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Opmerkingen bij de recepten

:Dein ditboek gebruikte eetlepels hebben een inhoud van 15 ml, de theelepels van 5 ml. De inhoud van
Nederlandse lepels varieert; gebruik daarom bij voorkeur genormaliseerde maatlepels met een inhoud van 15,
10,5, 2% en 1% ml, die als set bij kookwinkels verkrijghaar zijn. De in de receptuur gebruikte lepels zyn altyd
afgestreken, tenzij andersis aangegeven.

+ Owvens verschillen onderling in temperatuur, zelfs die van eenzelfde merk. Lees de aangegeven temperaturen

en baktijden als een betrouwbare aanwijzing, maar pas ze zo nodig altijd aan je eigen oven aan.

Elle rechten voorbehouden | All rights reserved
Miets uit deze uitgave magwordenverveelvoudigd en/of openbaar gemaakt door middelvan drulk, fotokopie, microfilm of

op welke andere wijze enfof door welk ander me dium ook, zonder voorafgaande schriftelijke toesternming van de nitgewer.

Dieze uitgave is met de grootst mogelijke zorgvuldigheid samengesteld Moch de maker, noch de uitgever stelt zich echter
aansprakelijk voor eventuele schade als gevolgvan eventuele onjuistheden en/of onvolledigheden in deze uitgave.
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VOORWOORD

Onzevriendschap is begonnen rondom genieten. Genieten van lekker eten, genieten van muziek en vooral

genieten van het leven. Het maken van ons eerste kookboek was zo'n feest dat het smaakte naar meer.

We staan dit keer stil bij de leukste eetmomenten van hetjaar feestdagen en andere belangrijke
gebeurtenissen die we het liefst vieren met familie en vrienden en een bord vol lekkers. Want lekker eten
maakt - als je het ons vraagt - van elk feestje een goed feestje. Worstenbroodjes met carnaval, verse visvan
de grill om vakantieherinneringen op te halen, en een Aziatische rijsttafel met Sinterklaas om de standaard

gourmetboel een beetje op te frissen.

Natuurljk moet er na zo'n feestje soms wat af - zodat het er later weer bij kan. Daarom hebben we naast
guilty pleasures een aantal smakelijke salades en andere gezonde gerechten voor je verzameld. Cok by die
recepten gaat het echter maar om één ding: genieten. Dat kan namelijk net zo goed van groenten als van

een stulk taart.

Net als in ons eerste kookboek zijn de gerechten van Guus lekker makkelijk om te maken en die van Dick
perfect om mee uit te pakken. Bij speciale momenten, maar ook op een willekeurige dinsdag - misschien
wel juist op een doodgewone dinsdag. In iedere dag schuilt namelijk een feestje. Pak de momenten dus
zoveel je kunt en deel ze met de liefste mensen om je heen. Vergeet niet te genieten, want voor je het weet is

het jaar weer voorbij!

Guus en Dick
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KIPSPIESJE

)P EEN

CITROENGRASSTOKJE

Dick: ‘Toen we met ons gezin in Vietnam waren, had mijn jongste zoon al
sniel door dat chicken lemongrass een gerecht was om in de gaten te houden.
Ik rmoest het overal voor hem bestellen. Deze variant is net wat frisser, maar ik
weet zeker dat hij er net zo van gaat genieten als van het gerecht waarvan

ik het heb afgelkelen’

HOOFDGERECHT
& 4 PERSONEN

le)g@ MIN,

YOOR DE KIPSPIESJES

250 G KIPFILET

5 STENGELS CITROEMGRAS
2TEEMTIES KNOFLOOK

2 CM GEMBERWORTEL

% RODEPEPER

1 EIWIT

3 ELPANKO (JAPANS PANEERMEEL
QLLFOLIE, OM IN TE SMEREN
2 ELSESAMZAADIES

4 MINIPAKSOPS, GEHALYEERD
YOOR DE SOJA GEMBERSAUS
% RODEPEPER

20 G GEMBERWORTEL

4 TEENTIES KNOFLOOK

2 ELPLANTAARDIGE OLIE

7 EL JAPANSE SCUASALIS

8 EL RUST- OF WITTEW LIMAZIIN
8 EL RUSTWIIN

2-3 EL FIUME KRISTALSUIKER

2 ELSESAMOLIE

2 ELMAIZENA

EXTRANODIG
KEUKENMACHINE

BLOKRASP

GRILLPAN MET ANTIAANBAKLAAG

Snijd de kipfilet in grove stukken en maal ze in de keukenmachine tot ijn
gehakt. Rasp 1 stengel citroengras, de knoflock en gemberwortel fijn
boven het gehakt en roer door elkaar. Verwijder de zaadjes en zaadlijsten
uit de % rode peper, hak fiyn, voeg het etwit en panko toe en meng goed.

Het gehakt mag best vochtig en zacht aanvoelen.

Werwijder voor de soja-gembersaus de zaadjes en zaadlijsten van de

¥ rode peper en hak fijn. Schil de gember en hak hem fiyn. Pel de knoflock
en hak die ook fijn. Verhit de plantaardige clie in een steelpan en voeg de
fyngehakte gember en knoflock toe, plus de rode peper. Fruit een paar
minuten. Voeg de Japanse sojasaus, rijstazijn of wittewijnazijn, rijstwijn,
fyne kristalsuiker en sesamclie toe en breng aan de kock - roer
regelmatig. Doe de maizena met wat water in een kommetje en roer er een
papje van. Voeg dit toe aan de saus en roer totje de gewenste dikte hebt

- de saus moet zo dik zijn als yoghurt en aan de bolle kant van een lepel

blijven hangen.

Werdeel het gehakt in 4 bolletjes en steek door ieder een stengel
citroengras. Verhit een grillpan met antiaanbaklaag. Bestrijk de
kipspiesjes met een dun laagje oljfolie en gril ze in 8 minuten rondom
goudbruin en gaar. Lak de spiesjes metbehulp van een kwastje in met de
soja-gembersaus en bestrooi met de sesamzaadjes. Houd ze zolang apart

op een schaal.

Werhit de grillpan opnieuw. Bestrijk de minipaksoi’s met een dun laagje
olijfolie en leg ze met de platte kant in de grillpan. Gril ze aan beide
kanten 2 minuten zodat ze nog lekker krokant blijven. Besprenkel met wat
van de soja-gembersaus. Serveer ze samen met de kipspiesjes en geef de

restvan de saus erbiy.

Je kit 2¢ n de 2omev ook grillen op de bavbecue!










STROGANOFF MET
LUCIFERAARDAPPELS

Guus: ‘In de Bourgondische traditie mag een stoofpot natinulijk niet
onthreken. [k ben gek op zulkk qul eten. Deze is het leldwerst met vlees dat je
normaal gesproken rood serveert, zoals ossenhaas, biefstuk of bavette. Vraag
je slager om advies als je twiffelt, dan weet je zeker datje goed zit!

& 4 PERSONEN

2EL OLUFOLIE

500 G OSSENHAASPUNTIES

2UIEN, GEPELD

1 RODE PUNTPAPRIKA

250 G CHAMPIGNONS

25 G BOTER

1ELTOMATENPUREE

1EL DIONMOSTERD

1 EL({GERCOKTE-) PAPRIKAPOEDER

50 ML WODKA KETEL1

200 ML CREME FRATCHE

4 GROTE AARDAPPELBONKEN,
GESCHILD

3ELGEHAKTE BLADPETERSELIE
FRITUURPAN MET
PLANTAARDIGE OLIE

Werhit de clijfolie in een braadpan. Bestrooi de ossenhaaspuntjes met zout
en peper, en bak ze op hoog vuur aan alle kanten rondom goudbruin.
Schep het vlees uit de pan op een bord (maak de pan nog niet schoon} en

dek losjes af met aluminiumfolie.

Snijd de ui in dunne ringen, de paprikain lange reepjes en de
champignons in plakjes. Verhit de boter in de pan waarin je het vlees hebt
gebakken en stoof de uiringen 5 minuten op middelhoog vuur. Voeg de
puntpaprika toe en 2 minuten later de champignons. Leg het deksel op de
pan en stoof de groenten in ongeveer § minuten gaar. Voeg de
tomatenpuree, dijonmosterd, paprikapoeder en wodka toe en roer goed.
Woeq de créme fraiche toe, breng aan de kook en stoof nog § minuten,

Breng op smaak met zout en peper.

Werhit intussen de frituurpan tot 180 °C. Snijd de aardappels in heel
dunne reepjes (zo dik als lucifers). Spoel ze goed af onder koud stromend
water om het zetmeel te verwijderen en dep de luciferaardappels droog
met een schone theedoek. Frituur de luciferaardappels in enkele minuten
goudbruin in de hete olie. Schud het meeste olie eraf in het frituurmandje
en laat de luciferaardappels uitlekken op keukenpapier. Bestrooi ze tot slot

met wat zout.

Dioe het vlees terug in de pan en schep om met de saus. Strooi de

bladpeterselie erover en serveer samen met de luciferaardappels.
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~4B) DICKS VERJAARDAG

MERINGUETAART MET
VANILLEHANGOP
EN ROODFRUIT

Dick: Bij ons thuis hadden we vroeger niet zoveel met eten, maar dls ik lookte,
maakte ik altiid opgeldopt eiwitschuim dat ik afbalkte in de oven. Dat je van een
kippenei zoiets lekdiers kon maken, dat vond ik magisch, ennog steeds is een

meringue een van min favoriete fraktaties’

GEBAK
& 10 PERSONEN

®50 MIN.

+24 UUR UITLEKKEN

1 LYOQGHURT

1 CITROEN, SCHOONGEBOEND

MERGYAN1TVANILLESTOKIE

& EIWITTEM

300 G FLIME KRISTALSUIKER

2TL MAIZENA

1TLWITTEWLIMNAZIIN

400 G AARDBEIEN

400 G FRAMBOZEN

400 G BLAUWE BESSEN

400 G BRAMEN

4 EL ROODFRUITSIROOP

1EL HONING

YOORHETSERYEREN

30 G PISTACHEMOTERN,
GEROOSTERD, FLINGEHAKT

BLAADJES VAN 8 TAKJES MUNT

EETBAREVIOOLTIES (OPTIOMEEL)

EXTRANODIG

SCHOMNETHEE- OF KAASDOEK

HANDMIXER MET GARDE

2TAARTYORMEN @19 Ch

STAARMIXER

Dit deel kun je voorbereiden: spoel de thee- of kaasdoek uit met koud
water. Leg de doek in een zeef boven een kom. Schep de voghurtin de
zeef en vouw de doek eromheen. Zet in de koelkast en laat 24 uur staan -

dit is de basis voor je hangop.

Schep de volgende dag de yoghurt uit de doek in een kom en gooi het
vocht weg. Rasp de schil van de citroen erthoven en voeg het vanillemerg

toe. Roer door elkaar.

Verwarm de oven voor tot 110 *C. Doe de eiwitten in een brandschone
kom en klop ze met een mizer stijf - voeg wanneer ze witbeginnen te

kleuren beetje bij beetje de fyne kristalsuiker toe.

Roer de maizena en wittewijnazijn in een kommetje door elkaar tot de
maizena is opgelost. Klop dit mengsel luchtig door de eiwitten. Schep het
etwitmengsel in een geljkmatige laag in de taartvormen en bak ze 2 uur
in het midden van de oven. Haal de vormen uitde oven en laatde

meringue atkoelen - hij mag best nog een beetje chewy zijn.

Fureer met de staafmizer een derde van de aardbeien, frambozen, blauwe
bessen en bramen met de roodfruitsiroop, honing en 4 eetlepels water tot
een gladde coulis. Snijd de rest van de aardbeien in vieren schep ze
samen met de rest van de frambozen, blauwe bessen en bramen om met

de fruitcoulis.

Doe dit vlak voor het serveren: verdeel de helft van de hangop over

1 meringue. Schep hierop de helft van het gemarineerde fruit en dek af
met de andere meringue. Verdeel hier de overige hangop en het rode fruit
aver, Strool de pistachenootjes erover en garneer met deblaadjes munt en

eventueel de eetbare viooltjes.
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Algerijnse aioli 146
Amuses
Gegratineerde oesters met
spinazie enchampagnesaus 78
Gehalte oesters met appel
en dragon 78
Clesters met pittige tomatensalsa 77
Clesters met pittige
zwartebonensaus 77

Ananasbeignets met kruidige

mandarijnensircop cg
Antikaterburrito 101
Bvocado met gepocheerd

kwartelei 36

EBxrocado-krabsalade met

Bloody Mary-cocktailsaus 81

Bimitempura met kimchi-

mayonaise 177
Bitterkoekjes .
Eloody Mary-cocktailsaus 81

Boeuf Stroganoff met
luciferaardappels 49

Borrelhapjes, ziz ook Snacks
Borrelplank, royale

Hoziatische 177-178
Gegratineerde oesters met

spinazie enchampagnesaus 78
Gehalte oesters met appel

en dragon 78
Gehalte oesters met appel

en dragon 78

Clesters met pittige tomatensalsa 77

Olesters met pittige zwarte-

bonensaus 77
Borrelplank, royale Aziatische 177-178
Borstplaat 27
Eouillabaisse met toasten

knoflock-saffraanrouille AG-45
Bramencompote 149

Bun met merguez, puntpaptkia
en A lgerijnse aioli 146
Bun met pulled pork eneen
kwarteleitje 144

Café glacé met amarettokoffiesaus 89
Cheescakemousse met

bramensorbet en witte-

choceoladekaramel 149-150
Chimichurri 26
Cognac-pepersaus 42
Coquillecarpacecio met truffel

en knolselderij ac
Courgettekoekjes met oude

kaas en serrancham 70
Couscoussalade met gegrilde

groenten en yoghurt-

tahindressing 126
Currysaus 136
Drankjes

Huisgemaalkte limoncello 168
Dressings

Limoen-yoghurtdressing 130

Yoghurttahindressing 126
Flensjestaart met nutella,

pecannoten en sinaasappel 188
Frikandel speciale 102
Garnalen, grote 12
Garnaler, Hollandse 35

Gebak
Ananasheignets met kruidige
mandarijnensiroop cg
Gevulde berlinerbol uit
Enokke met gezouten karamel 167
Gevulde speculaas 28

Havermout-appeltaart 125

Meringuetaart met

vanillehangop en roodfruit 174
Oliskellen met kersen,
hazelnotenen kaneelsuiker 60

Gefrituurde grote garnalen 12

Gegratineerde cesters met

spinazie en champagnesaus 78
Gepocheerde perzik met

wittechocolade-ijs 187
Geroosterde bavette met

chimichurri 26
Geroosterde sardines met zeezout 159
Gevulde berlinetbol uit Knokke

met gezouten karamel 167
Gevulde speculaas 28
Goeisin-saus 2%
Grapefruitgranité Az
Groenethee-ijgjes 118
Gyoza van kip met sriracha-

mayonaise en krokante uitjes 178
Havermout-appeltaart 125
Heilboteeviche met avocado

en grapefruitgranité Az
Heoisinssaus 16
Hoofdgerechten

Bouillabaisse met toast en
knoflook-saffraanrouille 4545

Geroosterde bavette met

chimichurri a6
Kipsaté met kokospindasaus 113
Fipspiesjes op een

citroengrasstokje 24
Koud gerookte zalm met

bieslook 160
Masivoor thuis 15

Ossenhaas Wellington met
Ho-coghacpepersaus 40-42
Pad thai cedang met
gegrilde limoen 126
Pekingeend 16



Pittige lamsschenkel 139-140
Pizza met kabeljauw,
venkel enolijven 163

Pizza met krab, artizjok
en kwartelei 164
Pizza met perzik, geitenkaas
enamandelen 164
Pizza met pulled pork, jalapefio
enavocado 163
Eendanglasagne met zure
komkommer 19-20
Saltimboccaschnitzel met
paddenstoelenpastacarbonara 105

Snelle Boeuf Stroganoff met

luciferaardappels 49
Spelt-kruidenbrood uit de
braadpan 110
Zalm inbriochedeeg met
zoetzure saus CO-C2
Huisgemaalkte limoncello 168
1Js
Groenethee-ijsjes 118
IJsjes met yoghurt, passievrucht
ensinaasappel 117
Kofthe-gemberijsjes 117
Kaneelsuiker 60
Kaviaarpoffertjes met
rodeuisncompote 36
Kimchi-mayonaise 177
Kipsaté met kokospindasaus 113
Kipspiesies op een
citroengrasstokje 24
Enapperige koolsalade met
limoen en koriander 114
Enoflock-aardappelpurse 139
Encflook-saffraanrouille 46
Knolselderijkoekies met truffel 68
Foekerumble 149
Kothe-gemberijsjes 117
Koffiesaus 29

Kokkels met sinaasappel en

meiknel 156
Komkommer, zoetzure 19-20
Foolsalade 114

Krokante sushientonijntartaar 143

Limoenyoghurtdressing 130
Luciferaardappels 49
Lunch

Bunmet merguez, puntpaprkia

en Algerijnse aioli 146
Bunmet pulled pork en een

kwarteleitje 144
Courgettekoelkjes met oude

kaas en serrancham 70
Couscoussalade met gegrilde

groenten en yoghurt-

tahindressing 126
Knolselderijkoekjes met truffel 6%
Worstenbroodjes 97-0%

Zoeteaardappelkoekjes met i 68

Mandarijnensircop [t
Meringuetaart met vanillehangop

en roodfruit 174
Mosselen, gefritunrde 160
Mosterdmayonaise a7
Nagerechten

A nanashbeignets met kruidige

mandarijnensiroop cg
A ntikaterburrito 101

Café glacé met amarstto-
kofhesaus 2g
Cheescakemousse met

bramensorbet en

wittechocoladekaramel 149-150
Flensjestaart met nutella,
pecannoten en sinaasappel 138

Gepocheerde perzik met
wittechocolade-ijs 187

Groenethee-jsjes 118
IJsjes met yoghurt,

passievrucht en sinaasappel 117
Koffie-gemberijsies 117
Oimelette sibérienne 90

Sandwiches vanbitterkoekjes

en pistache-ijs .6
Tiramisu met bessenjenever

en blauwebessencompote [

IMasi 15

Clesters met pittige tomatensalsa 77
Dlesters met pittige zwarte-
bonensaus 77
Oligkbeollen met kerser,
hazelnoten enkaneelsuiker 60

Oimnelette sibérienne 90

Pad thai cedang met gegrilde

lirnoen 136
Pistache-ijs .
Pittige lamsschenkel 139-140
Pizza met kabeljauw,

venkelen olijven 163

Pizza met krab, artizjok
en kwartelei 164
Pizza met perzik, geitenkaas
enamandelen 164

Pizza met pulled porlk,

jalapefio en avocado 163
Pizzabodem 163
Eatatouille 140
Eendang 19-20
Rodeniencompote 36
Salades

Bvocado-krabsalade met
Eloody Mary-cocktailsaus 81
Enapperige koolsalade met

limoen en koriander 114
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Couscoussalade met

gegrilde groenten en

yvoghurttahindressing 126
Tomatensalade met Hollandse
gernalen enlimoen-
yvoghurtdressing 130
Venkelsalade met kabeljauw,
spinazie encitrusdressing 129
Saltimboccaschnitzel met
paddenstoelenpastacarbonara 105
Sandwiches van bitterkoekjes
en pistache-ijs .6
Sauzen
Bloody Mary-cocktailsaus 21
Cognac-pepersaus 42
Currysaus 136
Goelsin-saus 2%
Kokospindasaus 113
Sesam-sojasaus 143,178
Sesaml-sojasaus 178
Soja-gembersaus 24
Zostzure saus co
Zwartebonensaus, pittige 77
Shittakebouillon met truffelroom 39
Shisoblad met hamachien
jalapefio met sesam-sojasaus 178
Smwoothies
Groene smoocthie met spinzaie,
citroen en gember a7
Oranje smoothie met wortel,
sinaasappelen peper 67
Paarse smoothie met bramern,
kemkommer enlimoen a7
Snacks
Bvocado met gepocheerd
kwrartelei 36
Bimitempura met kimchi-
mayonaise 177

Bimitempura met kimchi-
mayonaise 177
Gefrituurde grote garnalen 12
Gyozavan kip met sriracha-
mayonaise en krokante uitjes 178
Kaviaarpoffertjes met
rodeuisncompote 36
Erokante sushi entoniintartaar 143
Eoyale Aziatische
borrelplank 177-178
Shischblad met hamachien

jalapefio met sesam-sojasaus 178

Speciale frikandel 102
Taco's met garnalenen
groens asperges 184
Toast met Hollandse garnalen 35
Snoepgoed
Borstplaat 27
Soja-gembersaus 24
Sojadip 12
Spelt-kruidenbrood uit
de braadpan 110
Sriracha-mayonaise 20,178
Tiramisu met bessenjenever
enblauwebessencompote L
Toast in drie variaties 36-36
Tomatensalsa 77
Tenintartaar 143
Truffelmayonaise [t
Truffelroom 39
Truffelvinaigrette ac,
Yenkelsalade met kabeljauw,
spinazie en citrusdressing 129
Voorgerechten
EBxrocado-krabsalade met
Eloody Mary-cocktailsaus 81
Coquillecarpaccio met truffel
en knolselderij ac,

Geroosterde sardines

met zeezout 150
Heilbotceviche met avocado

en grapefruitgranité Az
Kokkels met sinaasappel

en meiknol 156
Tomatensalade met Hollandse

gernalen en limoen-

yvoghurtdressing 130
Venkelsalade met kabeljauw,

spinazie en citrusdressing 129

Wittechoooladekaramel 150

Worstenbroodjes (Braziliaanse)

met jalapefio entomaat =]
Worsternbroodjes met taugé,

mango en goeisin-saus a7

Worstenbroodjes met truffel,

Gruyére en knolselderij 98
Worstenbroodjes met zuurkool

en uitjes o97
Yoghurttahindressing 126

Zalm in Briochedeeg met

zoetzure saus CO-C2
Zoeteaardappelkoekies met ei 68
Zoetzure saus o
Zwartebonensaus, pittige s



HET JAAR VAN
GUUS EN DICK

MET DITTWEEDE KOOKBOEK VAN STERRENDUO GUUS
MEEUWIS EN DICK MIDDELWEERD GENIET JU MET HEN
MEE! DUS SCHUIF AAN EN VIER EEN JAAR LANG DE LEUKSTE
EETMOMENTEN MET DEZE KOOKYRIENDEN.

De gerechten van Guus zijn lekker makkelijk en die van Dick
perfect om mee uit te pakken. Stuk voor stuk geweldigvoor
speciale momenten maar cok op een willekeurige dinsdag

- misschien wel juist op een doodgewone dinsdag. In iedere
dag schuilt namelijk een feestje.

Duik de keuken invoor de verjaardagssaté van Guus, vier de
zomer met homemade limoncello en hap tijdens carnaval in
de allerlekkerste worstenbroodjes Guus-en-Dickstijl. ok fijn:
na al dat lekkers zet je met de (kleine) portie goede
voornemens de broekriem z6 weer een gaatje strakker.

En vergeet vooral niet te genieten, want voer je het weet is
het jaar weervoorhij.

Ouze vrigndschap is begonmen rondom
genieten. Genicten van lekkev eten
genicton van muziek, en vooral
genieten van het leven!’

NUR 440
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