
MENNO’SNN ’NN ’MM
 SUPER

HE
ROES

Voor alle keuken geeks op zoek 
naar de laatste foodtrends: 

LOOK NO FURTHER.
Menno de Koning volgt geen 
trends, hij maakt ze! 

In deze nieuwe ontdekkingstocht van 
onze kookheld vind je naast zoetig-
heid met een fl inke scheut humor, 
zoals de Unicorn Farts of de ‘Popping 
the Cherry’ Coke Cake, ook hartige 
gerechten met een superheldentwist 
als de Chimichanga’s en de niet te 
missen Fried Chicken & Waffles. Met 
als toetje shakes to go crazy about!

Daarnaast toont 
Menno de super-
krachten van zijn 
culinaire Super-
heroes, onder wie 
Julius Jaspers, 
Yvette van Boven 
en zijn moeder.

MENNO
de koning 
is bekend als 
winnaar van 
Heel Holland 
Bakt 2014 en 
van de best-
seller Bakken 
met Menno, laat 
met dit nieuwe 
kookboek zien 
dat hij ook 
voor hartig 
zijn hand niet 
omdraait.

www.kosmosuitgevers.nl
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Een over de top-leuk 
boek van mijn bakheld 

Menno. Hier wordt
 een mens vrolijk 

van!
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de keuken
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MENNO’S
 SUPER

HERO
ES

Kosmos Uitgevers, 
utrecht/Antwerpen



Op jonge leeftijd was ik ervan over-
tuigd dat ik op een ochtend met super-
krachten wakker zou worden. Dat ik 
zou kunnen vliegen of met mijn ge-
dachten objecten kon verplaatsen of 
met één beweging het weer zou kunnen 
beïnvloeden of... Wat precies maakte 
me niet zoveel uit, zolang het maar 
bovennatuurlijk was. 

Die ochtend waarop mijn nog on-
ontdekte gave zich zou openbaren 
is nooit gekomen, hoezeer ik er ook  
in geloofde. Ik bleef een gewone  
sterveling die de wereld niet zou  
redden. Gelukkig werd met het ver-
strijken van de jaren de noodzaak 
steeds kleiner. BOVENDIEN groeide  
het besef dat vrijwel elk superheld-
verhaal in essentie over hetzelfde 
gaat: zelfvertrouwen. Door al je 
twijfels heen jezelf leren accep-
teren zoals je werkelijk bent en 
daar vrede mee hebben. Vanuit 
kracht kan de wereld veroverd 
worden, of je talent 'super' is
of niet.

Superheroes bestaan dus. Mensen  
die dagelijks hun passie en werk  
beoefenen en laten zien waar ze  
goed in zijn. Je komt ze zo af en  
toe tegen en soms ken je ze heel 
goed! Het kan diegene zijn van wie  
je houdt of de vrouw van de  
bloemenkiosk om de hoek. Soms  
zijn ze heel bekend, zoals een van  
mijn grootste helden (die ik waar- 
schijnlijk nooit zal ontmoeten):  
Stan Lee, die Marvel Comics groot 
heeft gemaakt en helden als Spider-
man, Ironman en mijn persoonlijke 
favorieten Uncanny X-Men heeft  
bedacht. 

Het ontdekken van wie je werkelijk bent 
en waar je goed in bent (hoe klein dat 
soms ook is), valt niet altijd mee. Veel 
mensen zijn jarenlang op zoek naar dat 
waar ze goed in zijn. En áls ze daar al 
achterkomen, vraagt het ook nog eens 
het nodige zelfvertrouwen om dat met  
de wereld te delen. Maar wat moet, dat 
moet. ‘With great power comes great 
responsibility’ om the famous last 
words en laatste morele les van Ben 
Parker (de oom en stiefvader van  
Spiderman) te citeren.

Deel dat talent! Laat zien waar je goed 
in bent! Dat is kwetsbaar. Je deelt een 
stuk van jezelf, maar de beloning is er-
naar. Als je iets doet waarbij je jezelf 
moet overwinnen, is de voldoening des 
te groter. Dat geldt ook voor dit kook-
boek. Ik ben heel erg blij en trots op 
het resultaat. 100% Menno en niets minder.

Aangezien dit een kookboek is en over 
eten gaat, heb ik een aantal Superheroes 
gevraagd om te maken wat ze graag  
zelf eten. Mensen die ik bewonder om  
wat ze doen en wie ze zijn. Bekende mensen 
als Yvette van Boven, of minder bekende 
mensen zoals mijn BFF Elizabeth en mijn  
moeder. Ik ben heel blij dat ze mij iets 
van hun superkracht wilden laten zien!

In dit boek vinden jullie uiteraard  
zoetigheid in de vorm van kleurrijke  
en hysterische taarten in het hoofdstuk 
Dripping Drip Cakes En wederom mijn 
voorliefde voor de Amerikaanse keuken  
in Sweet en Savoury 'Murica en met een 
vleugje Tex-Mex-keuken en een snufje 
Mexico zullen jullie ook mijn hartige 
kant ontdekken.

‘Nuff said!
It's clobbering time!

  SUPERHERO 
       (M/V )  1. FICTIEVE FIGUUR MET BOVENMENSELIJKE KRACHTEN

VOORWOORD





 # 6   PATRIZIA’S 

  MELANZANE RIPIENE

 # 11  MIMI’S 

  ASIAN IMPROV BOWL

 # 15  ELIZABETH’S 

  SUNDAY MORNING 

  PANCAKES

 # 23  JULIUS' 

  JBG HAMBURGER

 # 28   JULIA CHILD’S 

  BOEUF À LA 

  BOURGUIGNONNE

 # 32  mamS 

  B-DAY CAKE

 # 37  LIZZY’S 

  GOLDDIGGER GOTH 

  CAKE

 # 44  LISETTE'S 

  ROSE & ALMOND CAKE

 # 51  PRINCESS LEIA'S   

  BUNS FROM ALDERAAN

 # 56  YVETTE'S

  BOTTOMS UP!

MENNO'S SUPERHERO'S

TEXMEX

SAVOURY ’MURICA

SWEET ’MURICA'

DRIPPING DRIP CAKES

 # 1  BREAKFAST BURRITO

 # 2  ENCHILADA’S & CREAMY

   JALAPEÑO sAUCE

 # 3  TEX-MEX BEAN SALADE

 # 4  MEXICAN RICE

 # 5  CHIMICHANGA’S

 # 7  REFRIED BEANS

 # 8  CHEESY NACHOS

 # 9  CHILI CON CARNE

 # 10  CHICKEN TORTILLA SOUP

 # 12  TRIPLE C - CHILI 

  CHOCOLATE COOKIES

 # 13  MARGARITA LIME PIE

 # 14  CHURROS

 # 16  FRIED CHICKEN 

  & WAFFLES

 # 17  CORN DOGS

 # 18  GRILLED CHEESE 

  FRENCH TOAST

 # 19  SLOPPY JOE

 # 20  JACKET SWEET POTATO 

 # 21  SWEET POTATO 

  RANCH  FRIES

 # 22  ROASTED SWEET 

  POTATO MASH

 # 24  MAC AND CHEESE

 # 25  BUFFALO WINGS

 # 26  CREAMY CORN CHOWDER

 # 27  PASTA & MEATBALLS

 # 29  FUNFETTI DRIP CAKE

 # 30  CARAMEL DRIP CAKE

 # 31  ‘POPPING THE CHERRY’ 

  COKE CAKE

 # 33  UNICORN DRIP CAKE

 # 34  UNICORN FARTS

 # 35  COMIC BOOK DRIP CAKE

 # 36  COOKIES & CREAM

 # 52  ROOT BEER FLOAT

 # 53  CHOCOLATE SODA FLOAT

 # 54  GINGERBEER FLOAT

 # 55  BOURBON & COKE FLOAT

 # 57  CORONARITA

 # 58  HORCHATA

 # 59  THE OREOGASM

 # 60  THE SALTY & SWEET 

 # 61  SPIKED SPICED EGGNOG

 # 62  CHOCOLATE SYRUP

 # 63  SALTED CARAMEL

 # 64  MOLE POBLANO

 # 65  CHUNKY GUACAMOLE

 # 66  PICO DE GALLO

 # 67  ROASTED SALSA VERDE

 # 68  RANCH DRESSING

 # 69  BLUE CHEESE DRESSING

 # 70  SMOKEY BOURBON BBQ  

  SAUCE

 # 38  S’MORES CHEESECAKE

 # 39  GRAHAM CRACKERS

 # 40  HOME MADE 

  MARSHMALLOW FLUFF 

 # 41  HOME MADE TWINKIES 

 # 42  APPLE PIE POP TARTS

 # 43  DEEP FRIED OREO'S

 # 45  VERY ROCKY ROAD 

  BROWNIES

 # 46  MILK & COOKIE SHOTS

 # 47  PEANUTBUTTER 

  & JELLY CUPS

 # 48  LGBT RAINBOW COOKIES 

 # 49  SPICED EGGNOG BUNDT

 # 50  MEAN GREEN MATCHA   

  CAKE

SAUCE AND DRINK

INHOUD







voorbereiding: 15 minuten

bereiding: 20 minuten

6 plakjes bacon 
1 vers chorizoworstje
1 chipolataworstje
3 vastkokende aardappels, 

gekookt
2 el olijfolie
1 tl gerookte paprika- 

poeder
1 mespunt zout
4 eieren 
2 grote tortillawraps
Pico de Gallo  

(zie recept # 66)
1 avocado, in plakjes  

of Chunky Guacamole  
(zie recept # 65)

180 g geraspte kaas 

VOOR 2 PERSONEN

Ik weet nog heel goed 
dat ik deze burrito heb 
gegeten bij een local 

diner in San Francisco. Het is wel een flinke koolhydratenbom 
om de dag mee te starten, maar daarna heb je dan ook tot  
de lunch geen trek meer. Alles wat je nodig hebt voor je 
ontbijt, maar dan in een warme tortilla met kaas. Raar  
genoeg serveerden ze er ook nog eens pancakesiroop bij. 
Ideaal voor de zondagmorgen.

 BREAKFAST 
BURRITO

1 Snijd de bacon in grove stukken. Ver-
wijder het vel van de chorizo en snijd in 

blokjes. Snijd het chipolataworstje in stukjes 
en de aardappels in blokjes. 

2 Verhit wat olijfolie in een grote koe-
kenpan en bak op middelhoog vuur de 

bacon, chorizo en chipolata gaar. Laat het 
vlees uitlekken op keukenpapier. 

3 Doe nog wat olie in de pan en bak de 
aardappel samen met de paprikapoeder 

en het zout goudbruin. Zet opzij tot verder 
gebruik.

4 Maak de pan schoon met keukenpapier. 
Klop de eieren los met een scheutje 

water en zout naar smaak, giet in de bakpan 
en met een houten spatel roer je het ei bijna 
gaar, dat het nog een klein beetje nattig is.

5 Verwarm de tortilla’s in een pan zodat 
ze soepel worden. Verdeel het vlees, de 

aardappels en roerei gelijkmatig over de tor-
tilla’s. Garneer met Pico de Gallo, avocado 
of Chunky Guacamole en de geraspte kaas. 
Vouw de zijkanten naar binnen en rol dan de 
tortilla helemaal op. Leg de tortilla’s met de 
naad naar beneden in een hete bak/grillpan 
en draai ze rond zodat ze nog een bruin 
kleurtje krijgen en de kaas binnenin smelt. 
Rol in aluminiumfolie en serveer meteen.

INGREDIËNTEN

Je kunt alle 
soorten kaas 

gebruiken. In principe 
kies ik altijd Arla 
Apetina geraspte 

mozzarella/cheddar. 
Dat zijn mijn 

favorieten en ze 
smelten mooi.

TIP

#1



Je kunt donuts 
kopen die al geglazuurd zijn, 

maar je kunt ze ook zelf glazuren 
zoals ik heb gedaan. Doe 250 gram 
poedersuiker in een kom en druppel 
hier zoveel volle melk bij totdat je 
een niet te vloeibaar glazuur hebt 
waar je iets in kunt dopen. Kleur 

het in de gewenste kleur met 
voedingskleurstof en doop één 

kant van de donuts in het glazuur. 
Bestrooi met sprinkles en 

laat het glazuur 
hard worden.

TIP



De comic book- 
‘dot’ is een techniek 
die al langer be-

stond, maar die bij comic books pas in het begin van de jaren 
vijftig van de vorige eeuw werd gebruikt. Drie primaire kleuren  
en zwart zorgden voor diepte en schaduw op het papier 
waarbij ook andere kleuren ontstonden. Heel herkenbaar in  
de pop art van de Amerikaanse kunstenaar Roy Lichtenstein.  
Ik heb hetzelfde gevoel over willen brengen in een taart.  
Alleen maar ronde vormen en primaire kleuren met zwart  
gecombineerd.

 COMIC BOOK 
DRIP CAKE

1 Verwarm de oven voor op 170° C en 
vet vier bakvormen met een diameter 

van 18 cm in met boter en bestuif licht met 
bloem.

2 Doe in een mengkom van een staande 
mixer boter en kristalsuiker en klop dit 

licht en luchtig. Voeg een voor een de eieren 
toe tot elk ei is opgenomen. Zeef de cacao-
poeder, bloem en zout. Kleur de karnemelk 
met de voedingskleurstof helderrood en 
doe het vanille-extract hierbij. Voeg de 
bloem om en om met de karnemelk toe aan 
de staande mixer en meng tot een egaal 
beslag. Meng in een klein kommetje de 
baksoda met de azijn en spatel dit door het 
beslag. Verdeel het beslag gelijkmatig over 
de bakvormen. Bak de cakes in de oven in 
22-25 minuten gaar of tot er een prikker die 
je in het midden steekt er schoon uitkomt. 
Laat de cakes 10 minuten in de bakvorm op 
een rooster afkoelen en stort ze vervolgens 
op een taartrooster om helemaal af te 
koelen.

3 Doe voor de Cream Cheese Frosting 
de poedersuiker samen met de boter in 

de mengkom van de staande mixer en mix 
tot de boter verkruimeld is in de poeder-
suiker. Voeg dan de roomkaas toe en klop 
dit luchtig en romig in 5 minuten. Voeg het 
vanille-extract toe.

4 Doe voor de gele botercrème de kris-
talsuiker en 40 ml water in een steelpan 

en breng aan de kook. Laat rustig doorko-
ken totdat de siroop 115 °C heeft bereikt. 
Gebruik hiervoor een suiker- of keuken-
thermometer. Klop intussen de eiwitten 
schuimig en voeg het wijnsteenpoeder toe. 

Klop daarna op hoge snelheid de eiwit-
ten stijf. Laat de mixer op lagere snelheid 
doorkloppen en giet de hete suikersiroop 
in een dunne straal bij de eiwitten. Als alle 
siroop is toegevoegd klop je de eiwitten op 
hoge snelheid net zolang tot de eiwitten 
op kamertemperatuur zijn. Anders smelt 
de boter veel te snel. Klop de boter stukje 
voor stukje door de eiwitten totdat alles is 
opgenomen. Heb geduld en blijf kloppen als 
het schift totdat het weer samenkomt tot 
een gladde crème. Voeg het vanille-extract 
toe en kleur de crème geel met de voedings-
kleurstof.

5 Smelt voor de blauwe dip de chocolade 
samen met de slagroom au bain-marie. 

Kleur blauw met de voedingskleurstof en 
doe dit in een spuitzak of spuitflesje en zet 
even in de koelkast om licht op te stijven.

6 Doe voor het opbouwen van de taart 
een klein beetje botercrème op een 

taartschaal en leg hier de eerste cakelaag 
op. Smeer hierop de cream cheese fros-
ting en verdeel een derde van de blauwe 
bessen erover. Herhaal nog twee keer en 
eindig met een laag cake. Smeer de taart 
strak af met botercrème. Kleur de rest van 
de botercrème met een klein beetje oranje 
voedingskleurstof en spuit kleine rondjes 
rondom de taart met een spuitzak met glad 
spuitmondje.

7 Spuit de chocoladedrip op de taart 
waarbij je mooie druppels langs de rand 

naar beneden laat lopen. Decoreer de taart 
met donuts en sprinkles.

voorbereiding: 45 minuten

bereiding: 60 minuten

red velvet cake 2.0
250 g boter,  

op kamertemperatuur  
+ extra om in te vetten

650 g kristalsuiker
6 eieren
25 g cacaopoeder
375 g bloem  

+ extra om te bestuiven
½ tl zout
250 ml karnemelk
rode voedingskleurstof 

(pasta/poeder)
1 tl vanille-extract
1 tl baksoda  

(zuiveringszout)
1 el azijn

cream cheese frosting
300 g poedersuiker
50 g boter, 

op kamertemperatuur
125 g roomkaas
1 tl vanille-extract

gele botercrème
120 g kristalsuiker
3 eiwitten
1 mespunt wijnsteenpoeder 

(of cream of tartar) 
240 g boter, op kamer- 

temperatuur
1 tl vanille-extract
gele voedingskleurstof 

(pasta/poeder)
oranje voedingskleurstof 

(pasta/poeder)

blauwe drip
200 g witte chocolade, 

grofgehakt
100 ml slagroom
blauwe voedingskleurstof 

(pasta/poeder)
bakje blauwe bessen (150 g)

donuts, klein en groot
gekleurde sprinkles

VOOR 12-16 PUNTEN

INGREDIËNTEN

#35



op de werkbank om luchtbellen te laten ont-
snappen en bestrooi met sprinkles, eetbare 
glitter en sterretjes. Zet de chocolade in de 
koelkast om te stollen.

9 Smelt voor de Rainbow Drip de witte 
chocolade au bain marie. Zet onder-

tussen zes kommetjes klaar en verdeel de 
gesmolten chocolade erover. Kleur de cho-
colade in zes kleuren. Voor het gemak doe je 
ze in spuitzakjes die je dichtknoopt aan de 
bovenkant en even in de koelkast legt om op 
te stijven.

10 Neem voor het opbouwen van de cake 
een beetje botercrème en smeer dit 

op een taartschaal. Leg hier een cakelaag 
op en spuit op de rand van de cake een 
cirkel botercrème. Spuit of schep binnen 
de botercrème een derde van de Raspberry 
Curd en leg er een cakelaag op. Herhaal tot 
alle cakelagen gestapeld zijn en eindig met 
een cakelaag. Smeer de taart strak af met 
de Lemony Botercrème en zet de taart tot 
gebruik in de koelkast.

11 Om de Rainbow Drip er goed op te 
krijgen heb ik de taart in 12 punten 

verdeeld door licht met een mes over de 
bovenkant te gaan zodat ik een leidraad heb 
waar ik de chocolade moet laten vloeien. 
Vul ieder puntje in met een kleur en herhaal 
tot de hele taart bedekt is met alle kleuren 
chocoladedrip.

12 Snijd of breek de Unicorn Bark in 
stukken zodat je de hoorn van de 

 PFFFH!

 PFFFH!

 PRRRT!



Glitterende hoopjes 
eiwit! Hoe leuk en  

makkelijk is het om deze  
scheetjes te maken! Een snel  
recept dat iets weg heeft van  
een Italiaanse meringuebasis  

omdat je de suiker verhit. Kleur ze naar eigen 
idee en uiteraard mag je ook een kartelspuit-
mond gebruiken voor de variatie. Ik gebruik ze 
als decoratie op mijn Unicorn Drip Cake.

1 Verwarmd de oven voor op 200 °C. Bekleed een 
bakplaat met bakpapier en strooi de suiker erop. 

Zet de bakplaat 7 minuten in de voorverwarmde oven. 
Ondertussen klop je het eiwit in een mengkom van 
een staande mixer. Begin rustig met kloppen zodat er 
belletjes kunnen vormen en ga dan steeds sneller met 
kloppen totdat het eiwit stijve witten pieken vormt.

2 Haal de suiker uit de oven en draai de tempera-
tuur van de oven terug naar 95 °C. Schep de hete 

suiker voorzichtig lepel voor lepel bij het eiwit met de 
mixer op hoge snelheid. Als alle suiker is toegevoegd 
zet de mixer dan op de hoogste snelheid en laat dit 5 
minuten kloppen zodat alle suiker is opgelost. Contro-
leer dit door met duim en wijsvinger een beetje eiwit 
te pakken en te voelen of er nog suikerkristallen in 
zitten. Zo ja, ga dan nog even door met kloppen totdat 
het glanzend, glad en stijf is geworden. Klop op het 

laatste moment het merg van het vanillestokje of de 
vanillepasta erdoor. 

3 Neem een spuitzak met een gladde spuit-
mond met een diameter van circa 1,5 cm. 

Leg de spuitzak zo dat deze open blijft staan, 
sla eventueel de rand om. Neem een lange 

penseel en smeer van beneden naar boven de 
zes verschillende kleuren in de spuitzak. Schep 

voorzichtig de eiwitten erin.

4 Draai de bovenkant van de zak dicht, bekleed 
een of meer bakplaten met bakpapier, houd de 

spuitzak recht boven de bakplaat, spuit toefjes eiwit 
op het bakpapier en bestrooi met glitter, sterretjes 

of sprinkles. 

5 Bak de schuimpjes in de oven in 40-50 
minuten gaar of totdat ze makkelijk van 

het bakpapier loskomen. Laat ze afkoelen op 
de bakplaat.

voorbereiding: 10 minuten

bereiding: 60 minuten

300 g fijne kristalsuiker
150 g eiwit  

(circa 5 eiwitten)
1 vanillestokje of 1 tl  

vanillepasta
voedingskleurstof (gel),  

in zes kleuren
eetbare glitter en/of  

sterretjes

Warme suiker 
toevoegen aan 

de eiwitten zorgt 
ervoor dat je 

direct een mooie 
glanzende stabiele 

meringue 
krijgt.

TIP

  PFFFH!

 UNICORN
FARTS

#34

VOOR 60 STUKS

INGREDIËNTEN



 
Zonder deze lieve en leuke mensen was dit boek 
nooit geworden wat het nu is! Dank jullie wel 
voor de liefde, inspiratie, ideeën en het geduld!

Tim / Irene / Mam / Pap / Irma / Yvette / Oof / Lisette / 
Elizabeth / Tom / Lizzy / Julius / Patrizia / Mimi / Dennis  
/ ANOUK / sybren / Harold / Martine / Tein / Kosmos /  
Miranda / Silly’s / Maegene / Arno / Richard / Yendor
/ Olivier / Table Top Kingdom / Jaimy / Dylan / South 
of Houston / Rose / Linda / Dominique / The Little Cake 
Shop / Brandt & Levie / Mark / Combekk / Melvin /  
Dirtees / Westlandpepers / Daniel / Kua / Kelly’s

THANX
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ZONDER VOORAFGAANDE SCHRIFTELIJKE 
TOESTEMMING VAN DE UITGEVER.

DEZE UITGAVE IS MET DE GROOTST 
MOGELIJKE ZORGVULDIGHEID SAMEN-
GESTELD. NOCH DE MAKER, NOCH DE 
UITGEVER STELT ZICH ECHTER AAN-
SPRAKELIJK VOOR EVENTUELE SCHADE 
ALS GEVOLG VAN EVENTUELE ONJUIST-
HEDEN EN/OF ONVOLLEDIGHEDEN IN 
DEZEN UITGAVE.

TEKST, RECEPTEN EN FOODSTYLING

STYLING EN CULINAIRE REDACTIE

FOTOGRAFIE

GRAFISCH ONTWERP

TO BE 

 CONTINUED...



MENNO’SNN ’NN ’MM
 SUPER

HE
ROES

Voor alle keuken geeks op zoek 
naar de laatste foodtrends: 

LOOK NO FURTHER.
Menno de Koning volgt geen 
trends, hij maakt ze! 

In deze nieuwe ontdekkingstocht van 
onze kookheld vind je naast zoetig-
heid met een fl inke scheut humor, 
zoals de Unicorn Farts of de ‘Popping 
the Cherry’ Coke Cake, ook hartige 
gerechten met een superheldentwist 
als de Chimichanga’s en de niet te 
missen Fried Chicken & Waffles. Met 
als toetje shakes to go crazy about!

Daarnaast toont 
Menno de super-
krachten van zijn 
culinaire Super-
heroes, onder wie 
Julius Jaspers, 
Yvette van Boven 
en zijn moeder.

MENNO
de koning 
is bekend als 
winnaar van 
Heel Holland 
Bakt 2014 en 
van de best-
seller Bakken 
met Menno, laat 
met dit nieuwe 
kookboek zien 
dat hij ook 
voor hartig 
zijn hand niet 
omdraait.

www.kosmosuitgevers.nl
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Een over de top-leuk 
boek van mijn bakheld 

Menno. Hier wordt
 een mens vrolijk 

van!
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