of bieslock.

Gebonden saus (met bloem)

1 Smelt de boter in gen pan. Yoeg, voordat de boter bruint, de

bloem toe en roer met een houten |Bp-&|.

2 Voeg beetje bij beetie het vocht toe. Roer bij elke toevoeging

goed: in eerste instantie wordt je mengsel dikker en plakkerig,

bij de volgende plons wordt het dunner met stukjes. Blijf roe-

ren tot alle klontjes weg zijn.

3 Proel: wat moet er bij? Een mespuntje zout? Wat peper? Een

klein stukje van een bovillonblokje? Begin voorzichtig want

het is makkelijker om er straks nog wat bij te deen dan om een

teveel aan zout te neutraliseren. Doe er een beetje citroensap

in: wat doet dat met de smaak?

4 loot de saus als je hem te dun vindt al roerend een beetje inko-

ken. Voeg als laatste de room toe. Roer, en pmaf: gu-&d ge -

noeg? Niet hartig genoeg? Dan moet er nog wat zout en peper

bij. Te zout of te pittig? Doe er nog wat room bij.

basis voor heel veel sausen
Deze gebonden saus is de basis voor heel veel
andere sausen. Op zichzelf is hij een beetje saai,

maar moet je zien wat je er allemoal mee kuntl

Kruidensaus
Roer er 50 ml room en 10 takjes
gehakte groene kruiden door, en

nog wat zout en peper.

Mosterdsaus
Roer er 50 ml room en een opge-
hc:c:pr& &e’rfepﬂf Zaanse mosterd door,

tot er geen klontjes meer zijn.

Pepersaus

Bak 1 theelepel groene peperkorrels
(potie] mee in de iets bruine boter.
Roer de bloem erdoor, doe er een
borrelglas witte wijn bij en roer 1ot de
klonties weg zijn. Gebruik als vocht
runder- of tuinkruidenbouillon. Laat
de saus een beelie inkoken, voeg dan
de room toe en laot even pm’r'felen.
Proef: is de saus hartig genceg? Voeg
anders nog wat zout en peper foe. Of
wat gehakte selderijbloadjes.







&2

Paella

olijfolia 1
00 g spakblolgjas

= iem

4 wenen knofloo

1 groens paprika 2
= tornabtan

200 g dispvrissdoparwten

1 mespunt saffraandrandjes 3
2 thesl. papricaposdsr

400 g rijst

1 1 heta kippenbouillon 4
160 g witte wis
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Verwarm de oven voor op 180 °C. Verhit wat oliffolie in de pan
en bak de spekblokjes op laag vuur. Pel de vien en knoflock,
snijd ze fijn en doe ze bij de spekblokjes. Bestrooi met zout en
peper.

Snijd de paprika en tomaten in blokjes en doe ze met de dop-
erwten in de pan. Roer saffraan, paprikapoeder en rijst erdoor.
Giet de kippenbouvillon erop en laat die aan de kook kemen.
Snijd de vis en de kip in blokjes en roer ze door de rijst. Zet de
pan in de oven, roer de paella na 15 minuten een keer om en zet
hem terug in de oven.

Roer na weer 15 minuten de garnalen en de fruits de mer erdoor
en zet de pan nog eens 15 minuten in de oven. Als het goed is, is
de paella nu gaar: proef voor de zekerheid of de rijst helemaal
zacht is en zet de Ppan anders nog even terug in de oven. Gar-
neer de pﬂﬂ:ﬂﬂ met de gehuhe peiermiie.

.fi“l;]llilllfl d'ﬂ

-].ﬁli . ET ..H r

1“ ﬂu |l:.}|T : .

BT







Flitscurry

1 bloarmilenal 1  Sniid als je dat nog niet gedaan had de bloemkool in roosjes en pel en
1 snipper de ui.
300 g basmativijst 2 Kook de rijst in rvim water gaar volgens de aanwijzingen op de ver-
zonnebloemolis pakking. Meestal is dat @ minuten. Giet de rijst af in een vergiet en doe
2 tenan knofiook hem weer terug in de pan met de deksel erop.
1 blk {400 g) tomatenstukies 3 Verhit terwijl de rijst kookt wat zonnebloemalie in een pan en fruit hierin
2 eetl. Surinaamee masalakersis de ui. Pers de knoflock erboven. Bak die even mee en doe dan de
200 ml volla (Griskes) yoghurt bloemkoolroosjes en de tomatenstukjes erbij.
Bap van % citroen 4 Voeg wat zout en peper en de masalakerrie toe. Laat de curry 10 minu-
2 setl gehakts salderd ten pruttelen. Proef of er nog wat zout en peper bij moet. Knijp de kwart
citroen erboven uit, strooi de selderij erover en serveer met de rijst.
Joa @ @ ﬁ:‘:
e
HogFD- VEGA 13 1

GEEECHT MTHTTEN FEESDNER




Broodwieltjes

1 wit casimobrond, m ds langhes gesnsdan
{door (e bakker)
75 g hoter

Deleg naas lenizer:

T
-
-

it

o it Dlik et mayonaise on dun
gaccnantile om0 e,

garaspts kaas met hem en plakjas
CONLEAL,

gorgon=0la met plalkijes appsel;
hagelsiag met gaprakts banaas;

jaimn met verss rotmicaan;

&1 wat j8 00 mear kunt vef=innan
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20 MITOTEN

1 5nijd de korstjes van de lange boterham-
men: waarschijnlijk houd je zo'n 6-8 lange
boterhammen over. Besmeer ze met boter,
maar houd aan één korte kant 2 cenfimeter
brood leeg.

2 Beleg de beboterde kant heel dun enin
delen: dus bijvoorbeeld eerst vitgelekte
tonijn, dan een deel mayonaise en dan dun
geschaalde komkommer.

3 Rol de lange boterham vanaf het korte eind
stevig op. Maak het niet belegde reepje
brood een heel klein beetje vochtig met
water en plak het vast. Wikkel in plasticfolie
en leg de rol 30 minuten in de koelkast.

4 Snijd de boterhamrol in plakjes: dan krijg je

mooie wieljes. Schik die op een schaal.
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cake

TB g hotar

¥ thesl wanille-oEEanss
7B g basterdeuilker

2 gieren

75 g zelfrjzend bakimasl

E
1 1vanille-ijs

BO0 mi andsr ijE Naar keu=a

eiwirschuim
A4 prcer
1 thesl. vanille-aecanon

200 g poedersuiker

garnering

fruit, gakleurds cakesprinklss en/of
Etarretjen

DotarinoalorrT, 22-24 o @
glakbrineNg Mhiwer

Daslagioorn 22-24 om @

plasticfolio
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grill of eréme brilgéebrander
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Toetje

Baked alaska

cake

1
2

i|s

Verwarm de oven voor op 160 °C. Vet de boterkoekvorm in met boter
Mix de boter met de vanille en suiker tot een mooie gladde massa. Mix
dan één voor één de eieren erdoor, en daarna het bakmeel en een snuf
zout. Mix het beslag nog een minuutje door en giet het in de boterkoek-
vorm.

Bok de cake 30 minuten in de voorverwarmde oven. Steek er dan een
prikker in: komt deze er schoon uit, dan is de cake klaar. Zit er nog
beslag aan, bak de cake dan nog 10 minuten en kijk dan weer. Loot de
cake in de vorm atkoelen.

Haal het ijs 15-25 minuten van tevoren uit de yriezer, zodat het mak-
kelijker te hanteren is. Bekleed de beslagkom met plasticlolie. Druk het
mooi glad.

Schep de halve liter ijs naar keuze in de beslagkom. Duw het oan en
strijk het glad. Schep vervolgens het vanille-ijs erop. Druk het aan en
duw het glad.

Dek af met plasticlolie en zet het ijs minstens een vur in de vriezer.
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Planning

Lang van tevoren

Laat je kinderen de vitnodigingen maken.
MNodig mensen ook daadwerkelijk uit

Drie dagen van tevoren

Doe de boodschappen.

» Zet de prosecco koud.

Bedenk wat er verder nog gedronken wordt en
zet dat ook koud.

Heb je genoeg koffie en/ of thee?

Heb je een schoon tatelkleed? Wil je dat?
Tatelpapier kan cok.

Heb je een dienblad? Dat serveert makkelijker.

Twee dagen van tevoren

Maak de kaasstengels, bewaar in dicht bakje.
Maak de croutons, bewaar in dicht bakje.
Maak de ijshol voor het dessert, bewaar afge-
dekt in de vriezer.

Maak de gratin dauphineis, bewaar afgedekt in
de koelkast.

Zoek kleurplaten of raadseltjes online, print ze
vit en knip ze op handzaam formaat voor tijdens
het diner: kindervermaak. Zerg voor potloodjesl

Eén dag van tevoren

Maak de soep (tot de room erin moetl), bewaar
in kelder of koelkast.

Maak de courgettetaartjes, bewaar atgekoeld
en afgedekt in de koelkast.

Contraleer je servies en bestek.

Maak de cake voor de baked alaska. Bewaar
ufgedeh.

Maak ijsblokjes.

Halve dag van tevoren

Maak eventueel de Melanzane alla parmiggiana.
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Appelstroop

appalechEllarn en ok Tnizen

525 =
Sonone gewioss theadoek
giatjzeren pan

ETosai s C iy = TIEEEY sy
lging fehone potjes (=8 tip op bl=. I77) met

1 Doe de appelschillen en -klokhuizen in
een grote pan en giet er een 1:}::9 van
zeker 3 centimeter water bij. Breng aan
de kook en laat alles met de deksel op
de pan 30-40 minuten zachtjes prut-
telen. Roer of en toe en yoeq Zo nmﬁg
wiater toe.

2 Hang de vergiet boven de tweede pan,
|eg de theedoek erin en stort de app el-
prut erin. Youw de doek goed dicht en
loat de prut een nachtje vitlekken. Je
mcig best een Eeef'f& op de doek duwen,
maar wees voorzichtig want je wilt geen
prutin je siroop.

3 PBreng de sircop aan de kook in de
gietijzeren pan. Roer af en toe en schuim
zo nodig of. Laat de siroop inkoken tot
ongeveer 20%, dat duurt wel
30 minuten. Let op: als je te kort inkookt,
blijft het siroop, als het te lang duurt
heb je een knetterharde bornk. Giet
wiat stroop op een koel bord. Houd dat
scheef, als de stroop niet wegloopt, zit
je goed.

4 Giet de hete stroop in de schone potten.
Sluit de potten, zet ze ondersteboven
en laat ze afkoelen. De upp&istmnp is
zeker twee joar houdbaar. Vergeet niet

er een stickertje op te doen|

181



ETEN MET
Z’'N ALLEN

Een druk gezin, een veeleisende
baan, een leuk sociaal leven...
ouders hebben het tegenwoordig
drukker dan ooit. En o ja, dan
moet er liefst ook elke dag nog
iets lekkers en gezonds op tafel
komen. Hoe doe je dat?

Tallina van den Hoed, bekend van
de rubriek de Volkskeuken in de
Volkskrant, laat zien dat dit heus
niet zo ingewikkeld is en helemaal
niet zoveel tijd hoeft te kosten, ook
zonder pakjes en bezorgsites. Ze
leert je de basics, voor als je die
nog niet kende of weer vergeten
was, en neemt je mee van snelle
dagelijkse hap naar een feestmaal
zonder stress. Want eten met zijn
allen is het leukste dat er is, en
koken is niet moeilijk. Echt niet!

www.forteculinair.nl

_ l
. | SBN 978-94-6250- 179
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