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KlYne moYte, groot effect
Vel men5n houden vC lekker eten, m<r vinden koken eigenlijk vooral 
lastig en xdrovend, zeker als er bezOk op stAel st<t. Help, wat moet je 
maken? HO voor2m je dat je urn in de keuken staat? Koken met Karn g<t 
je d<rbÿ helpen. Met lekkere receptn die niet kunnen mislukken. Makkelÿk 
uitvoerb<r, m<r gegarCderd oh’s en ah’s vC je gasten. 
Koken hOft nBelÿk gen dfelÿks yugkerende lÿdenswg te zÿn en vrenden 
uitnodigen voor en etenwe is niet ieU om weken vC tevoren vC wakker 
te liggen. Je moet en bewe hCdig zÿn, dat is alles. In dit bOk vind je 
d<rom vel praktisbe tips & trucs w<rme je zult merken dat koken leuk, 
onUpCnend en onUtres5nd kC zÿn. Kortom, koken met wYnig moYte, m<r met 
groot effect – en ebt w<r: iederen kC het! 

Imrediënten
De recepten in dit bOk gaC uit vC makkelÿk verkrjgbare imrediënten, hier 
en d<r aangevuld met ieU minder alledaf5, zoals ro8nway, boerenjomens, 
ketOmbar, No ill y  Prat of 5sBz<djes. 
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NaXurlÿk heb je na je werk v<k nog m<r nét xd om langs de grootgrutter 
te rnnen, m<r onthoud: er is ook levn buiten de supermarkt! Bezoek 
bÿvoorbeld ens de markt en de Turk5 of MarokkaC5 winkel, en l<t je 
inspireren door het uitgebrYde aCbod. En verget ook de ‘ouderweUe’ 
grOnteboer, slfer n vishCdel niet. Als je ieU speci<ls zOkt, kunnen 8 het 
alxd voor je bestelln, en je krjgt er nog 2okadvies bÿ ook.

M<k je eigen 2okbOk
Dit 2okbOk is bÿ uiUtek bedOld als gebruiksvoorwerp. Je mf er dus in 

sbrjven, en ne, dat is niet zonde vC het bOk! Zet bÿ recepten vooral je 
eigen varaties en ideën. Durf te expermenyen, d<r wordt koken allen m<r 
leuker vC. Missbien ontdek je dat het gerebt in jouw oven langer of juist 
2ry moet, wCt elke oven is wer Cders. Of reken de hOvelheden om 
n<r je eigen favoriete ovensb<l. Sbrjf het er allem<l bÿ.

Tÿd aby de pCnen
Bÿ alle recepten st<t en xdsindicatie. ‘BerYdimsxd’ is de actieve werkxd 
vC de kok. D<rentgen betekent ‘xd in de oven’ of ‘xd in de pC’ dat het 
gerebt rustig g<r st<t te worden. Behalve soms halverwge even omroeren 
hOf je 8lf helem<l nieU te dOn. En dus kun je je helem<l wÿden aC je 
gasten, de krCt of de rest vC de m<lxd. Tip: gebruik en 2okwekker, 
zodat er nieU kC verpieyen…
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Bn je (nog) gen doorgewinterde kok? Laat je dan niet gek maken. Ga niet 

meten in de weer met fazanten n truffels om je gasten te imponern. 
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Kook en p<r plakken rauwe <rdappel 
me en zef de sOp.

Sbeut room of ieU zOU als suiker 
of gembersiroop tOvoegen.
Of serveer als amuse in kleine 
kopjes: pittigheid is beter te don in 
kleine hoevelheden.

9

8

KmK vijfde druk.indd   35 06-01-16   16:01



36

Subtiele witlofsOp
(4 personen)
vegetarisch

BerYden: 15 minuten
In de pC: 30 minuten

Jekkiederre, sufge2okte witlof! Velen gruwen bÿ de gedabte aC de8 grOnte. 
M<r prober er ens sOp vC te maken en l<t je verras5n door de herlijke 
subtiele sm<k. Zoals bÿ de meste sOpen is ook hier het voordel dat je ‘m vC 
tevoren kunt kl<rmaken, met allen en finishim toub vlak voor het serveren.

Nodig:
3 stronkjes witlof (circa 400 g)
1 niet te grote <rdappel
2 uien
2 grOntebouillonblokjes
1 laurerbl<dje
125 ml slfroom
nootmusk<t (versgeraspt)
p<r sprewes bieslook
klonwe boy om te bakken
zout & peper uit de molen 
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DOn:
Zet en fluitketel op met way.
Verwÿder de harde kern vC de witlof en snÿ in 

sXkjes. SniPer de ui.
Smelt de boy en l<t de ui en witlof er al omsbePend 

zabwes in Guiten (± 5 minuten). Sbil de 
<rdappel, snÿ in klYne blokjes en vOg tO. Giet er 1 
liy kokend way bÿ, sBen met de bouillonblokjes, het 
laurerbl<dje en zout & peper. L<t de sOp met het 
dek5l op de pC op laf vur omever en halfurwe 
hel zabwes koken. 
Purer de sOp met de st<fmixer of in de keukenmabine. PrOf op 

zout & peper.

Serveren:
Warm de sOp evenXel wer op. VOg al roerend de 
slfroom tO (niet laten koken!). Brem op sm<k met 
versgeraspte nootmusk<t. Verdel over vier borden 
en strooi er wat geknipte bieslook over. Lekker met 

bladerdegstemels (zie pfina 9).

KmK vijfde druk.indd   37 06-01-16   16:01



44

Zebaarsfilet met mamo-paprika-salsa
(4 personen)

BerYden: 25 minuten
Wachttijd: minim<l 1 uur (marnade)
In de oven: 10 minuten

Een salsa is en verzBelim fÿmehakte 
imrediënten, in dit geval mango, ui en paprika. De 
salsa kun je vC tevoren maken, wCt die wordt 2ud 
geserverd. Bovendien wordt-ie lekkerder als de smaken even kunnen intrekken. 
Lekker bÿ en sXkje witvis, m<r ook bÿvoorbeld bÿ kipfilet. Vraf de visboer bÿ 
het fileren om de huid eraC te laten zitten, dC blÿft je vis mooier hel.

Nodig:
4 zeb<rsfilet (liefst met huid er nog aC)
½ mango
½ gele paprika
½ rode paprika
1 klYne rode ui
1 rode peper
1 limOn 
1 knoflookten
1 el wittewÿnazÿn
4 el olÿ7lie extra vergine
p<r takjes ver5 basilicum
zout
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DOn:
Oven voorverwarmen op 200° C.
Sbil de mango en snÿ in piepklYne 
blokjes (circa 0,5 bÿ 0,5 cm). 
Pel en sniPer de ui. Hak de rode 
peper fÿn (zonder z<djes). Snÿ 
de paprika’s in piepklYne blokjes. 
Mem alles in en grote 2m. 
VOg olÿ7lie en azÿn tO 
plus de knoflook uit de 
knÿper. 
Rasp de sbil vC de 
sboomebOnde limOn fÿn en 
pers ‘m dC uit. VOg rasp en sA tO. Mem alles door elk<r en brem op sm<k 
met zout.
L<t de smaken liefst en uurwe (op kBertemperaXur) intrekken.
Lg de vis op wat bakpAier op de bakpl<t vC de oven. Bestrooi met zout & 
peper en besprenkel met wat olÿ7lie. L<t in ± 10 minuten g<r worden in de oven.
VOg wat fÿmehakte repjes basilicum tO aC de mango-salsa. 

Serveren:
Lg op elk bord en sXkje vis met de salsa erop.
Lekker met torenwes rjst en harcoU verU. 
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