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Wat eten we vanaWat eten we vanavvonondd??
Je doordeweekse kookrepertoire gaat grondig veranderen!

De recepten in dit boek zijn echte smaakbommen. 
Combineer een paar keukenkastingrediënten met verse 
groente en in no-time heb je een heerlijke maaltijd.

Hier vind je slimme, snelle versies van klassiekers, de 
eenvoudigste hussel-door-elkaarmaaltijden en mijn 

ideeën voor jouw airfryer: bliksemsnel, superlekker, 
goudkleurig en knisperknapperig. 

Mijn handige eenpansgerechten en nieuwe recepten  
met vaste items uit je voorraadkast geven je nog meer 

inspiratie voor je dagelijkse maaltijden. En mijn recepten 
waarbij al het werk uit handen wordt genomen door de 
oven komen altijd van pas, of je nu voor het gezin of voor 

vrienden kookt.

Ik denk ook aan de lekkere trek dus je vindt weer 
onweerstaanbare snacks en indrukwekkende 

desserts waarvan ik zeker weet dat je ze net zo lekker gaat 
vinden als ik.

Met zo veel inspirerende ideeën zonder poespas is je 
maaltijd nog nooit zo mooi of zo eenvoudig geweest!  

Veel plezier!

De gemakkelijkste shortcuts  
naar de heerlijkste gerechten
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schat … ik heb een a ir fryer gekocht

Mijn zonen vroegen om broodjes met gehaktballe broodjes met gehaktballett jes  jes  
en dit is wat ik voor ze maakte! Toen hun borden helemaal  
leeg waren, vroegen ze of er nog meer was. Ik denk dat dit  
een vast lunchgerecht  vast lunchgerecht gaat worden!

kipgehaktballetjes banh mi met zoete chili
700 g kipgehakt
140 g verse broodkruimels
15 g korianderblaadjes, fijngesneden
60 ml zoete chilisaus, plus extra voor erbij
2 eetlepels fijngeraspte gember
2 theelepels fijngeraspte limoenschil
zeezoutvlokken
100 g sesamzaad, om de balletjes door te rollen
extra vergine olijfolie, om te bestrijken
verse pistoletjes, mayonaise, komkommerschijfjes, wortelreepjes, extra korianderblaadjes, 

fijngesneden rode Spaanse peper en partjes limoen, voor erbij

Schep het gehakt, de broodkruimels, koriander, chilisaus, gember, limoenrasp en het zout  
goed door elkaar.

Doe het sesamzaad in een ondiep schaaltje.

Vorm 12 gehaktballetjes van het gehaktmengsel en rol door het sesamzaad tot ze er rondom  
mee bedekt zijn.

Verwarm de airfryer 4 minuten voor op 200 °C.

Bestrijk de airfryermand met olie, leg er een deel van de gehaktballetjes in en bestrijk ze met  
wat extra olie. Bak 8 minuten, of tot ze gaar zijn. Herhaal met de rest.

Besmeer de pistoletjes met mayonaise. Verdeel de komkommer, wortel, gehaktballetjes, extra 
koriander en rode peper erover. Dien op met een extra scheutje chilisaus en partjes limoen.  
VOOR 4 PERSONEN

Opmerking:Opmerking: Voor lichte en luchtige gehaktballetjes moet je het Voor lichte en luchtige gehaktballetjes moet je het 
gehaktmengsel minstens 3 minuten door elkaar roeren zodat de gehaktmengsel minstens 3 minuten door elkaar roeren zodat de 
proteïnen in de kip alle ingrediënten met elkaar kan verbinden.proteïnen in de kip alle ingrediënten met elkaar kan verbinden.
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al les in één

Dit is een gebraden kip die je verwachtingen overtreft – probeer 
het! Door de kip klaar te maken op gekaramelliseerde uien, gekaramelliseerde uien,  
krijgt het vlees extra veel smaak en blijft het toch heel sappig.  
De mosterd en honing geven de kip een glorieuze gouden gloed. glorieuze gouden gloed. 
Fantastisch!

gebraden kip met honing, mosterd en 
gekaramelliseerde ui 
95 g dijonmosterd
1½ eetlepel honing
12 kleine salieblaadjes, extra
hele kip van 1,8 kg, ruggengraat verwijderd, gehalveerd
zeezout en versgemalen zwarte peper
gekaramelliseerde uien
1 kg uien (ongeveer 6), in ringen
2 eetlepels extra vergine olijfolie
250 ml goede kippenbouillon
2 takjes salie

Verwarm de oven voor op 200 °C.

Doe voor de gekaramelliseerde uien de uien en olie in een grote, diepe, ovenbestendige  
braadpan en bak 10-12 minuten op matig vuur, of tot ze zacht en bruin worden. Schenk de  
bouillon erbij, voeg de salie toe en verwarm tot de bouillon kookt.

Roer de mosterd en honing door elkaar en smeer de kip in met dit mengsel. Leg de extra 
salieblaadjes erop.

Leg de kip op de gekaramelliseerde uien, bestrooi met zout en peper en schuif in de oven.  
Braad 40-45 minuten, of tot de kip gaar is.

Snijd de kip in stukken en dien op met de ui en het vocht uit de pan. VOOR 4 PERSONEN

Opmerking: Opmerking: De oventijd is afhankelijk van hoe groot je kip is. De oventijd is afhankelijk van hoe groot je kip is. 
Controleer een kleinere kip na 35 minuten. Een grote kip kan tot  Controleer een kleinere kip na 35 minuten. Een grote kip kan tot  
wel 55 minuten nodig hebben voor hij door en door gaar is.wel 55 minuten nodig hebben voor hij door en door gaar is.
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meer dan een sa lade

Elke hap van deze salade is zo lekker. Zachte orzo, peperige  peperige 
rucola,rucola, zoete krenten en geroosterde amandelen… Maak af met 
smeltende chili-honinghalloumi en je hebt de perfecte maaltijd! perfecte maaltijd!
orzo met chili-honinghalloumi
350 g gedroogde orzo
80 ml citroensap
2 eetlepels extra vergine olijfolie
1 theelepel dijonmosterd
zeezout en versgemalen zwarte peper
100 g rucola
15 g muntblaadjes, in stukjes gescheurd
80 g geroosterde amandelen, grof gehakt
50 g krenten
chili-honinghalloumi
1 eetlepel extra vergine olijfolie
440 g halloumi, in stukken
120 g honing
1 theelepel chilivlokken

Kook de orzo 8 minuten in een grote pan gezouten water, of tot de pasta al dente is.  
Giet af en spoel af onder de koude kraan. Zet apart.

Verhit voor de chili-honinghalloumi een grote antiaanbakpan op matig-hoog vuur. Schenk  
de olie erin, voeg de halloumi toe en bak 3 minuten, of tot de kaas rondom goudkleurig is.  
Haal de pan van het vuur. Roer de honing en chilivlokken erdoor en zet apart.

Roer het citroensap, de olie, mosterd en zout en peper door elkaar.

Doe de orzo in een dienschaal. Schep de rucola, munt, amandelen, krenten en het  
citroenmengsel erdoor.

Schep de chili-honinghalloumi erop en serveer. VOOR 4 PERSONEN

Opmerking:Opmerking: De chili-honinghalloumi is warm het lekkerst. Wil je De chili-honinghalloumi is warm het lekkerst. Wil je 
deze salade van tevoren bereiden, maak dan de rest van de salade en deze salade van tevoren bereiden, maak dan de rest van de salade en 
zet in de koelkast. Bak vlak voor het opdienen de halloumi zodat de zet in de koelkast. Bak vlak voor het opdienen de halloumi zodat de 
salade op zijn allerlekkerst is!salade op zijn allerlekkerst is!
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Ik ben gek op tiramisu  gek op tiramisu en deze koffievrije hommage aan de 
Italiaanse klassieker is supersimpel,  supersimpel, wordt verlicht door de 
scherpe citroen, zijdezachte mascarpone en heeft een kleine 
limoncellokick. Dat is la dolce vita! Dat is la dolce vita! 
tiramisu met limoncello
16 savoiardi (lange vingers)
mascarpone-lemoncurdroom
200 g mascarpone
250 g slagroom
1½ eetlepel poedersuiker, plus extra voor erover
1 theelepel vanille-extract
175 g kant-en-klare lemoncurd
limoncellosiroop
80 ml water
2 eetlepels citroensap
1½ eetlepel fijne suiker
80 ml limoncello

Doe voor de limoncellosiroop het water, citroensap en de suiker in een pannetje op matig vuur  
en roer tot de suiker oplost. Laat 4 minuten zacht koken, tot de siroop wat inkookt. Laat afkoelen 
in de koelkast. Roer dan de limoncello erdoor.

Klop voor de mascarpone-lemoncurdroom de mascarpone, slagroom, poedersuiker en vanille in 
een kom door elkaar, tot er zachte pieken zijn. Marmer de lemoncurd erdoor.

Doop 8 lange vingers ongeveer 3 seconden in de limoncellosiroop en verdeel ze over vier bordjes. 
Verdeel de helft van de mascarpone-lemoncurdroom erover en herhaal de laagjes met de rest  
van de lange vingers, siroop en room. Bestuif met poedersuiker en dien op. VOOR 4 PERSONEN

Opmerking:Opmerking: Je kunt dit ook zonder de limoncello maken; vervang Je kunt dit ook zonder de limoncello maken; vervang 
die in dat geval door citroensap en voeg 2 extra eetlepels suiker toe die in dat geval door citroensap en voeg 2 extra eetlepels suiker toe 
aan de siroop. aan de siroop. 

indruk wekkende desser t s
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