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DE GESCHIEDENIS

Langrame kooktechneeken worden al
eeuwen gebruit. Heel lang geleden al
cnidekten koks dat viees dal gaar wéngd
boven een dovend vuurtie of in een pan
pruttelende bowlion, verrukkelgk zacht
werd en cen volle, uiigebalanceEnoe
smaak ontwikkeide

Fookmethoden yn n de laop der
eeuwen ontwike=eld en verpeterd, maar
tot de Lpd dat het aantal hushoudens
it een ko i dhensl NAd TErudaeh, v
anderde er esgenhjk v wenng. Doordat
daarna steeds meer mensen zelf moes-
fen koken, veranderde het soort voedsel
Qal men Dersidoe

Met de komst van regeibare ovens en
uteindelie de moderne elekinscne for-
nuUFen en gasiormuren nam oe vrasg naar
pErechlen Qe snel kaar waren toe In de
tweede heifl van de twinugste ceuw gin-
W] VB! meer Wiouwen DUtEnanus wer.
ken en werd tyd steeds kostbaarder

Yoeoselproducenten verdienden ber-
gen geld aan imgrediénten die het aantal
uren terupdronpen dat de kok in de keu-
Onder: doordat het kpokbunt nooit bereikt
wordt, wordl wis goar zonder uit elkoar te

vellen

ken moest doorbrengen, Ingeblikte en
pedroogde soepen, pevnictdroogde
groenten, kant-en-klaarmaaltyden en
nstanipuddinkjes waren eind @aren 2eslg

enin de @ren zevenlig zeer popular

De opkomst en ondergang
van de slowcooker
f'1.1l.f:'l"r.{"'_.‘_|_" O jaren 2eventR werd o
slowcoorer, of crock-pot, ulgevonden
Heét apparaat werd oorspronkélsk pebrukt
om bonen in gaar te koken en wend aan de
man peoracht mel et vercooppraatpe dat
rmen nu 2elfs na een lange dag op kantoor
zonder al te veel moeile een gezronde
maallyd op talel kan relten, H | OO
aan de yerwachlingen en drukke moeders
familes en studenten ontdekten al snel de
voordelen ervan

Lie slowcooker bleel een decennium
ang wooral in de Angalicakciscnge landen eirg
populair en werd onder andere pebruki
T LRSS, POSCOPEr vieEs hEErh mals e
MAkEn

Toen de economie in de jaren tachtg
N negentp 1ot prote Ddoe wam, nam oe

vraag naar poedeoop viees all Hetl werd

vervangen door fijn, mager viees, zoals
kipfilet an biefstud. dat beter i de snelle

ST = G
= Ak 3

en, roosteren en roerbakken. [jobespa
rende apparalen wer cChiEneEn [an Tonad,
roals de magnetron, waardoor e $iow
cooker v de kelder belandde
Veranderende instelling
Tegen het eind van de teantigste eeuw
I-..-l- n hel miewrsse mllenmue CEN TS
houding ten opzichile van voedsel Ver
anderd &n 15 de algehele trend retro
ook in de eusen Yeel mensen prelere-
N Mg Aa T |:lr1'- producten met min
der chemucalién, meer voedingsstollen
en meer smaak boven kant-en-kiaar
raaltipchen Geneisch gemanipuléende
gewassen worden argwanend bekeken
en de verkoop van biologsch voedsel
nEEml (o8, Net als de vradg naar min-
der mager, smakelijker viees Oven
schotels, zelfgemaaktie soepen eén tradi-
tionele desserts zin weer in — net als
slowcookers

Van heerlgke, pezonde familiernaalu
den 1ol chique dineetjes - met een
slovwecooker maakt u fantasteche maaltj-
den boordevol smaak. In een slowcoomer
EUnt u heerhke sospon en sappige
stoofpotten bereiden, maar daar houdt
het niet mee op. De pan is byzonder
weelzipdip.

Omdat in de slowcooker gerechien
langzaam gaar worden, zonder grole



De peschuedens 7
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i L wel de na komt wanneer o mel de showCoDker aan
je slag gaat

Onder; een ‘afdekloape’ voor et fpot Onder: eenpersconsporbies bereidt u Wanneer u de technicken eenmaa

i bt bk i bl il i LEs i e S T4 OdeEr O Kme ._l:_'"'_ Eunt U SoOorpiage-
sy maar et |..-|..--\:'||--_I-.|‘-.| T TERR T,
- = ; naast de kiassieke perechlen ook mieuee

cerechien wndl die beshist i de smaak
zullen valien, Foto's die u stap voor stap
tonen hoe u de gerechien bergidt,
garandercn een geslaagde maaliyd

De meeste gerechten in dit boek
Iin peschikl voor vier personen, maar
als u een grote of st een kleine show-
cooker heeit, kunt u g€ recepten ecn
voudig aanpassen. Alle recepten Zipn uil
gebreid gelest, maar houd er recening
mee dat de bergidmgstijden per moaes
en merk kunnen vaneren. Wanneer u
een paar receplen uitgeprobeerd heeft
wveet u of uw slowcooker snelier of lang
zarmner 5 &n kunt u de tyden indien nodig

ddMpassCn




dat het eten heel langzaam en op een
lage temperatuur gaar wordt. De warmte
wordl geleidelik opgevoerd en bigft de
hele tyo op ecn constanie lemperaluur,
waardoar het eten heerljc mals en sappg
wordt Slowcockers zin erg eenvoudig en
relatief poedioop in gebruk. Ze verbrui-
ken ongeveer net zoveel stroom als een
en=el peerfje en Zijn dus ook Nog cens
goed voor het miliew

Een slowcooker kiezen

Er zyn allerle: sloweookers verknjgbaar, in
verschilende afmetingen, vormen en kleu-
ren en tegen uiteeniopende prijzen. Denk
nd over 3l deze aspecten voor u uw aller-
eerste showcooker aanschaft.

Bij de eerste hichting slowcookers zat
oe keramsche binnenpan vast aan de hit-
lebestendipe butenkant van kunststof of
alurneniurn. Hoewel deze pannen nog
steeds te versrjgen zyn, kunt u by de
nieuwe modellen de aardewerken binnen-
pan uit ge metalen pan nemen. De ver-
warmingselementen zgn netjes wegge-
werkt in de pan zelfl. Deze nieuwe
slowcookers nijn et alleen makkelijk
schoon te maken, u kunt de binnenpan
ook ut de pan zelf nemen en hem op
tafel zetten. Bovendien kunt u het gerecht
i de binnenpan een brun korstje geven
n de oven of gnil zonder dat de buiten-
ste pan beschadigd raakL

Het hittebestendge deksel kan van vei-
kgheidsglas of van aardewerk
pemasia zmn. Het voordesl van
het eersie matenaal is dat u
tydens het bereiden het :
gerechl in de gaten kunt
houden ronder het
dekeel van de pan te
hoeven nemen, waar-
coor er warmte en vocht
verloren zouden gaan. Een gla-
zen deksel beslaal ovengens wel,
wiardoor het toch nog moeilijk
kan zijn i de pan te kyken,

De keuze aan ontwerpen en

nu ook allerler witte of vrolijk pekleurde
pannen te koop. of pannen van roestvry
s1aal

Slowcookers zin rond of ovaal De
ronde zijn erg geschikt voor stoofschotels,
gestoomde puddingen en ronde cakes.
De ovale versie is geschikter voor grote
stukken viees, gerechien in langwerpige
cakeblikken en temnes,

De afmetingen van de diverse slow-
cookers vanieert nogal. van slechis & dl
tot maar kefst & |. De populairste slow-
cooker heeft een inhoud van 3 tot 35 L
In deze pan kunt u veel verschillende
gerechien bereiden die in elk geval vol-
doende n voor vier personen. De klei-
nere versies, waann u een of twee por-
ties per keer kunt bereiden, ziyn erg
handig voor singles en stellen, en nemen
witeraard wat mender ruimle in de keyken
in. Deze pannen zyn ook erg geschikl
voor fondues en sauzen

Temperatuurinstellingen

De temperaturen en standen waarop u de
slowcooker kunt instellen, verschillen per
apparaat. De eenvoudigsie (maar unste-

Onder: een ovale slowcooker 15 ideoal
voor bepaotde perechten als bouten

viees, langwerpige terrines en hele
wiS.

kende) versvies hebben dne standen. hoog,
loag en wt. Als de slowcooker op de laag-
ste stand staat. zal het eten amper sudde-
ren. op de hoogste stand suddert het eten
st wel of kookt het heel zachtjes.

Sommige pannen hebben een medium-
stand en/ol een zogenaamde outo-stand,
waarbi) een thermostaal de temperaluur
regelt: de temperatuur wordt langzaam
opgevoerd 1ot hoog en dan even vasige-
houden, waarna automatisch wordt terug-
geschakeld naar logg en de temperatuar
constant blijft. Meestal duurt het onge-
VEEr BEN Yur voor de pan de tempera-
tuur hoog bereikt, maar dat is athankeljk
van de hoeveelheid voedsel in de pan en
de bepintemperatuur van de dnerse
ingredénten

De meeste slowcookers hebben gen
lampje dat bljft branden gedurende het
hele bereidingsproces: by slechls een paar
modellen gaat het lampye wit om aan ¢
geven dat de optimale temperatuur
bereikt 5. Lees dit na in de gebruiksaan-
WHZINE van uw igen pan.

Een slowcooker gebruiken
Elke versie van de slowcooker is net iels
anders en daarom is het belangnjk dat u
de gebruksaanwizing van de pan goed
doorleest. Ook al zijn de standen mis-
schuen hetzelfde, de temperatuur kan wel
degelijk per pan verschillen
In dit kookboek worden dusdeljke mar-
ges gegeven by de kooktyden, zodat
de recepten geschikt zin voor
el type slowcooker —
of die van u nu snel
of langzaam s
Madat u uw nieu-
we slowcooker
een paar keer
' gebrukt heeft,
kunt u goed
inschatien welke kook-
tiyd u dient aan te hou-

den.

Voorvenwarmean

Sommige slowcookers

moeten eerst 15-20
TR, VESOrYerwarmd
worden op hoog. Lees ech-
ter altijd eerst de gebruiksaanwij-

L ot



De basis 9

Succes verzekerd

Tydens het koken zal er condens op
het deksel ontstaan, dat werval-
pENS weir in de pol aruppell. Het

ZiNg, Want SOMMIEE Pannen Zijn erg
snel heet en hoeven daarom
niet voorverwanmd (e wor-
den. Bovendien raadt de

fabrikant soms aan nooit een
lege pan voor e verwarmen
Om de pan voor te
verwarmen Iet u de
bnnenpan m de slow
cooxer, doet u het oek-
¢l op de pan en draat u de
wnop op de hoogste stand
Terwn)! de slowcooker warm

otlen &n warmite, smaak en peur

et tijcens het koken het

meld, moet u de slowcooker gerwoon

deksel blift hierdoor poed dicht-

dekeel van oe pan, omdat er
dan warmte werionen gaat &
de kooktijd verlenpd moet worden.
Tenzy in het recept anders wondl ver-

Blipven in de pan. Neem lever

npn gang laten gaan, Het 5 niet nodsg
steeds te roeren, omdat het eten geler-
delijx en op lage termperatuur wordt
bermid, waardoor hel neet Zal oversoEen
of aankoeken. Mocht het toch nodig zyn
ret dexsel van Of pan & nemen, & aan

wordl, kunt u de ingredEnten

yoorbereiden

Onderhoud
Verwnder van cen meuwe sliow-
cocker altpd eerst alle sickers &n

labels, WWas de aardewerken bennen-
pan in een heet sopje af, spoel hem
goed om en droog hem af

L&t de slowcooker altgd ut voor u de
pnnenpan erut neeml Als u de binnen-
pan met meteen na pebruik wilt abwassen,
vul hem dan met warm water en laat
hern een bydpe staan. Dompel de binnen
pan echter nooit lange tjd onder. want de
Dodem 1§ meeastal poreus en erg |-‘-"lﬂ
weken kan de pan beschadigen, Lang reet
alle binnenpannen 2pn vaabwasseroesten-
dig. dus lees goed de gebruiksaanawipzing
Daann staat ook of u de binnenpan zell-
standig op het fornuis. in de oven en in
de magnetron kunt pebruiken en of u
nem n de deepvnies kunt 2etten.

Dompel een hete binnenpan nooit
metesn na georuk in heet watler en
cchenk nooit kokend water in een kKoude
bennenpan, want dan kan de binnenpan
breken. Ook voor de buitenpan gelden
regels: dompel hem noodt onder 0 water
en vul hem ook niet met water. Tot slot
nog dit. gebrusk de slowcooker nooil 2on-
der de binnenpan

schuursponsjes en agressieve schoon-
maakmidoslen kunnen de buitenkant van
de siowcooker beschadigen. Gebruik daar-
om een vochtige doek met een beetje af-
wasmiddel om de slowcooker 18 rénigen.

Tijdens het bereidingsproces worden de
binnenpan en het deksel erg heet. Het s
dus verstandip am ovenwanien fe dragen
wanneer u de slowcooker opent. Houo er

Boven: een muddelgrote siowcooker is peschrid
voor vierpersoonsmoaityden en kan voor veel

verschitende perechten worden gebrunkt

bovendeen rexering mee dat na al de tyd
aok de buitenpan erg heet kan worden

De eerste keren dat u de slowcooker
gebruikt, kunt u een heel lichte brand-
lucht ruiken. Die wordt veroorzaakt doors
dat fabricagerestjes verbrand worden, wat
echter peen kwaad kan. Na verioop van
tjd zult u niets meer ruiken. MNa een paar
maanden kan het glazuur op de binnen-
pan scheurtjes vertonen. Dit s heel
gewoon bi geglazuurd aardewerk en zal
de kwaliteit en werking van uw siowcog-
ker neet beinvioeden

Recepten aanpassen

Wilt u een van uw gigen ‘gewone’ recep-
ten aanpassen aan gebruk in de SIoWCo0-
wer, zoek dan m dit boek een soortgengk
recepl Op €0 pas uw eigen recept vervol-
gens aan aan de hand van dit recepl. Ge-
bruik de volgende richthyn: de hoeveel-
heid vioestol b een ‘gewoon’ bereid
gerecht kunt u halveren wanneer u de
slowcooker gebruikt. Controleer tegen
het eind van de kooklid of er nog vol-
doende vocht in de pan zit en voeg n-
dien nodsg nog wal hete vioeistof toe.

15-20 mun. bij de totale kooktid op om
0 VeSS 200 Warmie te Compensentn

tyd nog neet gaar i, doet u het delsel
witer op de pan en et u o2 showooo=er
op hoog. Gerechien die klaar zin, kunt u
een wur warm houden door de slowooo-
ker op loog te Tetten

Richtliinen voor kooktijden
U kunt meestal redelijk flexabel met
i de kooktyden omgaan door o [em-
peraluunnstellingen els aan e pas-
sen Bepaalde ingrediénten lusken
echter alleen als u ze op de aangege-
| ven manier kookt. Cake, bipvoor-
beeld. moet alwd op de stand hoog
worden bereid, teran] viees en
gerechten op bass van eweren het
eersie uur op hoog (of auto) beresd
rmoeten worden én daama ofp ¢en
lagere stand. Voor soepen en stool-
potten kunt u de kooklijd verkorien
of verlengen - wat u maar het beste
| wtkomt. Grofweg 15 de kooktyd op
hoog iets langer dan de helft van de
kooktiyd op laag.

Laag Medium Hoog

6-F wur 46 uur 3of e
B0 0 e &-B uur B ur
1012 wur B 10w I8 wur

Als het eten aan het end van de ook-




10

NUTTIG KOOKGEREI

Vioor de messte receplen n dit boek
heeft u alleen een slowcooker nodip
Bousllon, soep. een stocipol en compote
beredt U helemaal i de aardewerken
binnenpan. Yoor enkele andere gerech-
ten, roals cake en paté, de u au bain
mane bereidt, heeft u een waterdichte
vorm nodig die
binfenpan past

n gde aardeserken

Bakblikken

Wanneer u eon cake in de slovwcoober

maaktl, neem dan aligd een bk met een
vRSIE DOdermn en '_-;.::.ﬂ:':-_'". EECn Spring

vorm. Controleer of de varm echt waler
adicht 15

0N Nachl S13EN

vul e mel water en laatl hem
Verder is het verstanig

vOOr u hel beslag maakt en in heq
bakbls schept, te kken of hel blk in de
bunnenpan past,

L kunt het best baxbldiken van dun
miateradl pebrusen, omdat de warmie
daar makkelpzer in doordnngl. Als u toch
S8 vOrm van stewger en digker metaal
pebrudct, reken dan 15-20 mine extra
Lo le Lallla)

Meestal passen de grotere ronde en
aErcanie Dakblicken beter in ronde slovsr
CooEers danon ovale, ten rond bk met
een doorsnes van 20 em of een werkant
plix met een myde van 175 cm past prma
i EeN ronde slowoooker mel een mhowd
van 5 Iter — mas he1 bk rechie Zden
heeft en geen utstekende rand of hand-

vatten. De ruimte in een ovale show-
cogser i meestil beperktier
Bij de recepten in dit boek staat wer
[ a0 e IR .J:"1|-':'.|".:.'I &0 warm el Blhik
dient te hebben. Houd u zo veel moge-
je 2an deze aanwigingen: als net blik te
groot 15, <rjgt u gesn Mmooue hope cake
en als het blik te laag is, kan het beslag
letterlyk de pan uit njzen. Vergest ook
niet dat de kooktyd en
8 CARE wirar

Bl Pebrut

O LexTuur war

| i,
ideren als u een ahs (AL ]

Broodblikken

ldeaal voor terrnes, patés en langwerpige
:
) " .
LAKDS. LMIE SUEVIRE ANge I 1 .

mien passen het

. L P Y O « DLy
coo=er In een ovale slowoooker mel een
nhoud van 3.5 ter past een recht cake-

Diic met een inhoud van 900 g of een

hoog rond blik met een genbbelde zijde

Tulbanden
Diepe tulbanden die niet te bresd znm,

Fally] .,'c'-_--'.-'l'. k1 woor ::_!"'h."l. £ O Lo enn

- LiOnWwWE

ker Ue Tege’ clinder in het midde

'" el de warmte naar et midden van
’

de cake, waardoor de cake snel en gelyk-

malia gaar wordt Lwes nden mogel ik

&8n vorm met een clinder dee iels hoper
5 dan de puilensie rand van het Bk

Let goed op of het blik echt wel in de
ﬂﬂdﬂl‘" g8 Dessrnde .'-I_'.\_.'."ll'_ll_'d R Birooc il
ken zipn ideoal voor Lermnes en stevige,

3 oo
ROLE LS TENIDOLE S

Boven: rechthoekpe. ronde en harlvormge

H ¥
DRinial @ I £ (1) 2y L
raery rmuls 7 in de adrdewerken Dinner
§
| [ a
slovecooker past en of het deksel dan NoE
] i op de keramische binned Dan
.
¥ L

Andere wormen
Er zyn natuurigk allerles andere vormen

diz u N de slovecooker kunt gebruscen

1 o
Fal e 1 !\.!'.'.- Ll I DESNOCCen, Woor U
- L - - - - -
een bakblik voor in de slowecooker kool
2 e . -
] ] a&F Warsiangig a ge Dannenmarl

van d¢ keramsche innenpan te notle
ren, 20dat u zeker weet dat het Dk 0

o pan past

Daricla

Een cilindrisch esnpersoonsyormppe,
eeEstal van metaal, woor gelaline- n
bavargispuddinkjes of kleine, pestoomde
puddindges. Deze vormpes 2gn te Koop in
diverse mateén 0 5peciaalzasen, Roews
vormen met een doorsnee van 65 em

het populairst zgn

Souffléschalen en rameguins
Lreze mooie, ronde schaaltjes =unt u i
plaats van metalen vormen gebruiken en
zijn erg geschikt voor paté en mousse Le



hebben altyd rechie zyden en 2gn van
glas, hittebestendig porselein of aarde-
werk, Glas en porselein zyn het best
omdat deze matenalen de warmte
sneller naar het binnensie geleden
Als u dere vormen voor een cake
gebruid, kunt u het best
ean keden met een
absoluut viakke Dodem
soulléschaaltjes en
ramequing voor é6n persoon
24N REWOON MINVErsies van de
grotere en u kunt ze gebrusken
¥OOr Cenperiooniporists &n
heel kleine gerechten.

Terrines

Deze vormen opn meestal rechthoesop en
Zyn gemaakt van porselein, peljzer of
aardewerk. Wanneer u Ie voor een pate
gebruisl, kunt u 2e 7o op talel zetten
Sommige terrines van aardewerk zyn

niet peplazuurd en daardoor ongeschat
O Al Dah marsE mee te Kolen i oe
siowCooker. Meem in dat geval hever een
Cakebliz

Puddingvormen
Deze werden vroeger vaak gemaakt van
wit aardewerk tegenwoordig zyn 2¢ er

Links: vieesthermometers con-
troleren of het viees gaar
s

ook van gehard glas,
alummiem of kunsistod
Puddingvormen heb-
ben schuine zgden,
wiaardoor de boven-
kant wan de vorm
groter is dan de
B bodem. Fe zin geschikt voor
het maken van zoete en hartipe
puddingen en kunneén ook gebruikl
worden voor hel smelten van choco-
fade en boter in de slowcooken Sommige
vormen van alumenum hebben handvat-
ten en een deksel gat vastgeret kan
waorden. Deze vormen nyn weaal voor
gerechien die gestoomd moeten worden,
wanl het matenaal geleigt de warmie
snel. Ze oyn echier onpeschist voor het
maken van gesserts mel zure wruchien en
derpeligos, omdat het zuur een reache zal
aangaan mel het metaal

Onder: souffiéscholen en ramequins kunt u
in de slowcooker gebruiken voor pesioom
de desserts, puddingen en patés

Muttig kookgerei |1

Boven: metalen puddingvormen met hand-
varen en &tn dersel gal vasigezel kon wor-
den, zyn idegal voor gestoomde gerechien.

Vieesthermometer

Dit handige hulpmiddel 15 zeer betrouw-
baar wanneer u wilt controleren of uw
wviees helemaal gaar 15 - en dat 15 met
name belangrijk by gevogelte, dat salmo-
nella kan bevatien als het niet door en
door verhit 5 peweest. De meeste ther-
mometers Zpn van roestvry staal gemaakt
en hebben een glaasje over de wiger-
plaat Door tegen het eind van de berei-
dingstiyd de thermometer in het midden
van het viees te prikken kunt u de tempe-
ratuur binnenin controleren. OF het viees
gaar 5, kunt u aflezen op de thermonme-
ter De thermometer kan gebruikt wor-
den voor dverse soorten viees = waaron-
der kp, rund-, varkens- en lamsviees - en
sommige geven ook aan of het viees
rood, medium of doorbakken . Kies een
mel een dunne punt, 2odat er geen grote
gaten in het viees ontstaan waaruit de
sappen kunnen weglopen. Laat de ther-
mometer tjdens het koken in de slow-
cooker niet in et viees zitten, want dan
kan b stukgaan. VWas de punt van de
thermometer in een warm sopje als u
Kaar bent. maar dompel de thermometer
nooit onder.
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INGREDIENTEN:

Creral ter wereld wordt rundviees gege-
len en er Zjn Ous veel KAsuexers. van
het Enpelse zondagse braadstuk en de
Franse boeuf bourgugnon tot de Duise
Saverpraten en de Russische stroganofi
Dankyy die veelzydigheid 5 rundviees
erg popul

el rund kunnen op drverse manseren

air, Alle verschalende delen van
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Verschillende delen

Elke streek en culluur en elk land EEnner

ey - |l L L k ! J
e il 7 L ¥ L I'.I Cig
B fal grvErse gElen YversDpen ¢
-.._.,-_..:'l_ vl kierr I g ¥ iE "
by teaplel over hel juiste stuk viees om

|
AeEs

Cwer het alpemn

DowEneant

een Zijn delen van de

| o . ]
IMgE MEL MagCem Wan e rug

i e crErer O

vdn NeEl deer maiks, doorddl QF SpIencn Udd
relatiel weinig werk hebben vernichit. Dit
mn de moosste &n dus duurste stusken
Ze zin snel te beresden: gril ze of bak ze
n de koekenpan. Delen van de nek,
schouders en onderbenan zyn erg smake
gk, rmaar de textuur 15 1S aaer Goordal
dere delen van het dier hel meesie werk
hebben verncht. Dt viees is mender smne
£laar &n moet In vocht Bersed Wonoen
Wit U BN sappig en mals stusge viees =)
gen. Deze delen zign dus ideaal voor de
slowcooker, omdat deze berexdingswze
hendt tol boterzacht viees met een Neer-
hjkee smaak




Bieflap of baklap Deze lapjes viees zyn
relatiel mager. U bereidt ze n de pan of
onder de gril, en ze zijn al na een paar
rmunuten klaar

Biefstuk van de haas (tournedos), ossen-
haas en entrecote Deze magere, malse
sluspes viees worden messial n sied<s

pesneden en gegnld, of ze w

gegnild, o ordien 3l dar

sneden, gebakiken of

 warden ze

niel N reepes i
geroerbakt; heel som
pergostiend. U Kunt Oit viees pebousen i
stoofpotten e&n in perechien voor de
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Borststuk Voor het maken van een rol
ade wordt een prote borstlap opgerald
en vasipezel Borststuk of borstlap kunt
e e i = =y F | vt @ ket g
U Dragen o sloeén. Megl geschikl aus
o'l T O0E SO D i = LAl L
SO O DErEIgme Op SMads Drengt

wordl in pla
Hals en schouderblad Sukadelappen

ken peserveerd

WOMQEN BESAGOEN Van O SCRoUAET van

het rund _.-',- =un hicht gemanmerd -_--l.:.:_
leine velagertjes) en bevatien eon

: zacht

peese dat tydens de bereidin
sordt Hierdoor bt heat viees mals
..-"{'l': Lol am ST -:'|_‘:-|_"|‘.I_-q_-|' & DS -
schateks

Lendenbiefsiuk af rumpsteak il viees
ot van het achierste gesl van het
rund. Wannaer u het viees aan éen stuk

koopt, kuntl u het prma in de sloweooo

T e elien

PERFECTE COMBINATIES
Rundviees smaakt heerligk in com-
Dinatie mel robuuste ingredienien
en kruidige bijgerechien. Een
scherpe mosterd en pittige meeriks-
wiorlel Zyn kKlassieke begeltiders
terwyl wasabi, een [apanse mierks-
wiorlel, net viees wels 2onoers
pecil. Ander Aziatische smaakma-
kers, 2oals keyjap en gember, zyn
ook geschikt. ldeale groenten zin
bivocorbeeld aardappelen, prei, uien,
pastinaak, seldery en knolselden;

Rundviees 13

Riblappen Riblappen zyn de zachtste
stooflappen Ze worden gesneden van
de rib en ziin na 2 uur stoven
| ARET,

Rundergehakt Rundergehait
wordt gemaakt van viees van

onder andere de wang of buik
van hel rund. Tydens het bakken
droogl runderpehabad woy snel wit
doordal het weinig vel beval in de
shiowoooker te pebrusken voor gehakt
sauren en balletpes
Runderlappen Runderlappen wor-
Qen Foinegaen van Ge Qnoermid
Het viees wordl ook wel dradd-
jesviees penoemd. Geschiki om te
stoven en e smoren, en dus ide-
Boven: bieflap

[ Doven) en

aal voor ae owooorer

Schenkel (met been) Schenkels komen

yan nel angersie desl van de poten van Darshiaf

A0 Uil wieEs met Deen
en merg. Door schenke
wiater te laten trekioen, krypt u een heer.

{ardker)

kit rund, Ze besta hebben een vrij togse

¥ - = - m Al J sl =
FEx iy, mMaar SMasen FEwelp. 8GN om

Ange tipd

InpZaam & smoren of & sloven, waar

ke, krachiipe bowllon jogr 2¢ heerljk mals worden
E

KALFSVLEES

Dit viees komt van jonge kilveren en is

Onder: schenkel (Boven) en schouder { OMnEr )
W

beharen (ol de wewnpe soorten kallsvees ge

erg Magor on mals. De meeste stukken

peschikt zyn voor de slowcooker

ain angeschet vwoor de slowcooker
:

Uitzondenngen myn de kalioester — een
heerlgk stukge viees van de boventl
en wvan de kalfshaas dat soms in
stukpes aan stoolpotien wordt
toepevoepd — en de kalfsschenkel
(van de achterpoten), die in
plakken gesneden wional
pebrukt voor de lalaanse

stoofschoted osso buco
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LAMSVLEES

Hoewel lamsdees over hel alpemeen van
aichredf al erg zacht is, wordt de geurige
Tridak door esn I.:;."lg.;".p"l'}ﬂ L'I-EI"E!EI-I'-E WCr-
sterkt. Chveral ter wereid geniel men van
lamsviees in stoofpotien, ovenscholels,
fiagres, c-,.-".",'s. en gestoomae perechien

Kopen en bewaren
Lamsviees komt van dueren die munder
dan een jaar owd zyne Zuiglam Komt wvan
een heel jong lam (drie of wer tot 2es
weken) dat aleen met moedermels en
gras gevoed is. Schapenviees is veel ster-
K @ dofcetder dan maiees, &N vils
albgen versrpbaar by een spediaalzaax
Foop stewg els rozig lamsviees mel een
fiyne textuur - hoe jonger het lam, hoe
roler het viees. Hetl vel moet romig wil
slevig en wasachilig fjn. Koop nooit viees
dat donker, uigedroogd of draderig ligkt
Bewaar lamsviees afpedeit onder in
o koelkast. Voorverpakt viees kunl u m
0f verpakeng laten en gebruken tol de
houvdoeamesdsdatum. Losse stukjes viees,
lamslappes en -koteletpes blipven twee 1ot
ane dagen poed, grolere stukken, Zoals

e Ml e o™

Borven: lamsbout (in stecks) med of zondar
been kunl u pokken, griffen of stoven

Onder; een keine lomsbout kunt u bere
den in de slowcopker Delen voan de poot
zyn peschikt voor stoofpotien en

gremschotels

bouten, kunt u 1ol vl dagen
bewaren

Verschillende delen _
De magerste, malste stukjes viees §
komen van de bovenkant en het
miciden van de rug en worden
vaak gegrild, pebaideen of gebra
den, L) kunt dit viees echler ook
langraam stoven in vocht. [aaer
VIEeE KOMT van de nek en anderpo
ten; gege delen Zign geschact voor
de slowcooker
Barst Gehakt, karbonade en doorre
gen rollacge. Als u dit vees in de sicrw-
cooker perewdt, snid dan eerst het zechi-
bare vet wep
Bout D1 5 het mooiste stuk viees om te
roosteren of braden. Het wordt vaak in
tweeén verdeeld: de schenkel en de lams
bout De schenkel heeft erg veel smaak
en kan in stoofpotien en dergeljke bereid
wonden. Een kene lamsbout kunt u i
efn ovale sovwoooker Bereden U kunt
de boul oo ontbenen en vullen, of In
Roe)es O Sledss Smijden
Halsstuk Relatiel poedkoop. Wordt mals
Goor een langzame bererdingswijze, roals
SLonen
Kotelet, lamsbout en -karbonade De
delen van de lende zipn vaak ak en
mak. Eoteletten en delen due afkomstip
i wan O voOrZipde van dé rug. rdh-
ung nek, mpn dunner, verander hel vet
voor u net viees smoort of stooft
Ribstuk Afcomstiz van het zadel van het
lam, Dit stuk viees is te groot om in een
FOWNWCOO=ET T& Dorgiden.
Schouder Afomstig van het voorste deel
van het lam, Het i vetler dan de poot
vEraOer daarom net wel woor u din stuk
dees mel of zonder been in een stoofpot
i bereidt

beande loy k A - &l harsige
L oir i d e T arl F el P Flux
s - 1 F T ¥ F I.. AT

PERFECTE COMBIMNATIES

Geurige kruiden en fruitige sn

=1
7 R Tt T | mien et lamsyless I:_':u
_-_'I-cll ‘-"'-'-' UL S ol ' L
droogde wruchten worden vaak pe
combineerd met dit viees. rozemann
tym en munt 2yn geschikle kruden; en

| rond de Middellandse Zee gebrudd

[

) wads ENONDOE 80N Z0L

sutipe 1O8W0HE
EiNgen, roals anspons en Ohipwen. LOKRL-
re groenten b lameviess iR meuswe

- &
| aardappelen, wortels, dopenaten

sperziebonen en flageobets

Cnder: pruimedonten smaken Neerlik

i @ert Ooroekaanse -'::":'“F.EI:.'_. e




VARKENSVLEES

Dit kchte viees is erg smakely en zeer
geschixt voor langzame Deredmpawijaen
Hele bouten, spek en hammen kunt u by-
voorbeeld stoven, karbonades kunt u
naren én braden, &n Diokpes viees kunt y
aan stoofpotten loevoegen. Varkens.
producien, zoals saucysjes en pehakt, myn
OoK poed e Dersden in ge siowcooker
wanneer u een stevige stoofpot of grove
palés en terrines will maken

KRopen en bewaren
Oorspronkelgk was vers varkensviees een
typisch nagaarsproduct. In de zomer wer-
den de varkens vetpemest, 2odat men n
de koudere maanden vers, gerookt en
gerouten viees kon eten Dankay de
moderne foktechmeken s varkensviees
legemwoOntig FEEN SEIZOeMSproduct meer
Varkensviees moet licht bruinroze van
kleur zin en een zachie, vochige, fjne
lextuwr hebben Het vet moet wit en ste-
vig 2yn. By oudere varkens is het viees
donkerder van kleur en 5 de texduur stug
ger en mender mals. Hygiéne is erg belang-
ik wanneer u varkensviees verwerkl zorg
ervoor dat u uw overnige voedsel niet
besmel mel de vieessappen. Bewaar var-
kensviees onder in de koelkast lager dan
het voedsel dat raww gegeten wordl
Bewaar voorverpakt varkensvees in de
WEMpAKKINgG &N gebrus het voor de houd-
baarheidsdatum. Gehakt kunt u ONpEVEes
twee dapen bewaren, terwl koteletten en
dergehjee drie dagen poed blijven

HLASSIEKE SMAAKMANKERS

pa. Ané en Amenka gegeten. Van-
wege de smaak en de lextuur com-

zure ingrediénten. In Engeland,
Duitsland en Franknijk zin appels erg

vaak cranberry’s bi) varkensviees

worden geserveerd, In weer andere

fanden gebrunkt men bipvoorbeeld

perdixen, AbnkoZen an ananas. Pit-

| uge krurden en specenen als sabe, |

| rozemaryn, Lym en jeneverbessen, |
en groenten als kool gaan goed
samen mel varkensviess,

Varkensviees wordtl overal n Eurg- |
beneert het goed met frutige en |

popula; terwl in Moord-Amernka |

-__--""_'_._'_'-

Boven: nb- en schouderkarbonades zjn érg
Eeschnikt om (e smoren

Verschillende delen

Bout Een hebe varkensbout of ham 15 te
groot om in de slowcooker te bereiden. L
kunt het stuk echter doormidden snijden:
de schenkel en de eigenlike ham De
schenkel kunt v in een stoofpot doen, maar
u kunt hem nog beter in de oven bereiden
Hit viges van de ham (onder anoens e
hamilappen) is bizonder mals. Schnitzels
komen ook van de ham en hoesaEn maar
kort gebaldeen of pegnid 12 worden

Buik Van de busk komen Divoorpeeid rol-
lades, gehakt en speklappen Vroeger
waren de delen van de buken veel vetier
dan tegemwoordig. Geschdd voor stoof-
pOlEn, SAUTeN &N LerTines

Karbonades Grote karbonades met bot
komen van de achterste helft en magerder
xarbonades van het voorste deel
K.rabbetjes Viees met botjes van de nb-
ben of de buik werd vroeger vooral in
snert en dergelgke pebrukt. Manineer en
gril of rooster de krabbetjes en u heeft
een heerlyk hoofdgerecht

Lende Het magere, ontbeende, fijne
viees van dit deel van het varken

wordt in de lengle of in medaillons
gesneden. Het viees kan ook gevuld
worden. Het kan op de stand hoog
worden beresd in ge slowoooker,
Schouder Varkerslappen komen van net
voorste deel van het varken en worden
ronder bot verkocht. Poulet of nasi-/
bamndees bestaat uid Heine Dlokjes viees

ORGAANVLEES
Orgaanviees omvat alle afsnydsels
| van de beenderen, inclusiel de orga-
E nen, staart, poten en kop, Het
Mecsile CGrgaanviess 15 erg Nk van
| smaak; het kian 70 gegeten worden
of samen met andere stukken viees
worden gebruikt in bijvoorbeeld
i pasteien, lerrings en patés. Veel _
soorten slachtafval zijn goed te i
bereiden in de slowcooker. vooral
hart. tong en varkenspootjes, die
feerlk zacht waonden wanneer u e
lang en langzaam in vocht laat gaar
worden. Orgaanviees kunt u helaas
met lang bewaren: koop het daarom
20 vers mogeix en bereid het
| onmiddellijk na aankoop.

S S

die goed in stocipotten kunnen worden
'.-l_‘l‘.'.'ﬂ-.l'k‘t

Bacon, spek en ham

Ook dit zyn stukken varkensviees. Bacon
wordt gesneden van de varkensfiler, terwyl
soek van de buik komt Spek bevat meer
vet dan ham en bacon. De meeste soorten
ham = ook ravwe ham = worden eerst
gepereld of pezouten. Daama worden ze
gekookt, gedroopd of gerookt. Ham kan
goed in de slowcooker beresd worden,
want de langzame bereidingswize maaid
het viees zeer mals. Reepjes bacon en spek
worden vaak eerst in de koekenpan gebak-
ken en daarna by de ovenge ingredeénten
N de siowoooker pedaan.




GEVOGELTE en

De term ‘gevogeite’ behelst dverse
gedomesticeerde dieren als kippen, kal-
koenen, eenden, ganzen en parelhoen,
terwigl “wald’ veneajst naar wilde vogels
&N ieren Walrop pejlagd wordl by
voorbeesld fazanten, kwartels, kongnen
en herten. Veel wild wordl tegenwoor-
dig echier pesoon op Doerden|en
gehouden,

KLEIN GEVOGELTE

Kip 15 waarschynlijk het populairste kKene
pevogelle, maar er s ook ander fiyn klein
gevogelte,

Kopen en bewaren

Wanneer u verse of voorverpakte kip
koopt. loes dan by voorkeur kap met een
zacht en onbeschagizd vel Omdat gevo-
geite erg gevoelz voor bacterién s, dient
u et in de koelcast te bewaren. Leg los
gevogeite op een dep bord en dek hot
losies afl controleer by voorverpakt gevo
gelte of de verpaklung goed gesloten is.
Leg ook het woorverpakie gevogelte op
cen diep bord en bewaar et in hiet
koudsie deel van de koelkast. Controleer
de mnnenkant van heel gevogeite en ver-
wider de ingewanden en dergelyoe, Rei.
ng aityd uw handen, keukengere en
werkblad wanneer u met gevopelie heeft
gewerict.

Wanneer u gevogelte uit de dwepries
gebrusa, laat het dan n de keelast ont-
gooien, Lep het in een passende schaal
en pebruk de volgende rekentabel: voor

Onder (van links noar rechis):
marekip, scharrelfiap en beo-
kegische kap zyn alom ver-
Krijpbaar.

WILD

gevogelte van 900 g- 1.3 kg rekent

30 uur in de koelkast of B uur op kamer-
temperatuur, voor éen kip van 2,25 kg
rekent u 48 uur in de koelkast of 10 wur
op kamertemperatuur Voes (gedeeltel)k)
ontdood gevopeile nooil opnieus In

Soorten gevogelte

Piepkuiken Dit s de naam voor een kui-
Ken tussen de vier én zes weken oud,
dat 350-675 g weegt. Piepkuikens zyn
erg maks en nebben weing vel. kén
piepkumken 15 voldoende voor éen of
twee personen. Ze zign ideaal voor
stoofpotten, waarin ze heerlijk sappig en
mals worden

Braadkuiken Eén braadkuken is vol-
doende voor twee personen. Deze kui
®ens Zijn iels groter dan piepkuken, zipn
tusien Ae 2es &n tien wesen oud en
wegen ongeveer 900 g

Braadkip Deze kip 5 ongeveer twaalf
wesen oud en weegt tussen de |,3-3 kg
Een grotere kip 15 duurder, omdat er dan
verhoudingsgewis meer viees aan het
bol ziL Een braadkip kan in 2ijn gi:hn';‘w:l
of in delen beresd worden; u kunt hem
braden, stoven of smoren

Soepkip Een soepkip 15 ten minste zes
maancen oud en meestal vry groot. Het
wiees s te faa om te braden en dus ide-
aal woor de slowcooker, omdat het viees
dan langzaam gaar gestoofd wordt Een
soepkip kan in stoofpotten en = natuur-
lijk — in de soep gebrulkt worden
Parelhoen Deze gedomesticeerde vopel
komt corspronkelifk van de kust van
Guinee in West-Alrika
£n I5 ongeveer 2o
groot als een

e f  braadkuiken. Het

| OPF DE BOERDERIJ

| De meeste mensen 2ij het er wel
over eens dat biologische, scharrel-
en maiskippen lekkerder smaken dan
kippen die afkomstig zyn van een
legbatten). Scharrelkippen kunnen
redelijk bewegen en hebben een
wrije willoop naar buiten. Hun groe
wiardt niet versneld door hun voe-
ding en door beperkie bewegings-
Wi ._hr'_- s |

Doordat scharreliappen langza-

Mer grogien, Zjn Ze ouder Yoor 2
het gewenste pewicht Dergiken en

hebben ze meer smaak Maiskappen
nepoen een geler el doordat e

-.-quln.rnr_-'::q. el mas g-:‘-f.:-r:rr_'l Zyn
Biologische kippen krijgen brologisch
gentech-vry voer (deels graan) en |

hebben meer binnen- en Durben-
ruimte ‘

viees 15 Iyn en smaakt enigszing waldach-
tg. U kunt het viees op dezelfde manier
bereiden als kip, maar omdat het vy
droog 15, 15 het ook zeer geschikt om in
vochtige gerechien e venwerken. Smo,
stoof of braad het

Verschillende delen
U kunt allerle delen kip n verschillende
hoeveelheden vers of uit de diepvnes
kopen. Deze delen bevatten al dan geen
boljes

Een kippenbout 15 een poot waaraan
ook nog een stukje rug zit. Het onderste
deel van de poot wordt de drumstck
genoemd. Doordat het viees van deze
delen vry stevig en dicht is, duurt het rela-
tiefl lang voor ze in de slowcooker gaar
zin. Een kipkarbonade is het dikke deel
van de kippenpoot; kpkarbonades zonoer
vel zijn magerder en dus ook droger.

Kipfilet is het uitgebeende, magere
viees van de kippenborst Kipfilet kunt u
in zijn geheeld, in blokjes of in reepjes
bereiden. Een gerockte kipfilet worct
eerst in een routbad en met kruigen
gepekeld. Daarna wordt hij gaar gerookL
De smaak van gerookte kipfilet 15 uiter-
aard voor een deel afhankelijx van de
krurden die gebruikt worden



Klein gevogelte trancheran
Diaze manier van shpden 15 ook peschiki

woor wild, zoals fazant,

| Leg de kap met de borst naar boven
en snigd met een scherp mes de poot

tussen karkas en dybeen los Snipd wets
naar imnen &n snipd door het gewnicht
Doe hetzelfde met de andere poot

2 Kn||::- mMeL &Er ge-.-cugelh:-::h.mr aoor
het borstbeen, tussen de twee borsthelf-
ten. Draai de kip om en knip de ruggen-
graat erwl. Kmip de punten van de vieu-
gels er by het eerste gewricht af

3 Snijd de borsthelften doormidden en
laat een deel van de borst aan de vieu-
gel zitten. Snijd de twee poten door bij
hat kniegewnicht om drumstick van dij te
scheiden, U heeft nu acht porties.

KALKOEN

Deze flinke vogels hebben stevig,
mager viees dat zeer sappig 1S
ten volgroeide kalkoen kan
meer dan 9 kg wegen en is
FenNoeg voor twinlig per:
sonen. De losgesneden
bouten en delen zin
Zeer geschist voor
bereding in de show-
OO,

Ointvelde, ontbeends kalkoenfilets
komen van de borst en kunnen op
drverse mamneren bereid worden. Een
kalzgendrumstick kan voldoends zin
voor dne of wier personen. U kunt hem
braden, maar gestoold of gesmoord 15 hy
nog lekkerder. In ploxpes verkochte kal-
koen 15 meestal hetl donkerder viees van
het dybeen of de poot, dat ideaal is voor
ovenschotels en patés. Kalkoengehakt is
een goed altern atief voor rundergehakl

EEMND
Eend bevat veel meer vet dan kip en kal-
koen en er Zit relave] veel viees aan het
bot Wilde eend heeft een witgesproke-
ner smaak dan tamme eend, maar u kunt
bewde soorten op dezrelide manier beres-
den, De slowcooker is niet peschikt voor
de bereding van eend vanwege de
onhandige vorm en het velgehalte van
het dier, Eendenborst kan echter wel in
de slowcookern, mils het randje vet niet
verwipderd 5

Een hele eendenborst weegt onge-
veer 230 g - een behoorlgke portie dus
Ointvelde eend kan prima gesmoord
worden, bijvoorbeeld in een citrus- of
wruchtensaus

Eend trancheren

Omdat eend relatief veel bot bevat, kunt
u hem beter in vier portses sngden,
Zodat iedereen ongeveer svenvesl viees
krijgL

| Leg de eend met de borst naar boven
en knip met een gevogeiteschaar de
punten van de vieugels Dy net eerste
gewricht all Pak het vel by de nek vast
en knip het vorkbeen erust. Knip de
borst doormidden: van de staart nchling
de nek.

Gevogelte en wild | 7

Boven! kalkoen i
veelzidg en relotief goedkoop viees

2 Verdeel de eend in tweeén door langs
weersziden van de ruggengraat te knip-
pen, Gool de ruggengraat weg.

3 Enip beide porties in tweeén en
verdeel daarby het viees zo gelijk moge-

hijk

GANS

Deze grote, vette vogels zpn moedifk te
houden, waardoor verse gans praktisch
alleen verkrjgbaar i5 van de late herfst
tot de kerst. Gans kunt u beter in de
oven braden dan in de slowcocker
bereiden.
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WILD

Oon was wild moedijk te krjgen, maar
tegenwoordg 5 het gewoon in de super-
markl te koop. Vers wig is er alieen in
het seizoen, dus in de maanden dat er
pejaagd mag worden. Veel soorten wild
worden tegenwoordg ook gefot en zin
dus het hele aar verkngbaar Wild kan
verdeeld worden in twee soorten: veders
wild en haaraild, waaronder kongn, haas,
Wil Zean &n res vallen

Kopen en bewaren

Poehers verkopen i het sezoen verschil-
lende soorten vers wild en kunnen u
gOE0 adwies PEven Over sChoonmaken en
peresden. Wild pevopelte zel er vaak
minder maod it dan biproorbeeld kap,
maar koop nooit gevogene dat te zeer
beschadipd 5. Fazant moet een gelijcma.
tige vorm hebben en lekker “wald' ruten;
patrys ruikl 1ets sterker naar wild en heeft
zachl, blesk vizes Wanneer u kormnoen (in
het bunentand) of kwartel

koopt, neem dan &en
vogel met een voch-
tig, wers vl en relatief
vieed viees

Rechts: een kophel
fazanten

Onder: =leine, tamme
Ewariel

Onder: wilde eend heeft een
sierkere smoa= dan fomme
eend

Onder: duif.

Voorverpaia gevogelte dient U in de
verpakking te lalen en e gebru=en vyoor
de houcbaarheidsdatum verstreken is
Gevogelte dat u by de slager of poelier
koopt, spoeit u direcl Schoon Met koud
water; dep het droog met keukenpaper,
itg hiet o een diepe schaal om eventusel
vocht op té vangen en dek het lospes af
met hushoudfolie, Bewaar vederwild
maxmadl tree dagen in het koudsie deel
van de koelkast of vries het meteen n
Wanneer u vederwald bereidt, wryf dan
goed met uw vingers over het viees: als u
harde balletjes ontdext, 15 dat Zecr vwaar
schiynigk hagel. Verwiider ze mel een
gevogetieschaar of fileermes

Soorten vederwild
Heel jong en mals gevogelte wordt
rmeestal gebraden of meteen na het slach
ten gegnld. Het meeste ouders vederwid
wordt lexxerder door een vochlge berei
dingsmethode, zoals braden, stoven of
smoren. Als u droog vederwald pereidt,
kunt u het viees met placken bacon
omeakkelen, Zo blyft het viees
wochtig en mals.
Fazant Fazanten worden vaak
op dezelfde marver als scharrel-
Kippen op grote Doerdenen
gefokt Van corsprong werden
2e vaak als koppel verkocht
E&N MANNELE &N SN WU -
ye. Het zachiere viees van
de hen werd gebraden en
net viees van de haan werd
opgehangen en gestoofd. Tegen-
woordig oijn de fazanten
die u in bproorbeeld de
supermarkl oopt
praxtisch aliyd jong en
mals, U kunt fazanten
het best braden of sto-
ven. Eén fazant is vol-
dgoende voor doe of vier personen.
Ere. Korhoen In Mederland wordt al
« % jaren niel meer op korhoen ge-
'r.."- jaigd, omdat het der met ui-
' sterven bedrepd wordt Dit
kom1 doordat er 1e ‘weinig
heide en vrige natuur voor het
kormoen Iyn en Zjgn grootste vij-
and, de havik, steeds meer voor-
komt. Komoen wordt wel gefokt voor

VEDERWILD MARINEREMN
Laat vedorwild enkele uren of een
nacht n de koelkast manneren. Hier
goor wordl et viees maiser en O
smaak nog finer Leg de vogel in Zyn ge-
heel of i stukken in een mel-metalen
schaal en schenk de mannacs Erowver.
Dek de schaal afl en kear het viees -
dens el manneren manstens een Keer
Probeer de volgende combunaties eens
= fruitige rode wyn met gekneusde
[EMEVerDEssen

= droge witte wijn met snaasappelrasp
* drope Oder met versgerasple gem-
e

= yiars sinaasappelsap met Ly of
FOZEMAarn

het plezier De hoenderen worden af en
toe uilgezet, maar tot op heden helaas
met weinig resullaat In Schotiand €n
Enpeland komen zé nog wel voor en Mag
er ook op gejaagd worden Een jong kor-
hoen wordt gebraden of gestoofd

Parrijs Er zin verschillende soorten, maar
de meest voorkomende 15 de Perdix per-
dix. Als ze ongeveer drie maanden oud
zijn, wegen ze zo'n 430 g en zyn 2¢ op
mn lekkerst Meestal wordt er per per-
soon £én patrjs geserveerd. Oudere
patrijzen kunt u het best smoren of berei-
den in een stoofschotel

Wilde eend Hoewel er in MNederland

2B soorten eenden leven, is alleen de
wilde eend momenteel bejaagbaar en wer-
handelbaar, Wilde eend is kleiner dan
tamme eend, dus kunnen riet al te grote
exemplaren prima in de slowdooRer Wor-
den bereid

Duif Wilde durven zyn te verdelen in
twee soorten. hout- of bosduil en holen-
dulf. Houtduven hebben een sterxe
smaak en kunnen langzaam gaar gestoofd
worden, zodat het viees malser wordl
Oudere duiven kunt u ook bereiden in dé
oven. Jonge duven zijn over het algemeen
tam en meestal alleen verknijgbaar in het
voorjaar

Kwartel Kwartels worden ijna alleen
nog maar machinaal vitgebroed. Ze zin
nogal kiein en u heeft als hoofdgerecht
per persoon twee kwartels nodig U kunt
ze in hun geheel braden.



HAARWILD
Het meeste wild moet een tydje han-
gen voor het bereid wordt = om het
viees malser te maken en de smaak te
iten ontwikkelen, Dit pebeurt meesta
o) de I";'I.'I-'L"! of I'-"'"_'!‘_"l B waardoor et
wiees meteen bereid kan worden wan-
neer u het koopt

Wild worat op deze fede mnares
bereid als ander viees en u kunt er vaak
de gewone recepten voor vergelijkbaar
viees voor gebruken, Wild zwin kunt u
Dipoorpeeid net 7o bereden als var-
Eensviees, lam konign net zo als kip, en
nerienviees netl 7o als rundvlees, Viees
van oudere dieren moet altyd vochtig
en op laig vuur bereid worden; smoor
of stoof het - eventueel in de slow

COOkKeT

Hert
n Mederiand 5 hel edelhert het groot-

ste grofwild; reeén daarentegen worden

Boven en rechts: rug van
EQnan :___-'_r U in e oven

broden. Andere delen

ELnE o stowen of srmonen

Boven en lnks; Laat
tamme hoas "IE'li‘l'-!

mager, danker Weas én

wordt in zipn peheel of

M SIUKKEN vercoomt

geimporteerd uit Oost-Europa en
Crostenrijle. Het viees van deze tamme
deeren 5 malser en milder van srmaak
gan het viees vin walde Erten &n reeen
D besie stukken viees = lende en filet
moet 1 braden en rood serveren

Viees van schenkel nek en schouders
kunt u el best eerst manneren (rode
Wwalh MEL jEneverDessen 5 ean tradilg-
nele combinatie) en vervolgens langzaam
gaar stoven, waardoor hetl viees malser
SOraL &N O SMadk beler 1ol 2yn recnt

ROt

Wild zwijn

e il Dnen e il FuEr Kennen
kopen, worden geimporteerd uit Oost-
Europa. Het viees s donker van kheur,
heeft een sterke smaak en bevat weinig
el geDruik Jaarcim een marnade met
srat olie, Beresd wild zean net als var-
kensviees, maar zorg er wel voor dat het
viees miet 1e droog en dus 18 1aa word
De slowcooker is hiervoor ideaal

Konijn en haas

Hoewsl kongn en haas tot
dezelice familie behoren,

B i< het viees e versdne-
lend, Kongn heeft lich-
ter on mulder viees,

wijl hads donserder,
waldachtg viees heeft De

rug van beide dieren kunt u

in ge oven braden, maar an-

dere delen kunt u beter sto-
wien ol tmoren. Verserk ont
beend viees in stoofpotten,
terrines en pates. Viees van
van Quderd RaZen wordl
meestal berewd in een
siooipot die op een

pan met sudderend
waler slaat: de tem-

peratuur blijft op de manier

relatief laag en het viees wordt
heel erg langzaam gaar. Bereid ng
in de slowcooxer geelt
hetzelide resul-
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Konijn trancheren
Een heel kongjn kunt u voorsnigden in vf
of meer stukken

I Zet een scherp fileermes tussen de
bal en kom van hel gewricht aan de
bovenkint van de achierpolen &n smd
08 polen oS

2 E".'_:J (gt I_;." i oare stukdoen, U headt
nd v f PD-".'I:'E lwee '-DC"F":”.Q-I'I. [we
ACORErpoIen an 08 rug

Boven en links: de schenkel,
schipuder en nek (boven
van hinks noar rechis)
en lenge (lniks) van
een hert kunt u et
best langraam gaar
stoven
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VIS, SCHELP- en SCHAALDIEREN

D siowtooser i3 sdeail voor net bersigen
van wis, omdatl de subliele smaak nch 2o
langzaam ontwikkeil. Bovendien vail de wis
in e sowcooker et ul elicagr Visperech.-
ten g U m de skowcooker kunl maken, 2in
onder andere terrnes, NSotio’s &N Soepen,
maar u kunt de wis er ooK gewoon in s1o-
men of pacheren. De slowcooker is ook
hand@ voor gerechien die zowel ravwe als
gare wis bevatten, Hy s echier onpeschkd
woor het bereden van verse schelp- en
schaaldeeren, 27oals mosseien en kneeft
Cirncal oo st snel en i <orte 1ed bereid
rsoeten worden. De meeste schelp- en
srhaalderen hoeen maar eort te kowen ¢n
kunnen dazrom et best tegen het end van
ge bereidingsind toegevoepd worden. Een
witzonderng s inktvis, de of heel lang of
heel korl gekookt moet worden: alles daar-
tussenn kst Lade inkivis op

Kopen an bewaren

Koop v, schelp- en schaaldieren aftyd zo
vers mogelik b een leverancier die lefst
eloe dag verse waar krjgl Bereid de wis
pannen 24 yur na aankoop. Vis, schelp- en
sCnadiceenen Moeten vers ruken: als u
een ammoniaduchl of een nare wslucht
rust, 15 O€ waar nisl meer op 2pn best.
De messte vis, schelp- en schaaldieren it
CE Supermarsl 2yn Qiepaevronen; vries ze
na ONTOooEN Nocet OPreeUy

VIS SCHOONMAKEMN

Wi kan worden verdesld in bwes Loorten
wilvis en wetle vis. Deze twee soorten
kunmen we weer verdelen in rond- &n
platwis, e op verschdiends maneren
worden schoongemaast en bereid.

Rondvis

Deze groep omvat witvis als kabeljauw,
koobas en schehas, en vette vis als zalm
en makreel Ze hebben een rond Inf en
de ogen zitlen aan weerszjden van net
hjf. Het viees s meestal stevip en bestaat
uit grote vickken als het gaar 5. Grote

vissoorien moeten o moten of flets wors

den gesneden.

1 Om de schubben te versderen legt
u de w5 op een stuk kranl Schraap met
ecn mes tegen de schubben in: van de
staart naar de kop

2 Snnd met een fileermes de vis open
van de kewwen 1ol ge staartopening
Schraap de Inge wanden &l mel een
epel en spoel de vis grondig schoon
snnpd met een scherp mes de kop eraf
en knip de vinnen bijp met een keuken
SCNaAr,

3 Leg de vis op ojn 7). metl de staart naar

U toe. Maak een inkeping langs de l-._g'-u:hr_-h_-
ruggenpraal, van =op naar staart, en smid
de wis bij de kevsen helemaal door Laat
hel mes tussen de fdet eén de graten door
gipoen o DEgn g 0e Kop.

4 Om het vel van de filet te verwajderen
legt u de wis met het vel naar beneden
Maak een snee by de staart. snpd door het
viees mazr noet door het vel. Druk de
staart stevig op het werkviak en ‘zaag’ met
het mes tussen vel en viees doon

FPlatwvis

Deze groep omval onder meer tong €n
schol, Bede open v
SaM e I'_|;_'._."_l.-'r_|"‘::, &n NeT Y |l;'_'{"'-. 1% '-.'-\.I|'|-I":

an deze vissen Ilén

-
erg jn

I Leg de vis met de hchte kant naar
peneden &n kmp de vinnen al. Maa< mel
een mes een inkeping langs het migaen
en volg de ruggengraat Maak een

tweede inkeping rond de kop

2 Laat het mes onder een helft van de
filet glijden en ga met het lemmet tussen
vlees en graten door Snid zo het viees
van de graat. Verwider de andere filel
op dezellde manier, Diraan de wis om en
herhaal de handelingen

3 Het vel kunt u op dezelfde manier als
by een rondvis verwideren



SCHELP- EN SCHAALDIEREN
Vaak kunt u aan de visboer vragen of hy
de schelp- of schaaldieren voor u wil
tcchoonmaken LU kunt het echier ook
zelf doen

Garnalen

Rawwe garnalen kunt u al dan niet voor
het bereden pellen. Het zwarte darmka-
naaltje wordt meestal verwiderd

| Pak de kop tussen dusm en wipsvinger
Houd het Iyl met vw andere hand vast
en trek voorzichlig tot de kop loslaat
Verwider de pootjes en pak de schaal

van het hif

2 Om het zwarte darmkanaaltje te ver
wipderen maakt u een ondiep sneetje in
net rmigden van de rug. Trek het darm
kanaaltje er met een scherp mesje wit

Inktvis

in 1egenstelling lot ce ovenge schaaldie-
ren heeft de inkivis een inwendige
‘schaal”

=

| Houd het Iyf in uw ene en de tenta-
wels in uw andere hand. Trek lif en ten-
takels zachtpes wit elkaar Snid de tenta-
kels net onder de ogen los van de kop
en gooi de kop wep,

1 Vervader het binnenste en de zachte
ingewanden en gooi alles weg, Verwider
el dunne membraan, spoel [t en tenta-
Kers mel koud water schoon

3 Snijd het ljf met een scherp mes in
ringen, of snigd het i grote stukken, die
u kruishngs beht msnndl

VIS BEREIDEN

Vis 15 geschikt voor eenvoudige beredings-
AIIZEM wWaarte Of wis 2pn naluurkpse sappen
behoudt. Zodra de wis gaar is, dient ¢ hem
uil de showeooker te nemen, omdal Ll
anders te droog wordt. De wis is klaar als
het viees nog iels doorschiynend is wan
neéer u et van ge praat duwt: het viees

Vall dan makkeiys i VIokRen (el eiaar

FPocheren

Dt 15 een goede manier om stevige stuk-
ken wvis te bereden, zoals steaks of dizke
filets. Klewne wvis kunt u in myn gehesl
pocheren. LI kunt wis pocheren in visbowl-
hgn, win, water en mek

1 Vet de bodem van de aardewerken
binnenpan licht in. Leg wier zalmfilets a

| 70-220 g (of een vergelpzbare hosvesl-
Feid) naast elkaar in GE pan

2 Doe 3 dl visboullon of water plus

1.5 dl droge witte wyn i een andere pan
Voeg wat zout. 2 zwarte peperkormels.
enkele viennngen, | lwnerblaade en een
takje peterselie toe. Breng het geheel aan
de kook en schenk het daarma over de vis.

3 Dek de slowcooker af en zet de stand
op hoog, Verwarm het gerecht 1-1.9 uur
of tot de vis gaar is. Servedr hem met
pesmoiten boter of een saus. of serveer
hem koud met een salade
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Smoren
Bi) dere methode wordt de vis in en
Fleme haeveelherd vioeistol gaar, rodat
het viees deeis gepochesnd en ceels
gestoomd wordl - zeer geschikd voor
latwishlels. Al u de visflets oprolt, bliven
e mooeer. Vaul het wisrolelie eens, dan
wordt de vis nog smakeljker

1 Doe ongeveer 5 mm witte win, Cider
af webauillon n de aardeserken binnen-
pan Zel ge slowcooker op -""55'_;-: &N O0e
hel deksel erop.

2 Meng 15 g boter met wat citroen- of
siNAdsappeirasp. peper en rout Leg vier
grote, ontvelde tongscharfilets op een
snppran en bestnik 2o met de poter

3 Rol de filets op, zodat de vulhing binnen
in het rolletpe 2l Leg e naast efaar in
de binnenpan, met de naad naar bene-
den,

4 Besprenkel de vis met | el citroensap.
Doe het deksel op de pan en verwarm
het geheel [1-134 wur of tot de vis gaar en
niet meer doornichtig 5. Leg de rolleges
op een bord, Roer wat zure room en fipn-
gehakie verse petersele, dille of koran-
der door het kookvocht en lepel deze
sdus over de wis,
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GROENTEN

Deoor groenten te koken in de slowcooker
wieel U Zeker dal deze gaar maar niet pap-
peng worden. Ze behouden hun texduur
en sublele smaken

Uien

Een belangnjx ingredént in veel recep-
len voor de siowcooker 15 de u. Het
Suurt Wiy lAng YOOr Cen Ul gaar is en
GAANDIM wWOrol M) vaak pebasken vwoor he
if O SoWCO0REr gaial

Er zin verschllende soorten wenen ¥

e soort heell myn &gen smaak en
RELT, Grote, BEIE Lo Zun vy mald, klei-
NETE, WITlE WiEn = 0F Meesl Yyoorkomende
LO0r = smaken ves| sterken en rods wen
Faily mikd en zoet. Pres pehoort ook o1 de
farndes der wen: by 5 mdder van smaak

dan een w en sneller paar Knoflook heeft

PREI SCHOONMAKEN
Maak hele prei grondig schoon en
werwipder alle zand en vul

1 Snyd het stugge groene witeinde
van de prei af en trek beschadgde
of stupge butenste bladeren eraf

2 Snyd de prer in ge lengle in tot on- |
| peveer een dérde van onderen. Spoel |
| nem mel koud water schoon terenl u |
| delagen ets ut elkaar houdt

Boven: de
urenfarmdie

ol Ienie-Lren. rode &n wille yien AT L

ten en fangwerpige sjalotten

cen reer kenmerkende smaak en peur De
HTAAX 15 W) mald wannesr Je leentes Fvel
of n plalges worden verwerkt en veel ster
mer wanneer u ze perst of finhakt. Slow
cooking tempert de sterkie van de smaa
van knoflook, voeg daarom extra knoflook
toe wanneer u een perecht meer dan

4 pur in de dowcaoker versarmt. Lente-u
wWorot meestal rauw pebrusd, maar heeft
een fine smaak als hij verhit wordt

Wortels en knollen

Deze groenten, zoals wortels, kool- en
knolraap, pastinaken en aardappelen, heb-
ben stevig vruchiviees dat soms zetmeel

e S ————

beval Zy hebben de meeste tjd nodig in
de slowcooker,

snyd wortels en knollen in kleine stukjes
van maamaal 25 cm dik en leg ze onder n
de aardewerken binnenpan, waar de tem.-
peratuur Wydens het koken het hoopst is
De groenten moeten geheel onderstaan in
het koolvocht, omdat ze anders niet gaar
worden, Bovenden zullen aardappalen veor-

i
e -

LY

Kleuren als ze lange tyd Dlooigesteio wor

den aan luchl In pesmoorde gerechien
wadr weinig vioeistol aan te pas komt, kan
het verstandig 2yn de ingrediénten in l3ag-
jes in de slowcooker te doen Het geelt
niel als een deel van het viees gat boven:
op ligt niet geheel bedekt 5 met kook
voCht, want het stoomt vanzell gaar Als
het perecht inpredienten bevat die in Korte

f

tqd gaar zyn, zoals vis, bak de wortels of

knollen dan eerst even

Paddestoelen
Paddestoslen geven een rjke smaak aan
perechien, maar ze peven ook veel vocht
all gebruik daarom iets minder vioeistof
wanneer U paddestoelen toevoegt
f:r-,_-:ln-;_;._:;lﬁ.;;.r--_, '.-‘:._._,l_1~1_|;r|jh._ﬁ'.p|_.5|'-;ﬁ'|‘-1 2N
reuzenchampegnons vindt u in prastistn
glke supermarkl. Champignons nebDen
een milde smaak en vooral de klentjes Igh
geschikt in ovenschotels. Reuzenchampig:
nons kunt u klein snipden of vullen. Kas-
tanjechampignons Zyn iets donkerder van
kleur, hebben een stewiger textuusr €0 SmMa-
ken els sterker en noctachiger
Wekdechampignons, roodbrume Lrecn-
terzwam, eekhoomtjesbrood, monehes en
shii=-takes zyn wilde soorten met een nien-
sere smaak. Tere paddestoelen als oester
awammen en enckitake voegt u pas aan
het end van de kooktijd toe. Gedroogde
paddestoelen kunt u gebruken om sauren
te binden, omdat ze vochl opnemen; week
20 eerst een paar minuten in kokend heet
wealer



Scheuten en stengels

Deze groep omvat allerlei groenten die

qua uiterljx en smaak sterk van elkaar

kunnen verschillen, Sommige soorten,

roals venkel, seldery en
bleekselden), zin erg
geschikt voor slow

Kng. temangl U anders

i ke smdak 80 een o hip VRUCHTGROEMTEM
testuur De kleurrpkste groentesoorten zyn abso
gut de wruChtgroenten. Yaak komen 7
Fompoenen en kalebassen ult warme lancen en dat 15 2 ook wel
lape Fui allerle wormesn. maten 1 N TE I
= L WC DOk 3 POME . - | d
n sMiak en stevge textuur bet ; Tomaten
Limgat 2¢ tydens het kosen veel wvooht Tomaten geven kleur en smaak aan uw
Mpewen, moet u de hoevesihesd 1 gerechien. e zin sappig en dragen
perechien mel pompoenen of kal } daardaor by aan de hosveeliheid kook
AR voChil. Als U tomaten te lang verwarmt,
Ve kunnen deze grosntesoo erdelen A 1aai én kunnen de pdjes Dil-
&n wanilersoorten. Winlersoo ie seraeder daarom vel en pil
ten hebben stewg vezelng wuchtviees, 7o &4 voor U de tomaten toevoegt
175 SR 0N I"-'": el THFS LS A NS
nerppompoen. Het vruchtviess s zoet ¢ Paprika's
e ‘_r TR SO0 LET L LB .' :.\I-:'_'I S T e :.-.I Wil k gurgin ".'"_-".l:.
BALSESRAE &0 OO pette £ word Spalay orange. §eel. §Froen en paars. L' grognd
penlukt bevatten DADFE 15 O8 Onfjpe versie van Jde rode
P COOKINE Kufnen Sroene Ban
Eleur verheIen en wls Dither

P e o e :
pd e daarom in kleine stukes

Onder (vanaf bnks): muskuskole
bas, mergpompoen en pabis-

sons Zen ideaal voor show

Groenten 23

Aubergines

Er zin veel verschillende soorten auber-
gines: van de grote, glanzende, donker
paarse tot de kleine roomwitte die wel

lykt (vandaar de Engelse naam

Op een &

ubergings Kunnen
e plakjes of blokjes
t dat een

Al

Spoel re daarna ENCrk-

sibarame dat anders de 230t 70 =
IUDargane Oal ] O SaUs L

MET WErg U e

Kaal en groene bladgroenten

s T s @i
Ll it L L

s broccol en bloemkoo

kunt u Pet Dest in oo s vendeen, Jodat

e pelkmatiy gaar worgen. YYanneer y
E L E

kool pebruikt, snid hem dan n el peva

1 " . 1 . S F e d

in redpes &n voeg dere 1oe aan de hete

== i o
VIDESION 20 5 08 00 rarendsngl gaar

en behoudt ha N smaak en fextuur

GROENTEMN UIT BLIK EN NT
DE VRIEZER

Dit zijn handige last-minute ingre-
diénten voor allerler gerechten, LU
pespaart er veel g mee omdatl u

2e niet hoeft te wassen of snijden
»poel groenten wit bik wel altipd
poed af en voeg z¢ |15 min. voor

het minde

an de kooking toe
Diepvriesgroenten moet u

eersi laten onidooen en hebben

2ts meer Ujd nodig om gaar te

worden. U kunt het ontcooien ver-

snellen door de groenten i een

vergiel onger de warme kraan

te zetten, Voeg deze groenten

30 min. voor het einde van de kook-

tyd toe
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GRANEN, PASTA en BONEN

Graanproducten, pasta en bonen zijn erg
weelzpdig en kunnen het belangrigkste
ngrediént n of als bygerecht geser-
vieerd wonrden. Klassieke recepten woor
de slowcooker waann granen, pasta en
bonen worden verswercl, Ien nsoilo,
plav, lasagne. stocipotien en curry's.

RIJST

Gewone langeorrelge ryjst s niet heel
geschikt voor de slowcooker, maar snel-
KoOkrst peafl prima resultaten. Par-
boled ryst 5 in het kafl in water gewesla
en daarmna voorgesioomd; deze rijst mag
niet te lang koken. De korrel blyft droog
en los tdens het kosen, dus ideaal voor
de slowcooker.

Ce droge korrels zin vaak wat geler
dan dee van gewone ngst, maar die kleur
verdwint Ujdens het kowen. De gare njst
15 prachtig wat

e e e

SODRTEN RIJST
| Maast witte, langkormelge nst zyn er
angere soarten, die alle weer
| anders zpn
Zilvervliesrijst Dit is ryst waar het
hesie nog om i, De korrel 15 stew-
! ger en de smaak iets voller, Perfect
vOOr siowcoomng, want 2elfs na
uren op stand hoog is de korrel nog
TEON
Basmatirijst Deze ngst komt ut
india en Palustan en wordt aan de
voel van de Himalaya verbowad,
. De smaak en textuur zin uniek;
| de nazm ‘basmat’ beteient ‘geurige’.
| Zeer geschikt voor pdav en als
| bugerecht by pittige Indiase gerech-
| ten
i Arborionijst akaanse soort de
| veel vocht kan opnemen en

daardoor geschid 8 voor risoflo,
| De korrel s kort en rond en bevat
| veel zetmeel.

I

Rijst in de slowcooker

Een eenvoudig. smakelijk rijstgerecht kunt
u heel goed in de slowcooker bereiden
Het volgende byrecept 15 voldoende voor
WG pErsonen.

1 Vet de bodem van de binnenpan in
met | el boter of zonnebloemole Voeg
4-6 zeer fin gehaiae lente-uien loe aan
de pan en zet de slowcooker 20 min, op
de stand hoog.

1 Doe |
saffraan plus 7.5 dl hete groentebouillon
n ge pan. Als de boullon met erg zout is
kunt u indien nodig een snufje zout toe-
WORgen

4 1l kurkuma of enkele draadjes

3 Strooi 300 g parboded of snelkooknyst in
de boullon en roer goed. Kook de rijst
afgedeld | uur of tot hy zacht is en alle
vocht heeft opgenomen. Serveer de nijst
warm of schep hem in een ondiepe schaal,
roer er 1 el vinaigrene door ¢n serveer
hem warm of koud.

Risotto maken

Een poede risotto is romig en nal Risotto
maakt u op de comentionele mamer door
steeds een beetpe hete vicesiofl 1oe te
voegen en te blijven roeren. Dankzj de
conmstante temperatuur in de slowoooker
kan de vioestol in één keer worden toege-
voegd en krigt u toch een heerhjxe nsotio.
Dit recept voor Rsotto alla Milanese is vol-
doende voor dne 1ot vier peérsonen.

1 Vernit | el boter of olifole in een koe-
kenpan. voeg een gesnpperde ui toe en
bak deze zacht. Schenk er 1.2 di droge
witte wiin by en breng de tegen de kook
daim,

2 Schep de win met de win de Dinnen-
nan van de slowcooker en zet de stand
op hoog. Doe het deksel op de pan en
laat alles 30 min. koken,

3 Voep 230 g risotton)st en enkele
draadjes saffraan toe. Schenk er /.5 dl
kokende bouillon by Roer goed. doe het
deksel weer op de pan en laat de rjst
nog 45 min koken Roer de rjst halver-
wege de kooktyd door; de mjst is dan
bigna zacht en de meeste bowlion s
Opgencmen

4 Zet de slowcooker uit. Roer 50 g
gerasple parmezaanse kaas door ge
risotto en strooi er wat versgemalen
zwarte peper over

5 Dek de nijst af en laat hem nog 5 min.
staan. Vioeg naar smaak zout en peper 10€
en serveer de nsotto met krullen parmé-
Zaanse Eaas.

P

U kunt de ingredignten natuurljk naar
eigen smaak variéren en zo andere nsot-
togerechten maken. Roer bivoorbeeld

15 min. voor het einde van de kooktjd
gebakien champignons of reepjes gare <P
door de nsotto.
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OVERIGE GRAMEM

Behalve rijst kunt u ook allerlel andere
graansoorien in de siowcooker bergiden
Hele granen, zoals gerst, quinca en tarwe,
kunt u in plaats van aardappelen of ryst
seryveren, of als onderdeal van het hoofd-
gerechl. Hele roppekorrels moeten voor
pebruk cen nacht peweekt worden. De
meéesle anders El"ddl'-S-DD"lf_‘l'l ngeven niet
eerst te weken, noswel kort weken wel
de kookigd verkort

Granen koken

De kooktiden vanéren per graansoort
Qumnoa en pierst zipn het snelst Kaas, ter-
will gerst en rogge veel langer moeten
koken, Om de kooktid te verkorten en
Of Smak AOE Deeter 1oL Iyn récht te laten
komen, kunt u de granen 2-3 min. n wat
ohe baxken voor u 2e in de showoooker
verder beredt

I Reken ongeveer BO g per persoon als
granen onderdeel van het hoofdgerecht
zyn. Als op de verpakdang niet de hoe-
veelheid benodigde vioesstol aangegeven
slaal, Co& de grandén dan in een mailbe-
ker en meet drie delen kokend water af
woor 6én deel granen. (Gierst is een wit-
tondenng en heeft ver delen water
r"-:}::llg I

2 Doe de granen in een zeel en spoel ze
met koud water schoon, Doe ze in de
innenpan en schenk het water of de
boullon erop. Dek de pan af en laat de
granen 40 min. tot 2 uur op stand hoog
koken, of tot ze zacht zyn

PASTA
U kunt gedroogde pasta heel goed in de
slowcooker bereigen, maar laat hem nist
ge hele dag aanstaan, Doet u dat wel, dan
wordt de pasta kleveng en te gaar Du-
rumpasta (van harge tarwe) behoudt zin
voirm beter dan pasia van eweren {of vowa)
Verse pasta i niet geschikt voor showcoo-
kang, omdat die soort snel en kort moet
koken in een rume hoeveelneid water, Er
Zyn allertes vormen pasta; de vorm zal de
koowind DelimAoaoen

Gedroogde lasagnevellen met viees of
groente ertussen en met een witte of
KAAssaLSs ergwern en pevulde cannellon

mel &en witte of kaassaus erover koosd u
ongeveer 2 uur op hoog. of | uur op
hoop en daarna 2 uur op loog. De kook-
tijd wordt mede beinvioed door de tem-
pératuer van de sauzen. hoe heter dee
zin, hoe sneller het perecht klaar s

Grote en middelgrote pastavormen dee
u aan stoofschotels of sauzen toevoegt de
bijna Maar zijn, 70 na 30-45 mn. gaar Ze
Zyn sneler gaar ais er ruMmscnoots kook-
vocht in de pan zit &n als de saus dun is
Volkorenpasta duurt engeveer 10 min. lan-
ger gan BEvDng pasta.

Kleine vormen, zoals vermicell, zyn gaar
na 20 min. op hoog. U kunt deze pasta ook
gebruiken om stoolpotien of soepen te
binden legen hel ende van de kokiyd
De pasta neemi namehk vy veel vocht
op

BONEM

De slowcooker 5 0ot uigevonden om
bonen snel gaar te koken. Sperziebonen
werden ipvoorbeeld precies gaar penoeg,
terwil de kleur en vorm behouden ble-
ven. De slowcooker is dus ideaal voor het
koken van alle soorten gedroogde bonen,
erwlen en hnden

Bonen koken

De meeste bonen, erwten en linzen moe-
ten voor het koken geweest Worden.
Rode hnzen en spliterwien hoeft u niet te
laten weken; de meeste andere bonen
dient u menstens & vur te laten weben -
kikkererwten 2elfs 8-10 uur. Laat ze ech-

ter nooit langer dan 24 wur weken. Wan-
neer ze lang genceg geweekt zyn, et het
vellete er glad en zacht ust

I Zet de bonen onder water (ten min-
ste tweemaal het volume van de bonen)
en laat ze weken,

Granen, pasta en bonen 25

2 Geet de bonen af en spoel ze af met
koud water. Doe 2¢ in een grote pan en
schenk er 20 vesl water op dat er ca

4 ¢m water boven de bonen staat Breng
het peheel aan de kook en Laat het op
hoog vuur 10-15 min. koken. (Alle bonen,
behatve npen, spliterwien en ikker
erwien, moeten op hoog vuur gekookt
worden voor Ie in de SowCooKer

gaan.)

3 Meem de pan van het vuur en schep
eventupesl schuam van hetl opperviak, Laat
de bonen 5 min. afkoelen en doe ze dan
met het kookvocht in de binnenpan van
de slowcooker Er moetl minstens

2 om water boven de bonen staan; voeg
indwen nodig extra water toe

4 Vioeg 1ot shot nog wat smaakmakers toe,
2oals launer of takjes tym, Maar voeg geen
zout of zurige ingrediénten ais tomatensap
toe - deze zorgen er nameljk voor dat de
bonen niet goed gaar worden. Doe het
deksel op de pan en laat de bonen | 4.5
wur op stand hoog koken. (De kookiyden
zyn afhankelik van de soort boon: kdney-
bonen hebben ongeveer |14 uur nodig en
sojabonen wel 414-5 wur Bonen of dop-
erwien wit bik voegt u 30 min. voor het
versirjen van de kooktid toe, zodat de

groenten goed doorgewarmd worden. )
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FRUIT

Het zachte pruttelen van de slowcooker
s ideail om alleriei soorten fruit perfect
1e kowen. Het apparaat 15 voora! reer
peschikt als u frust walt pocheren dat snel
uil elcaar valt Ook kunt u frut in de
siowcooer Dereden voor byvoorbeeld
toetpes, 2oals desserts met een kruimel-
laage of vruchtengebalges

FRUIT PREPAREREMN

Veel fruit hoeft alleen maar even gewas-
£E0 T8 wWOroEn, Madr Ahaend S00riEn
moet u schilfen of ontptten voor u het
fruit verder kunt verveerken

Schillen

Wruchlen als appels, peren en peraiken
moat U schadien voor u ze kunt verserken.

Yoor het scnillen van appels en peren
peoruit u een dunschidler of aardappel-
schilmase, U kunt de schil er in korte
dunne reeppes alschillen of in één stuk
(wat byvoorbeeld by appels kan).

Om vruchlen als perziken en abrikozen 1e

schallen moet u de schal eerst ‘losmaken’,
Maak een sneetje in de schil en leg de
vruchten in een kom. Schenk er kokend
waler op ¢n laat ze 20-30 sec. lggen
rHazl ze voornchtig uil de kom, spoel 2o
af met koud water en verwider de schil

Klokhuis verwijderan

Visardal v frust kunt versercen, moel o
ko=huizen, pijes en steeltjes verssderen,
rodat die niet i het perechl terechizomen

Voor u het frut kunt koken, moet u de
yruchten i de lengte in vieren snipden
Verwnder het klokhuis met een scherp
mege, schil de paryes en hak ze vervol-
:i_l'tr'l.'l_-. N kheane 1_;.1_|,_._||:_l 5.

Als u hele yruchten wilt koken, heeft u
een appeiboor nodig. Zet het petande
uiende op de povenkant (de kant van
het steeltje) van byvoorbeeld de appel
Dhrer de appelboor door de appel en
draal, Het =kokhuis zit nu n de appelboor

Pit verwijderen

Harde pitten moet u altijd voor het
xoken verwijderen, omdat ze anders ti-
dens het koken los zullen raken,

Om grotere vruchten als pruimen en
abrikozen te ontpitten snydt v in de
lengte rond de pit. Draai de twee helften
i legengesielde richting en wip de pit er
met de punt van een mes uit.

Om kersen te ontpitten kunt u het
best een kersenonipitter gebruiken. Leg
de kersen in het apparaatje, met het
steeltje naar boven, en druk de pit wit de
kers.

FRUIT KODKEM

U kunt fruit op allerlel verschillende
manieren in de slowecooker bereden. De
pan 15 geschikt om n e pocheran, 18
stoven en zelfls om in te bakken,

FPocheren an stoven

Deze techmieken verschillen iets. Bi
pocheren bereidt u de vruchten (zoals
peren, vijgen en steenvruchten) in een
hete wroop: stoven 15 geschikler woor

appels. bessen en rabarber

I Om rabarber e stoven sn jat u eerst
900 g rabarber in stukjes van 1,5 ¢m
Doe de rabarber met |50-200 g tafelsui-
ker in de binnenpan (strood de suiker
steeds tussen e laagjes rabarber)
Schenk het sap wan eén sinaasappel en

2 dl water over de stukjes rabarper

2 Fel de slowecooker op hoog en KOO
de rabarser | ¥ vur of 1ot h-; EaEr Midar
nog wel stevig is Roer na 4% min, de
rabarber even door

Bakken

Vruchten als hele appels, gehalveerde per-
ziken en viggen kunt u in de slowcooker
‘bakken'. Er s slechts een beetje vocht no-
dig om het bakproces op gang te helpen

1 Gebakdeen appels: neem moes- of hand-
appels en verwder het kKlokhus met een
appelboor. Maak een ondiepe snee rond-
om in het dikste deel van de appel

2 Meng 120 g bruine basterdsuiker en
50 g fingehakte tuttifrutti en vul daar-
mee de appels. Leg op elke appel een
klontje boter en zet de appels op vier-
kante stukken folie, die u tot schaalyes
vormi
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3 Schenk 1.5 di zeer heet water rondom
de ‘schaaltjes’. Bak de appels 2-3 uur in de
algedekie slowcooker op hoog. Gebrukt u
moesappels, controleer 2e dan af en toe
BN NeEm 2e ult de pan zodra ze zacht zin
Te gare appels kunnen uit elkaar vallen

r~ ua

Om wigen en neclanines le bakken legt u
o¢ doormedoden gesneden vruchien in de
met boter ingevette binnenpan. Sprenkel
or will COlroensap over. bestrool 2e met
suiker en verdeel er wat klontpes boler
over Voeg 5 el water toe, dek de pan af
en zet hem |.2-2 uwr op hoog

Compote maken
Compote kunt v van een of meerders
soorten frut maken, die u kookt in een
roop met een smaakje. Serveer hem
warm of koud, als dessert of by het ont-
byt Kies ngp maar wel stevig fruit

Als u de slowcooker gebruit, kunt alle
wruchten tegelys in de binnenpan doen (u
hoeft geen rexening te houden met welke
fruitsoort eerder gaar is) Gebrukt u
fedroogd frut, dat van nchzelfl al zoet s,
voRg dan munder suker toe

I Doe 200 g suker met 3 dl water

in d¢ binnenpan. Voeg vervolgens een
smaasmaker toe, bivoorbeeld citroen-
rasp.

1 Zet de slowcooker op stand hoog en
verful de sirgop 30 rmin.: byl roeren 1ot
de sutker geheel is opgelost. Doe het

geksel op de pan en verwarm de srgop

nog 30-45 mun

”

3 Leg het fruit in de siroop. Neem bij-
voorbeeld sen mix van perniken, abriko-
zen en kersen (450 g van elk) of peren
pruimen en schafjes appel (430 g van elk)
Dek de pan af en kook het frut n 1-3 yur

zacht. Serveer de compote warm of koud
{laat hem in een schone kom afkcelen), L
kunt de compote een paar dagen in de
EOeiEast Dewansn.

Vruchtengebakjes maken
Gestoold frum of fruit wit blik 15 ideaal
wvoor dit traditionele dessert. Door

wiil sap of siroop toe e voepgen ont-
staat er stoom en dat helpt het gebakje
Fizen

1 Vet de binnenpan licht in met een
klontje boter. Vioeg vervolgens het frui
toe en rel de afgedekie slowcooker op
de stand hoog. Frust uit bl zoals pera-
ken, stoomt u circa | uur 1ot de vruch-
ten heet zyn en dampen; vers frut, zoals
bessen en plaiges appel, is in 2-3 uur
zachL

Fruit 27T

2 Ak het frut byna klaar 15, maakt u het
pebaklaage. Jeef 50 g bloem, | tl bak-
poeder en een snufje Zout boven een
kom. Winjf er 40 g boter door en voeg
YEOVDURENS Of gerasple schal van een
hahee citroen toe. Roer er 75 mil melk

door, zodal er éen dik beslag ontstaal;
schep dit op het iruit. Dek de pan af en
et de slowcooker 45-60 min. op stand
noog of tot een vieespen die u in het
medden steekl er schoon uit komi

Kruimeltoetjes maken
Frumeltoetpes uit de slowoooker worden
niet 20 brun en krokant als een dessert
dat u onder de gnll bereidt. Maar door
een volkoren meelsoort, haver, boter &n
rrorante suiker te gebruken s bet eind-
resultaat vergelykbaar

I Meng het frut (zoals stukies appel of
plaiges perzik) met wat suiker en |t
maizena. Voeg 1 el vruchtensap of water
toe en zet de sowcooker op hoog.

2 Doe 80 g volcorenmeel en 50 g grove
haverviokken in een kom. Winyf er 75 g
boter door. Roer er 50 g netsuker door
en strooi het mengsel daarna over de
wruchten. Doe het deisel op de pan en
kook het dessert 3-4 uur of tot het fruit
zacht en het krumellaagie gaar s
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KRUIDEN, SPECERIJEN en SMAAKMAKERS

Weten hos u smaakmakers gebrukt, & de
sleuted 101 succes in de keuken, Sommage
gerechien hebben wels subbels nodig, ter- baa
wil andere gverheersenoe of apalends
smaken kunnen nebben

Zachte kruiden
Dere kruiden hebben zachie, bregkbare

dies gig makkeh)x beschadigen

.l"-:ﬁl._

e gneele minuten voor het ende van ae
kEooktnd 1o on strooi Ze voor hel serse-
FEer ver nel gercechl. el anomatiscneg

HHUIDEN CASECLIM

Hoewel verse krnden normaal gesproxen

i erg p

popular en combinéert

EOE0 MET IOMALen &n i meeCIuermands

de woorkeur hebben, 2un voor e Soweoo-  perechien Rervel, dille eén dragon Qoen
wer pedroogde kruden vaak geschikter De het goed met eieren, Vs &N N roomsau
tere vwerse blaadies verbezen nun smazk en zen. Munt geurt sterk en fris. konander
Ridur als 2 1 Lang opstaan. tenwnjl pe- heelt een 2eer herkenbare peur, lavas
droogde ereden nun dmazs juest langzaam (maggiplant) heeft wel wets van selder
afgeven, Meestal dent U verse kruiden en peterselie s bipna n alle perechten te

30 mén, voor het ende van de kookiyd of

pebruser

Vide voor Nl sereendn 1o 1e voepen.

Sommige kruiden lLten zich beter dro-

gen dan andere. Tym. majoraan, oregano

Stevige kruiden

L RS L 21 N

&0 sabe Iyn poed te Gropen, maar peterse- tige blaades: 2e kunne
£ éh Dieslook veriezen just hun pd en worden en zgn dus wea
heur. Deze laatste kunt u het best vers oor in de slowoooker Voeg 2e aan het
loSvoepen legen net &inae van de kooktipd Degun van de kooddyd tose en werangd

Koop gedroopde kruiden in kleine hoe- voor u het gerechl serveert. Pop Znf
vecheden. Gevresdroogde kruiden sma unerblad (in bowllon, ovenscholels, ma
xen vaik behoorljc vers Eﬂ'&-'-'qc.' pedroog nades en bepaalde zoete perechten), ore
08 Eruncen mebamaal fes 1ol negen gano., majoraan en tym (heeriyk in med
Maanden op een kosle, droge plek, e terrane pencchien), rozemann (die goed
bruik verse kruiden befst op de dag van by Bmsvieesperechien past), sale (de

AANMCON, Maar inden nodig kunt U 2e een poed combanesert metl varkensyiess), en de

paar dapen in de koskast bewvare geunge kaffr-bmoenblaadies (worden vee
in Thase en Indonessche gerechten
Under: stevipe smaasmakers ai rmze peberuic

L L Sahe Qeevid

SPRTIGOM D PELIL

SPECERIJEN

WVarfE, peunge specérgen worden
meestal aan het begin van de

woead. Sommi-
ge worden echier bitler als ze
JI'IZ"I"I:-"""-;; OpSlian @n moelen
dus pas haherwepe worden
toegevoegd. De meeste
SpECErpEn Bunt u n o
tidracooker beter heel dan
gemalen gebruken. Bewaar
SpECEMpEn op &tn koele, donkere plek en
controieer ge houdbaarhesdsaa-
Tum Woor el k: naarmate ze
ouder worden, verbezen spe-

kooktid toeg

CEMyEn hum peur en smaas.
Hele specenen kunt u max-
maal een jaar bewaren; wan

Links: diie heeft een mifde anps-
srmaak de pama by vis post.

HOUQUET GARRMI

1
Nt bundeltje kruiden s een klassieke
ke | T T i ] jEch ol
4
r "
T ovensch o b O UZE

yurnierodad

M I"-'_-', de kruiden Gp &8N Vel wani
stukje kaasdoek en bind hel sIUKE
doek dicht. U kunt in dit bougquet
garni ook peperkorrels goer

;':"I-\"I'. on SPECEryEn mescernl ol Smaads M
3

ongeveer een halfjaar af

Fittige specnrijen
Sommige specerijen zipn heel mild, angere
zetten je figuurhjk in de brand. De belang:
rijkste pittige specenjen zijn chili- of cayen:
Nepepern, §
Er zin meer dan tweehonderd soorien
pepers, die variéren qua vorm, grooit
Heur en scherpte, U kunt ze vers, gé-
droopd, El:n'-.‘!.h_‘n £ N viokken KDpen
Cayennepeper 15 bizonder scherp, maar
daar staat weer zoet, mild paprikapoeder
tegenover. Er zijn ook allerler pittge sauzen
te koop, zoals Thaise chilisauzen en

ember, peper en Mosiend



tabasco. Alle pepers en peperproducten
Eunnen bitter worden door te lang koken
voER 2 dagrom altyd in de loop van het
kookproces toe

Loete, peperachuge gember (dohé)
wWordl in zoete maar ook petisge perechien
EeDruskt en worndl vers, pearoopd. pemaien
en als sroop verkocht Zyn neef palanga of
laos wordt in veel Zudoost-Aziatische
gerechien gebrust Kurkuma (geehworte
of kosngt) <t Op WersE PEMOEr e wordl
in veel curry's verwerkt

Ook zwarte, witle en groene peperkor
reis geven gen gerecht pil Swvarie 2N nel
meest aromatisch. Mosterdzaad 5 een stuk
patteger [(pwart 15 het scherpst van alle
maal). Omdat de scherpte tydens het
koken aineemt moet u mosterdzaad tegen

het end van dé kooklngd To0evoepen

Geurige specerijen

Sormm ge planten worden geteeld om hun
geunge zaden, dse heel of pemalen ver-
wocht worden. Slowcookng maakt de hele
zaden zacht en zorgt ervoor dat de smaak
nch volledig ontwikkelt. Populaire spece-
rjen die in deze categone vallen, Zyn ko-
mipn en konander, oe in Indiase, MNoord
Alnkaanse en Midden-Oosterse gerechten
worden gebruikl; karwigzaad, dat in veel
Europese gerechien met vooral varkens-
wibEs en kool en in rogpebrood en cake
kan worden verwerkt, en maanzaad, dat n
brood en talloze Oost-Europese nage
rechten wordt gebrudkt. Andere geunge
specergen Ijn bivoortesld piment,

AneE, nootmuskaat, kardemom, vandle
(WOOr Im I0ele perschilen), |[eneverDessen
(lekker in combinatie met varkensdess
wild en kool), saffraan (nyst- en visgerech-
ten) en lamannde (wordt veel in de
Indiase en Juidoost-Aziatsche Keuken
gebrukt)

Boven: er zyn veel verschils
lende soorten pepers.

Specerijenmengsels
Er 15 een aantal mengsels van gemalen
speceren dat alom i zowel zoele als
gekruide gerechten wordt gebouikt
Populaire mengsels zjn koek- en specu-
laaskrunden; Chinees wijlkruidenpoeder, dat
m veel pittige Azatische gerechien wordt
verwerkl garam massala, een ndiaas spe-
ceryenmengsel dat aan het einde van de
beresdinpstpd wordt toegevoegd
Daarnaast zyn er nog vele kenne- en
currymengsels, dee vangren van mild tot
zeer heet, ok 7in er dverse currypasta’s
e koop

AMNMDERE SMAAKMAKERS
Maast kruiden en specerjen zyn er velhe
andere smaakmakers die U in de keuken
kunt gebruicen: van superschierpe Ssauzen

tol subliele DloEmersatert)es

Hartige sauzen

Er mn veel hartge sauzen de u kunt
gebruken om de smaak van een gerécht
wat op te halen. Ze hebben een sterke
SIMAAR &0 2 vaak vy 2out, dus pebruk
er nooit meer dan een of twee scheutjes
van, De reer sterke mushroom ketchup en
WO EETErsAus PEVEN S&N rme, valle
smaak aan stoofpotten en ovenschotels.
Donkere en hehte sojasauzen en sauzen
als hosin agn heerlik in oosterse gerech-
ten Gefermenteerde-vissauzen worden
in weel keukens pebrukt en omyvatien
onder meer ansjovssaus, CesiErsaws en
nom pla (Thase wissaus). Voeg deze sau-
2en aan hel begin van de beredingsiyg
Loe

Z08te eSSEences
Deze hebben een rijk en geung aroma
en worden vaak gebrukt om smaak
te geven aan zoete gerechten
Vermipd indien mogelijk kunstma-
tige of synthetische smaakma-
kers, Amandel en vanille.
essence worden gc!:rul'r.t i
cake, 1aart en desseris
Sinaasappel-
bloesem en
rozenwater geu-
ren verrukkelik en voegt
u tegen het ende van g
bereidingstyd toe

Kruiden, specerijen en smaazkmakers 1%

Alcohaol

n ge shoefoorer vendampt alcobal min-
der snel dan wanneer de pan op het
WU Sldal — wial wileraand (0L een siér-
kere smaak ledal. VWanneer u gewone
recepten aanpast aan de slowcooker
gebruik dan minder alcohol dan aangege-
ven, Bier, oider enowiin kunt u in marna-
des en stoolpotten gebruken Versterkie
winen, roaks sherry, port en madera, Zyn
,;e:-*.-n:n-kt voor Zowel zoele als har uge
gerechten; een paar lepels tegen het
ende van de bereidingstipd volstaan
kleurloze dranken als krsch en zoete
hkeuren als amaretio kunt u gebruiken in
moete perechlén en desserts

SPECERIJEN MALEMN

WWanneer u gemalen specenen

nodig heeft, kunt u het best hele
| specenjen kopen en ze 2elf malen

[ 1 Verhit de hele speceryen [-2 mn
n een droge koekenpan op middel-
hoog vuur: Schud de pan af en toe

| zachtjes heen en weer

.

1 Doe de speceryen i een wizel en
stamp z¢ tot poeder Als u een grote
hoeveelheid specenpen wilt malen,
kunt u musscheen beter een elekinsche
specerijen- of koffiemolen gebrusken,

e




BASISTECHNIEKEN: BOUILLON MAKEN

Een goede powlion s de Dasis van veel
gerechien — van simpele soepen en kias-
pekE auren 101 wnlerse ovenschoiols en
siooipotten. MNatuurisk TN er veie Zant-
en-kdare boudions verlonjgbaar, maar zelf-
gemaakie boullon s eemvoudig en goed-
koop. By de meeste slagers en visboeren
kunl u beenderen, praten en alsnydsel
krijgen,

Een grote pan bouwlion maken op het
fornus 15 eenvoudiz, maar bowlion maken
in de slowcooker i nog smpeber, omdat
de powilion uren kan pruttelen sonder at
u ernaar om hoeft te kjken. Een goede
DOLBSaN Moel ned E:Ch'._l'_"a prutlehen,
want van te snel kolken wordl hy roebel

Er zin twee soorten bowlion: brune,
wiaaryoor de botien &n EroEnien Serst n
ge oven worden pebaxken, en wille,
waarts dé ngredignten alleen worden
pekpokt. Schoongemaakte proente, selde
ribdad en Of SIEepes van verse kruden
REVEN U Doudion exira smaak

Meem voor de bowlion altyd koud
SRS WALES £ Sroenien op EAMErierm-
peratuur 29n nog beter. Gebruk: hele
pepereormels, omdat [ang koken pemalen
peper betier kan maken. Als u een zout-
loze DOUSON mMazd, kunt u deze pebruken
VOOr gerechien waann zoute ingredi@nten
pebrusl worden, Joals perookl viees n
WIS, EN A% DARS vOOr dudol SaUZEn.

Onder: u kunt de ingrechEnten voor bowlfon

laten aihanpen van wat er verkrgboar is

Een goede boullon is altyd helder Vet
&N Andere onZurermagen masen de
bouillon troebel, dus schuim de bouilion
il rodra deze begnt te koeen (en ten
munste één keer tidens het pruttelen)
Zeel de bouwllon o een kom en laal de
groenten uitlekken; knip het vooht er net
wit, want dan wordt de bouldlon alsnog
iroche

Voor de volgende receplen heeft u
een slowcooker met een inhouwd van mun
sten 3.5 Wter nodig. Als uw slowcooker te
klen 5, halveer dan de hoevéglhoeden: de

koostipden bliven hetaelide

Vieesbouillon

Yieesoouwdlon wordt gebrukt voor viees-
perechien, roals stoolpotien, en dient als
bases voor hohie soepen. Hip werd oor-
spronkeljk gemaalkt van kalfsbotten. Ook
van runderbotien kunt u een goede
on treesen, al s die el veel sterker Van
larmsbottien maakt u lamsbowllon, de o
alleen kint pebruken voor perechien met
lamsviees. Mager stoofviees. zoals runder-
cchenkel, peeft de boulllon een vieesach-
bge smazk. L heeht dan 450 g botten en

450 g viees nodig
VOOR CA 12 L

&80 ¢ runder- of kalfsbotten

I wi, met schil, in vieren

| woreel, in plakjes

| stengel bleekselderij, in stukjes
b rwarte peperkorrels

I wers bouquet garni

ca. 1,2 liver koud water

|

| Hak grote potten kiein, zodat ze in de
slowcoorer passen. (Door de botten in
stusken e hakken wordt de smaak van
de boullon intenser.)

2 Doc w, wortel en seldery n de ben-
nenpan. Voep de peperkarmels en NE
bouquet garmi toe, leg de botlen ercp en
duw alles stevig aan, zodat de ingreden
tan epn enkele ET-] vorimien. Schens ten
slotte hel water erbi) en Zorg Gat of DOL-
ten wets onderstaan: het water moel 1en
panste 4 cm onder de rand van o pan

i N v O
Ean 1 &N WVENAIN T DT

3 Schep vet en onzuiverheden van hel
opperviak. Zet de slowcooker op laag &n
yerwarm de bouillon nog 5 vur

4 Scherk de bouillon door een fijne zeel
en laat hem snel afkoelen, Lefst boven
B0 MO met ||5'.'.-'.i1.tl'.

§ 7ot de bouillon minstens 4 uor in 02
koelkast. Schep het vet van het oppervias



Bruine vieeshouillon

Deze boullon wordt pebrukt voor een
klasninke heldere runderoowllan en
andere neldere soepen, 2oals Franse ysen.
soep, Hi peeft verder kleur en smads aan
'E-'.-J.'!":'l{:l'_q_-n i BERCIT Van e Fijs &n
giepe kleur en smaak zit hem in de
manier waarop de i en de botien ayn
peraramelisesrd voordat 2e e&n DaAF wur
sudderen, Laat 2e echter met aanbranden

ANt Gan wordl de Doution Ditter
VOOR CA, 12 L

EBD ¢ runder- of kalfsbotten

| wi, mer schil, i vieren

| wareel, in pl.'|k|1:5

| stengel bleckselderij. in stukjes
& rwarte peperkorrels

| vers bouquet garni

ca. 1.2 liter koud water

| Verwarm de oven voor op 220 C
Hak mat aen groot viegimes de groters
Lotten klen en leg ze in cen ruime
braadslee, ot dore |5 min. in de oven

&n schep of botten al en toe om

=,

2 Voeg de groenten toe en zet de
braadslee nog 15 min, in de oven, Lot de
ootten moot bruin en de groenten iets

verkleurd znn

3 Schep de botten en groenten in de slow
cooker en voep de peperkorrels en het
bouquet garm toe. Schenk het water erby
en zorg dat de botten sets onderstaan: het
water moet ten minste 4 om onder de rand

van de pan staan, Dok de pan all en ver-

S e . L= 3 o e -
WA O Bowilhon 2 uer op Koo ol auto

4 Schep vet en anzunerheden van het

opperviak Zet de slowcooker op laag en

VEMWArTT 8 BOUlon nog 4 uur

£ Schenk de boullon 2n laat hem snel
alkoelen. Dek de bouillon af en zet hem
n de kosleast of vriezer Scheg voor
gebruik het vet van het opperviik

BOUILLON BEWARERMN
i Zet afgekoelde bowllon afpedekt in de
koelkast en gebrusk hem bannen dne
dagen. Als u de bouillon riet meteen
gepruikt, ves nem dan in kKléne por-
thes in 2el een Qe ETIESIApE 1N ECMn
VIEFEANTD P rIeshaage Er Vo de
rand van net zaxe over de rand van
het baxje. Schenk de boulion enn en
zet het bakye in de voiezer, Meem het
Za=pe met ingevroren bouillon wit het
bakje De blokken bowllon stapelt u
SAMVOUGIE Op N 08 wieZern

Baulllan maken 3 1

Witte gevogeltebouillon

voor dere bouwllon kunt u verse gevoge
tebotjes, kippenvieugels of het karkas
van gebraden gevogelte gebruiken. Hy is
een jgead Dasis Yoor sospeEn an wilie
sauzen, en kan gebruisl worden n
gestoolide of gesmoorde perechien met
wil wlees, De schil van de wi Zorgt voor
CLn mose ECL.E.'...' ni :._‘.l.'." KIS

VOOR CA. | L

| vers karkas of karkas van gebraden gevo-
gelve

| wi, mer schil, in vieren

| prei, grof gehakt

| stengel bleekselderij, in stukjes

| wortel, in plakjes

& witte peperkorrels

2 takjes werse tijm

2 laurierblaadjes

ca | liver koud water

I Knip met een gevogelteschaar het kar
kas in stukken, (Door het karkas in stuk-
s&n e knppen wordt de smaak van de

boullon krachtiper)

2 Leg de ui, pres, bleekselden en wortel
in de binnenpan van o¢ slowcooker,
strooi de pepervorrels erovern, voeg de
krunden toe en leg ten slotte het karkas
erbovenop.



32 Boullon maken

3 Schenk het water in de pan en zorg
ervoor dat de botten van het karkas ets
ocrderstaan; het waler moel ten monste
4 cm onder de rand van de pan staan.
Doe het deisel op de pan en verwarm
de boullon 2 uur op hoog of outo.

4 Schep vet en onzuiverheden van het
opperviak van de boudlon. Zet de show-
cooker op loog of laat hem op oulo
staan; doe het deksel op de pan en ver-
warm de bouwllon nog 3-4 uur.

’,

§ Schenk de boudion door een fijne zeef
en laal hem snel afkoelen, lefst boven
EENn KoM iwaler,

6 Dek de boution af en zet hem in de
koelkast of vriezer. Schep voor u de
bouwilion gebruict het vet van het opper-
viae,

HKALKOENBOUILLON

Deze boullon maakt u op dezelide
manier als de witte gevogeleboul-
lon. Gebruik het hart, de lever en
de maag van de kalgen in plaats
van het karkas en schenk er 9 di

water bij.

Visbouillon
Deze boullon kunt u gebruken voor yne
vissoepen en stevige stoofpotten, maar u
kunt er ook in pocheren, Het s de mak-
kelikste bowllon om te maken.

Visbowllon mag niet te lang pruttelen
want dan wordt hi bitter Zodra de boul-
lon tegen de koox aan komt (na ongeveer
I uur) mag hij nog maar | uur heel erg
zachtjes pruttelen

Gebruk alleen graten van witvis, zoals
tong en schol. (De graten van vette wis
Zoals makreel mn miet geschakl) U kumt
ook de koppen 1OSVOEREn, Madr Open &n
ingewanden dient u te verwyderen omdat
die e wieindelgke smaak et ten goede
Zullen komen. U kunt ook de schalen van
garnalen gebruken. Snigd de groenten in
20 dun mogeljke plakyes, zodat ze tydens
hel koken 20 veel mopelyx smaak kunnen
afgeven. Voor een boullon met een ster-
were smaak kunt u 1.5 dl water vervangen
door droge witle wijn.

VOOR CA. 9 DL

%00 g visgraten en afsnijdsel
1 wortels, in dunne plakjes
| ui, met schil, in ringen

b witte peperkorrels

| bouguet garmi

9 dl water

1 Spoel de graten en het afsnijdsel heel
goed schoon met koud water en snijd te
grote graten in klenere stukken die
gemakkelyk in de slowcooker passen.

2 Leg de groenten in de binnenpan.
Strooi de peperkorrels erover, voeg het

bouquet garni 1oe en leg de graten
ErDOVEnop.

3 Schenk vervolgens hetl koude water
erby en zorg dat de graten en het
afsrwpdsel iels onderstaan, het wales
moet ten minste 4 om onder de rand
van de pan staan. Doe het deksel op de
pan en verwarm de bouwllon | wur op
hoog of aute tot hy prutteit

4 Schep vet en onzuiverheden van het
opperviak Zet de slowcooker op logg of
laat hem op outo staan, doe het deksel
op de pan en verwarm de boullon nog

| uur (beslist niet langer)

S

5 Bekleed een zeef met kaasdoek en
houd hem even onder de koude kraan.
Schenk de bouillon door de zeef in een
kom en laat hemn snel afkoelen = liefst
boven een kom ijswater. Dek de bouilkon
af met huishoudfolie en zet hem in de
koelkast of vriezer.



Groentebouillon

L/ kunt de groenten in dit recepl aanpas-
SEN JAN LW SIPEn smaak, maar was ze
goed en smyd 2e m vy Keme stukken
Gebruilk groenten met een sterke smaak
zoals koolrazp en pastingak, met mate,
anders gaan ze overheersen. Zetmeel-
houdende groenten als aardappelen kunt u
maar befer et _E_-E'I}"ull-.l;'n"l, wiant dee maken
de bowlon troebel

YOOR CA 15 L

I grote ui, met schil, grof gehake

I prei, grof gehakt

1 wortels, in dunne plakjes

I stengel bleekselders). in kleine stukjes
2 laurierblaadjes

I takje verse vijm

enkele takjes verse peterselie

& witte peperkorrels

i 1.5 liter water

I Doe de groenten, kruiden en peperkor-
rels in de binnenpan en schenk het water
erby. Doe het deksel op de slowcooker en
et hemn 2 uwr op hoog of outo

~—

2 Schep vet van de boullon. Zet de
slowcooker op logg of laat hem op auto
staan en verwarm de bouillon nog 2 wur.

3 Schenk de boullon door een fiine zeef
en laat hem afkoelen. Zet hem afgedekt
in de koelkast of vhezer,

Vet verwijderen

Voor gebruk moet u het vet verwide-
ren. Dt paat erg snel als u de bowlkon
e&rst even in dé koelkast pel

Schenk de bowdlon in een kom, dek die
af en zet hem minstens 4 uur in de koel-
kast. Het vet komt naar boven dopen en
vormt bolletjes of zells een laagje aan
het opperviak. Schep het vet smpehveg
uit de bowllen mel behulp van ééen
schumspaan of lepel

I Als u geen tid heeft om de bowillon
te laten afkoelen, laat u hem een paar
ménuten staan. Schep er dan met een
schuimspaan zo veel mogelgk vet af.

| gebruden. Kies dan wel bowllon van

Bowllon maken 33

2 Leg dan een vel keukenpaper voor-
zichtig op het opperviak van de bouwllon
om overtollig vet te absorDeren.
Misschien heeft u twee of dne vellen
nodig om al het vet te verwidersen

P

U kunt de bouillon ook laten afkoelen en
er vervolpens enkele ipsblokjes in legpen,
Roer de sblokpes eventjes voorzichtig
goar de boullon en vensder ze, Hat
vet is gaan stollen en heeft zich aan de
sblokpes gehechl (Dit werk alleen als
de boulion helemaal afgekoeld 15.)

Bouillon inkoken

Madat u de bowlion gezeefd en het vet
verwyderd heeft, kunt u hem concentre-
ren door hem weer in de sloweooker e
doen en hem onafgedeit enkele uren op
hoog te verwarmen, waardoor een deel
van het vocht zal verdampen. Als u ech-
ter een zeer geconcentreerde bouillon
nadig heeft, is de slowcooker ongeschikt.
Voor een zeer geconcentreerde bouillon
brengt u de bouillon in #en pan op het
formus snel aan de kook en laat o hem
een tipdpe inkoken.

R EE T e m e——

HAMNT-EN-HLARE BOUILLOMN
Als u weinig tiid heeft om zelf bowillon
te maken, kunt u kant-en-klare bowllon
gebruken. Welicht vindt u ergens
wverse boullon, maar u kunt ook bowil-
lon wit een potje of van een blokje

ecn goede kwalitei. Houd er rekening
mee dat bowllonbloxes valx erg sterk
smaken en veel zout bevatten. Volg de
aanwizingen op de verpakikang en
gebruk boulfonblosjes alleen voor
robuuste penechten
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SOEP MAKEN

Hoewel wiel recepien voor soep ul o
glorwCotker éen lanpe Ders=0ngstpd heb-
ben, hesft U van de meeste weinig werk
Liaarna kan ge soep een hele dag prutte-
len en hoeft u mets meer te doen. Veel
SOAnAn WOrgen Mexxerder als 2¢ lange 10
opstaan, gus wees niet bang dat uw soep
le lang ;n de slowgooker kool

ken goede, relipemaaxie bowllon 15 de
basis van veel soepen. Het s daarom de
moeite waird een grote pan bowlion te
maken en die in deinere porties in e
wezen, Indien nodig kunt U oox &8N
poece kanl-en-clare boubon gebruken

Er zyn twee basistechnieken om soep
n de sloacotoer te bereiden. De maxioe
kesie 5 de pesneden ingreddnien in de
shosscooeer e goen met boudion of
water Jo krijgt u soep de weinig et
bevat, byproorpeeld een heerlijce groente-
SOED. Deze manser 5 echter net 2o
peschikt voor soep die wen Deval omdat
e vy veel gl nodeg hebben om zacht
12 worden. Het alernatsel s de uien
groenten en hel viees eerst te bakken in
CEN KoeREnDan &0 2e gan in e sloer-
COOKEr 18 doen. Voor Sommipe recepten
moelEn O grocnien gewoon zachl wor-
den, maar voor andere deenen ze isls
brsn gebakean e worden, waardoor de
smade en de Keur van de soep inlenser
wordEn

Groentesoep

Van byna elke groente kunt u soep
maken. Gebruik voor het beste resultaat
echier ait)d verse groenten.

WOOR 4-6 PERSOMEN

680 g gemengde groenten, zoals wortels,
selderij, pastinaak, aardappelen

15 g boter

I ui, gesnipperd

I 1l gedroogde gemengde kruiden

9 di groentebouillon, kokendhest

1.5 dl melk of slankroom (naar keuze)

10Ut en versgemalen rwarte peper

1 Was de gemengde proenten en snigd
e i Diokes, reepies of plakjes van

3 mm dik, zodat ze geljkmatig gaar wor-
den

A Yerhil een kieine koekenpan en smelt
de boter. Voeg de w toe en fruilt hem

|0 mer, tot by zacht maar reet b

3 Doe de groenten bij de i en bak het
geheel 2-3 min, Schep de inhoud van de
KoE=enpan in de siowoooker en zet ham

op loog

4 Stroci de gedroogde kruiden erover
en schenk de bouillon erbij. Als u groen-
en gebruet dee veel water bevatten,
zoals courgettes of pompoen, gebruk
dan mender bouwllon. Groenten aks
aardappelen en gedroogde groenten
némen daarentegen vocht op, dus voeg
dan wat extra boullon 1oe. (Houd er
rexening mee dat het makkelijzer is de
scep later te verdunnen dan herm in te
laten dicken)

4 rm onder de rand van de pan laal
ioe het deksel op de slowcoo=er en
0O = LD J pur ol tot ge

Erioe By Fal L Fuf

6 Roer eventuesl de melk of room

I'_"'d-:}lf‘rl'l:‘n vEPAArT g8 5080 NoE

30 rmun. extra (reet langer, want dan
kan de soep gaan schiften) Voeg oul
&N peper naar smaak toe ¢n serveer da

grog¢niesosn

SOEPRECEPTEN AANPASSEN

Als u viees of gevogelte wilt 108vOEL-

gen, doe dat dan aan het Degin van

de beresdingstd en zet de siow-

cooker munstens | uur op hoog voor

u de soep verder verwarmt op loag

| Als u lever verse in plaats van ge-

droogde kruiden gebruikl roer dan

tweemaal de gencemde hoeveelneid

tegen het einde van de bereidingst |

door de soep. Gebruik i plaats van

| een pewone bouillon eens een MENg:
sel van bouillon en tomatensap, of

| voeg wat witte wijn of cider toe. In

| plaats van room kunt u ook creme

fraiche gebruiken




Boven: met een stogfmixer moakt u heel

semvoudp een plodde soep. Dompel de

messen m hun geheel n de soep, anders

poal nel spetieren

Socep pureren
L kunt een paar soeplepels soep pureren
en weer OO0r 08 508D roeren om de
socp wts te binden. OF pureer alle soep
00al u een héerijk romige en gladde
soep kgt Als u koude gepureerde soep
mddel, kunt u de diete van de soep het
Desl aanpassen na het koelan, omdat de
soep 000 het koelen disker wordt

Ue eenvoudigste manier om soep te
purgren i mel een staaimoser, L kunt de
S0ED Bewoon n de sioweooker pureren
hy heeft dan neet weer doorgewarmd Le
worden, (L gebruik een keukenmachine
of blender, maar vl deze nooit helemaal,
omidat u dan makkelk morst. De meesis
soepen dient u in minstens twee portes
ie purenen, én tenzy u hem kowd ser-
veerl ient U de soep weer op 1@ war-
men In g sowcooker of in een pan op
het formus

Zachte groenten kunt u met de hand
pureren: wrif de soep plus groenten met
een lepel of poliepel door een fijne rosest-
wistalen zeef, OF pureer de groenten miet
behuip van een draazeel en roer de
puree door de soep. Warm de soep weer
op als u hem warm wilt serveren

Soep binden
Soep kunt u op dverse manseren binden.
MagEr mel maena of anmowrool gaat dat
hel gemakkelijkst. Meng het bandmiddal
met wal waler en roer er een glad pape
van; roer of kiop het papje dan door de
WaArme $08p. Maizena maakt de soep
meteen dikker, maar moet 200 10 min
meekoxen voor de smaak ervan is ver-
dwenen. Arrowroot bindt de soep zodra
oeze weer ookl maar de soep kan wets
QUNNGT WAONDJEN NAArTmale F| lampeér
opstaal, Ous vOBE O armowroot pas
enkile mmuten voor het serveren 1o
Bloem kunt u over pebalden wen
SLACQuEn w00 U Ge2e aan de Bouwlion toe-
voegl Of meng bloem met een pelike
hoeveetherd zachte boter of room en kop

dit mengsel beelje by beetje door de soep:

aat hem daarna nog manstens 5 mn. op
slaan, zodat de Dloemsmaax verdwint

Rauwe eeren, eierdoowers of een
mengsel van e enoroom kunt u gebruken
om glacde soepen te binden en romeg te
mazen, Meom de pan alted van ket svour
en laat de soep wis afkoelen voor u de
cisren endoor klopt, omdat 2e anders
kunmen stollen

Broodkrusm wordt wel pebruikt om
sievipe of koude soepen te binden, Hat
brocd«ruim wongl voor hel serveren
door de sobp peroerd en absorbeert een
Qe van de soep én maaki hem dikker,

Soep garneren
Een fraae garnening maakt een soep
echt al en kan 20 eenvoudig of ingewik-
keld zyn als u maar wilt. Een dot room,
créme fraiche of yoghurt en een snufje
paprizapoeder of rwarte peper kunnen
geweldig ogen by een gladde soep
Gehakte werse kruiden zjn eenvoudig
maar sbylved en geven kleur, smaak en
textuur, Gebruk sterke kruiden als roze-
margn en sahe met mate

Een garnering met smaak 15 biyvoor-
beeld een lepelie pesto = vooral
geschiel in mediterrans en lalizanse soe-
pen, Geraspte, peschaafde of verkrur-
melde kaas past erg goed bij groente- en
oonensoepen, Kafen mel een sterke
smaak, zoals parmezainse kaas, belegen
xaas of cheddar, en kruimelge kazen als
stiton zipn altyd heerlijk,
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Om een soep biproorbeeld iets dikker
te maken kunt u er croutons of gpebak-
ken broodkruim over strocien. Dt is een
wlassiehe soepgarnering, die soepen els
stevigs geeft. Om croutons te maken
snijdt u dikke plakken brood van een dag
oud in blokpes. Bak 2e in olyfole en
schep ze constant om, zodat ze peljkma-
Ug brum worden; laat ze witlekken op
keukenpapier, Gebakken broodkruim
maakl u op derellde manier, maar 5
snelier kaar Croutons kunt u ook in de
oven maken: schep de blokjes om miet
wat olyfolie en leg ze 12-15 min n een
oven van 200 °C

Geprilde stokbroodies met kaas zign
de klassieke garnenng van Franse uien-
soep. Wyl dunne sneetjes stokbrood
van een dag cud in met een door
madden gesneden teentje knoflook en
laat ze onder een gnll aan beide kanten
Drian WOongen

gestrooi één kant met geraspte bele
gen of parmezaanse kaas of leg er een
plakje geitenkaas op en zet de broodjes
onder een hete grill tot de kaas gesmal-
ten 5. Leg viak woor u de soep servesrt
é&¢n of twee broodes op de soep.

Onder: een eenvoudige soep mel een kro-
kant peroosterd stokbroodje metl gesmolten

koas madel meteen indruk
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MARINADES MAKEN

Manneren maakl viees, peaOpeite, wiid, vis
en zelfs proenten malser én geeft ze smaax
Hoewel het meet altyd nDdig 5 viees malser
be ke wanmeer U mel e dowcooker
EOOKL, kunt U hel Mannentn voor d¢ Smais,
Er zin dre soorien mannades: wooht e
droge en pasta Cebruk altyd een ruet-
metalen schaal als u ets at manneren

Eenvoudige vochtige
marinade
Een vochtge mannade wordl meestal
pemaakt met olie en aziin of andere zure
ingredeénten, 7oals wiyn, vruchlensap of
3&;:‘1'..[1 .-'_"-l} ppl Ly ] |"'|gr'|'_"|5|1'r'|‘.¢."| maks &n
Srula=yal

Rood viees, gevopelte en wald kunt u
1ot 2 uur lalen mannanen i:':. kamertem-
peratuur of maomaal 24 vur in de koel-
kast: klewne stukken viees, zoals steaks,
Earponades en koleletien, laal u maamaa
3 wur b kamertemperatuur en maximaal
12 wur in de Yoelcast manneren: hale vis
vishlets en wissteaks 30 min by Eamertem-
peratuur of 2 uur in de koelcast; groente
30 man, by kamertemperatuur en 2 wur in
gde oeikast; kaas en ofoe | uwr by
kamertemperaluur of ongéveer 8 yur in
de koelkast.

VOLDOENDE VOOR 900 G VLEES OF VIS OF
680 O GROENTE

20 ml olyfolie

I-2 el ciderazijn

I teentje knoflook, peperst

I d gedroogde tijm

Y ol gekneusde peperkorrels

1 Meng alie ingredénten en gebrusk | el
anyn voor wvis en 2 ¢l voor viees of
groenie.

2 Als uwis of viees met vel manneesrt,
mads dan enoele sneeyes n het vel Doe

de te manneren ingrediénten in een kon

3 Sprenkel de marinade over de te
marineren ingrediénten en zorg dat
alles met een laage bedekt is. Laat de
marmade intrekiken en draai regelmalig

om

Overige vochtige marinades
U kunt op precies dezelide manier ver-
schillende andere marinades maken

Pittige yoghurtmarinade: meng 1.8 di
volle yoghurt, 2 geperste teentjes knof-
look, 4 tl gemalen komipn, gemalen
kaneel en gekneusde peperkorrels, een
snufie gemberpoeder, kruidnagel, cayen-
nepeper en Zout. Lekker voor kip, lams-
wiees en vis.

Hoisinmarinade: meng |8 dl hoisinsaws,
2 el sesamolie, 2 el droge sherry, 2 el

rijstazyn, 4 lyngehakie teentjes knoflook,
4 1l zachte bruine suiker en 4 tl vijflorn-

denpoeder

Lekker voor koteletien en

ipaelen

Kokos-ananasmarinade; meng 2 geschi-
de, lijngehakte rpe ananas meet hel S4p
san 4 limoen Roer er 1.5 dl kokosmelk
door Lekker voor Kip en varsensyiees
Thaise marinade: week 2 ¢l tamannde o
3 el kokend water: druk de tamarinde
door sen zeel in 2en pan Hak | "pl.i."'lgE“:
citroengras, 2.5 cm verse gember, 2 gja
lotjes, 2 teentjes knoflook, . groene
pepertjes zonder zaadjes en J kaffir-
imoenblaadyes lyn. Doe alles in de blen-
der met 2 el arachedeahe en 2 el gon-
kere sojasaus. Mix tot een pasta en dos
bij de tamaninde. Breng aan de¢ kook en
laat alkoelen, Lekker voor rund-, var-
kens- of kippenviees

| §

Wijnmarinade: meng 80 ml wijn. 2 el
oliffolie, 2 fiyngehakte sjalotpes en een
mespunt gedroogde of 2 Ul fingehakte
verse kruiden (zoals rozemarin).
Gebruik rode wijn voor rood viees en
eend, en witte wijn voor kip en vis.



Eenvoudige droge marinade
Deze mengsels van kruiden en specenjen
worden viak voor het braden of bakken
in het viees gewreven. Ze worden puur
VOOr de smaak gebrunkt en zyn vooral
peschixt voor iets veltere stukken viees
en wis af perechien die pesmoord wor-
gen. Vareer de smaak door werschillende
specenien e gebruken, zoals kardemom,
geroosterde komipnzaadies of wat chili-
poeder. Of neem eens pemengde pe-

Sroogde orumdeEn en wal olroenrasp

VOLDOEMDE YOOR 900 G YLEES OF VIS
I el gedroogde tijm

I &l gedroogde oregano

| el gedroogde knoflook

I el gemalen komipn

I ¢l paprikapoeder

¥ tl cayennepeper

Y ol awarte peper

I Meng de ingredienten in een kom en
SIroOi 12 N eon enkele laag n een
andiepe fchaal

1 Haal el stuk viees of vis door het

mengsel en Zorg ervoor dat ge stukken
er gelgjkmatig mee bedekt zijn. Schud het
teveel af, Leg de stukken op een schaal,
dek af met husshoudfole en laat 30 min.
| kamertemperatuur $taan

Pastamarinade

COrndat de etenswaren nu een lage by
gen, moel u 2¢ boven hetl wocni DEresden -
Dyvooroesd Op een gnoeniebed)e

Kruidenpasta: verhit 50 g boter en fruit
|20 g fyngehakte sjalotjes en A 1 venkel-
Zaadges tot de saloties zacht zijn. Meem
de pan van het vuwr en roer er 1,5 om
geraspte verse gember, 2 el fijngehakte
verse dille, 2 el fingehakte verse peter-
sehe en | el jngehakie kapperijes door
-2 el zonnebloemalie door
rodat u een pasta krygt. Bestryk kipdelen
er pehjkmatg mee of stop wat pasta
onder het wel vul e hade van een heie
vis mel de pasta. Laat viees of vis | wur
e ]]| kameriemperatuur manneren; (e
gebruieen voor elenswaar die snel gaar

Roer er

e
I3

Mexicaanse r;hillp:lst:.: meng o8 gerasple
schal van | hrmoen, 4 geperste leentjes
knoflook, 2 el mild chibpaeder, | e
paprikapoedern, |l gemalen komegn,

¥ U gedroogde oregano. een snufie
kaneel en zout Roer er | el olyfoke
door eén 2o veel imoensap dat er een
pasta ontstaat. Lekker voor kKip en var-
kensvlees. Laat het viees | wur bij kamer-
temperatuur manneren of bereid het
metean,
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Tandooripasta: meng 2 ef gemalen koran-
der, 2 el pemalen komin, 2 &l knoflook-
poeder, | el paprkapoeder, | el pember-
poeder, 2 tl kurkuma en 2 tl chiipoeder
met voldoende arachideals om een pasta
te vormen. Lekker voor lamsdees, rund-
viees, kip en vette wis, Laat 2 vur by
kamertemperatuur manneren of zet afge-
Ot en nacht m g8 KodElcast, EEHfJup
overtolige pasta er af voor bereiding

Vruchtenmarinades

Sommige soorten fruit bevatten enzy-
men die de wezels m vlees en ladsere vis-
soorten als inkivis zachter maken, Papaja.
ananas en kv bevatlen papaine, die
erwvitten afbreekt en in de voedselin-
dustnie als ‘zachimaker wordl gebrukl
Voeg wal van het sap toe aan de man-
nade of snid het frut in plakjes en leg
die maxemaal 15 min. op het viees of de
W5

MARINEERTIPS |
* Hoe cikker de etenswaarn des te lan- |
ger de MOoeL Manneren |
o Wanmeer u viees als wald en wabvs |
manneert die tydens hetl bereiden
droog kunnen worden, kes dan een
marnade die minder azgn, wipn of !
vruchtensap bevat Deze mannades in
geschikter voor vetter viees, zoals lams- |
viees, en vette vis [
* By vochtig weer of in een warme keu- |
[ ken kunt u vees en s beterin de koel- |
kast laten manneren. By koeler weer en |
| een korte ‘manneertid is het vedig by |
| Aameriemperaluur 1€ manneEnen, |
{ = In het algemesn N in Mannades .
pedroopde kruiden beter dan verse, i
Als u houtachtige kruiden gebruit,
| roals ropemangn en Ty, kneus dan de
blaadies om het aroma vy te laten
kEomen,
« Als u gemannesrd voedsel bakt, gnilt
of rogstert voor u het in de siowcoo-
ker doet, dep het dan droog met keu- |
kenpapier.
+ Voeg peen zout 1oe aan mannades,
omdat dat vocht aan hetl voedsel ont-
trekt. Als u per se zout wilt gebrusken,
woEg dit Jan na hel mannenen 1oe.
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STOOFPOTTEN MAKEN

De subliele, constanie warmie van ge
slowiooker B deasl voor stoofpoiien
Duankzy de lange bereidngstijden wordt
elke vieessoort mals en sappig. en zelfs
et de tamste stukdoen viees maxet u heer-
Igloe MaaTtyciEn

De eszentie van stoven i dat de ngre-
diénten - viees enfol groente(n) - gaar
worden in een stoofpan of stoofpot met
een bepaaide vioestol Vroeger zette men
deze pannen binge tid op de kachel of het
fornus — vandaar ket woord stoof”.

Het juiste stuk viees kiezen
De goedkopere stukken viees, 20als borst-
sluk, voorvoel, schouderkarbonade en
schensel, zyn uitermate peschikt voor de
sowcocker, Deze stukken viees zijn afkom-
stg van dat geel van het dier = meestal ge
voorste helft = dat todens man keven het
hardst pewerkd heeft en daardoor een los-
sere textuur heelt geiregen en voldoende
vel heelt ontwickeld. Tydens het bereiden
lossen het bindweefsel on het vel op en
WORGL er een rpke (U gevormid de vezels
worden loscer waardoor er meer vocht in
het viees wordt toegelaten. En dat alles
maaxt het viees sappeg en mals. Deze stuk-
ken viees hebben veel mesr smaak dan de
migere delen

Druurdere stukken viees, zoals de veze.
hpe en dchie lendenteefstuk en varkens-
fdet, zyn heerig als u ze rood bakt of grilt
2o Tn echier rrnder peschilkt voor de
s'owcooken omdat de dhie vezels voor-
komen dat het viees de vioestol waarn
het suddert absorbeert. Met andere woor-
den: hoewel di duurdere viees wel gaar
en Zacht wordl, ral de stoofpot witeindely
minder smakehik en sappeg worden

Viees in blokjes snijden

Taarer viees, zoals doomegen runderlappen
en sukagdeiappen, wordl geljkmatiger en
snelier gaar a's u bet in Kene blokjes van
2o'n L5 cm snjol Deze biokjes moeten
€15 proter pesneden pyn dan de groenten,
omdat groenten in een stoofpot ets meer
yd nodig Rebben om zacht te worden,
Hoewel u overtolig vel dent weg te sny-
den, zal een gemarmerd of doomegen stuk
viees malter blpven in de siowcooker. Te
veel vet kunt u altpd nog afschuemen wan-
neer het perecht kaar &

1 Snipd bet viees by, verwajder overtolhig

VEL &N 18 grote stuxken kraaxbeen, pees
en vl

2 Snid het viees tegen de draad in plak-
ken van 2.5 cm. Deze plakken kunt u
verwerken in een stoofpol Door tegen
de draad te snipden worden de vezels
wkorter ¢n wordt het viees dus malser,

3 Snid de plakken in dikke repen. Ver-
wipder indien nodg overtolhg vet en
KrAAKDEEN.

4 5mid elke reep in blokges van 2.5 cm.
(Wanneer u lamsschouder bereidt, is het
moeilik keurige blokjes te snijden. Snipd
het viees in zo gelijx mogelijke blokjes:
het gaat erom dat al het viees straks
tegelyx gaar )

Koteletten en karbonades
Meestal zgn koteletten en karbonades 20
gesneden dat ze meteen de pan in kun-
nen. maar vaak 15 het 1och de modite

waard ze nog ets by te snyden

i
| SI'Ill'_! ol knup met egn Scherp MEes o
een keukenschaar overtollig vet aan de
rand weg: volg daarby de Yorm van het

stukje viees. Laat een randpe vel van

2 Als u het viees gaat braden voor u het
in de slowcooker doet, maak dan
ondiepe sneetjes in het vet rongom nhel
viees 7o voorkomt u dat het viees 14
dens het braden omkrull en daardoor
niet meer gelijkmatig gaar kan worden

Gevogelte

U kunt allerlei delen kip en gevogelte in
een stoofpol verwerken. van nele kipfilet
en blokjes tot drumsticks en poten
Doardat de botjes tijdens het prutteen
nog in het viees zitten wordt de Lriaak
intenser: als u wilt, kunt u de botjes edh-
ter ook vooral verwijderen (en gebru-
ken voor een bouillan). In het algemeen
s het beter vel te verwijderen voor U
het gevogelte aan de stoofpot toevoegt
omdat het immers niet krokant wordt
door bereiding in de slowcooker.



Om kipfilet te ontvellen trekt u het vel
EN het ounng vies voorochtig van het
viges. Indien nodig pebruikt u een scherp
mespe om het viees van de ribben en het
borstbeen te srajden Draa de filet om
en vérwder de dunne, witte pees in het
mindden

Om medaillens te maken snijdt u de filet
honzentaal doormidden. Houd daarby
ww wripe hand losies op het viees, Uit
een kippenborst snijdt v twee medail-
lons, uit éen eendenborst drie en wit een
kalkoen ten ranste vier

Om lappenbouten te ontvellen en te ont-
benen snidt u het vel los en trekt u het
erall Snijd het viees in de lengte door-
midden en volg daarby het grootste botje
Snnd het botje eruit en probeer er 2o
weng mogelsk viees aan te laten zitten

Groenten

Een bizondere eigenschap van slowcoo-
king is dat sommige groenten meer tiid
nodig hebben om gaar te worden dan
viees. Om ervoor te zorgen dat alles
tegelpk klaar i, snipdt u de groenten in
stukjes van geljke grootte, wets kleiner
dan het viees.

Snigd wen in dunne ringen of snipper 2e
Als u grovere stukken walt, fruit ze dan
Zachl i een koskenpan woor u 2e in de
slowcooker doet, want w wondt maar
langzaam gaar in de slowcooker,
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Harde wortel- en knolgroenten, zoals
wortels en aardappelen, hebben de
meeste tyd nodig. Snipd ze in reepges,
plakjes of blokes van 5 mm. (Geschilde
aardappelen verkleuren, dus zorg ervoor
dat ze altyd onderstaan in water of
viceistof)

TP

Sommige groenten, bijvoorbeeld paprika’s,
worden bitter als u ze te lang laat op-
itaan, en groene paprika’s verkleuren
zelfs. Ze zijn vrij snel gaar; voeg ze
daarom pas 45-60 min. voor het einde
van de kooktijd toe.

I o —— ——

VLOEISTOF IN STOOFPOTTEN
| e saus maakt u van een mengsel
van vieessappen en groentevodnt en
de vigeistol die u aan het begin toe-
voegt De lange kookujd geeft het
gerecht voldoende smaak wanneer

v gewoon water gebruskt, hoewel
andere vioestofien het gerecht een
riflere smaak geven. Pas indien nodig
de hoeveelheid vioeistof aan op bass
van de ingrediénten champignons
bejvoorbeeld geven veel vacht af,
Waardoor de saus dunner worndl
Bouillon: zeligemaakie bouillon 5
het best. maar kant-en-klare bouillon
| of bouillon van blokjes mag ook

| Maak de bouillon riet te zout en kies
een boulion die bij het gerecht past
Als u peen viees- of kippenboudion
heeft terwi)l dat volgens het recept
wel nodig 15, neem dan groenie-
bouwllon,

Wijn: rode of witte win geeft extra
smaak aan het gerecht en door de
2uurheid wordt het viees malkser,

Kies een wiin die u ook 7o zou |
drinken, want goedkope, Zure wijn
ruineert het hele perecht. Het is |
meestal beter een deel wipn en een

deel boullon te nemen in plaats van
alleen win {
Cider: ook cder geeft smaak aan een
gerecht en maakt viees mals. Geschilet
voor gerechien met kp en varkens- I
viees, vaoral als er ook frurt in zit. |
Tenzij u een echt zoet perechl maakt,
neemt u by voorkeur droge of
medium cider.

Bier: wit of donker bier of bokbier
maakt een donkere saus voller Doaor 1
het koken wordt het gerecht et bat- ’
ter. Te veel bier kan overweldigend
Zyn, gebruk daarom het Lefst een
mengsel van bier en bouillon
Tomaten: geven smaak aan het witein-
delijke gerecht. U kunt tomatenblokjes
nemen, vers of uit blsk, passata, toma-
tenpures of tomatensap.
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BASISTECHNIEKEN

Er zyn twee mameren om stoofgerech.
ten m de slowgooker e maken: ¢en
Exiresm Eemoudsde maner, waarb) alle
ingredenien ravw m de slowcooker
gaan, en een wts bewerkehker meathode,
waarby het viees of en (een deel van) de
groenien eerit worden pebakken

Supersnel stoofgerecht
lerse stoofpot s zo'n gerecht dat erg
eemvoudig 15. Understaand recept is
geschict voor alle stoolgerechten waar
by de ingredeenien rauvw n de slow-
cooker gaan De voorbereidngstid
wordt herdoor korter en de methode 15
bovendien peschicl voor velarme
gerechten

De bowiion of het andere kookvocht
15 meestal koud, maar kan ook warm
worden toegevoepd om de kookthd e
bexorten. Al u met koude ngrediénten
werdt en met name als de stoofpot gro-
tere stukken viees beval, kunt u de slow-
cooker het best eerst -2 uur op outo of
Roog Ietien en vervolgens op loog

YOOR 4 PERSONEN

900 g ontheende lamschouder of 8 lams.
koteletten

450 g uien

%00 g aardappelen

| wortel, in plakjes (naar keuze)

akje tim of een lurierblaadje (naar
keuze)

€a. & dl lams- of vieesbouillon
10Ul en versgemalen Twarte peper

1 Snigd met een scherp mes het overtol-
hge vet van het viees en snd het viees
1 blokjes van 3 cm. (Als u koteletten
gebruikl kunt u ze zo toevoegen.)

r | 5":|‘.': de wien in Angen en de aardap-

& d fj

pelen in 2o dun mogelijke plakjes

3 Leg de uien onder in de binnenpan en
leg de aardappelen, de wortel, de tym

en het laurierblaadie erbovenop. Leg hier
het wiees dan op. Bestrool elke laag licht

met zoul en peper

4 Schenk de bouillon over het viees en
Iorg ervoor dat hetl viees onderstaat
(voeg eventueel extra bouillon toe). Doe
het deksel op de pan en zet de slow-
cooker 2 uur op auto of hoop

§ Schep met een schuimspaan eventueel
schuam van het oppervak, Doe het dek.
sel vervolgens weer op de pan en laat
de stoolpol 4.6 uur op auto of laag sud-
deren, tot het viees en de groenten mals
en SIpPIg Tign.

Voorgebakken stoofpot
Deze methode wordt gebruikl voOr ge
meeste stoofpotien, omdat de Smads en
kleur er intenser van worden. De natugrs
ke sulkers in de diverse ingredidnisn
worden tydens het bakken afgebroken
waardoor er allerlel heerlijke smaken

T

Voorbakken maakt het iy

ekkerder en zorgl ervoor dat de S1o0H:
pol er mooer uilziet, daarnaast Zorg
yoorbakken ervoor dat de groenien in
een kortere {nd gaar worden in de slow-
OO T

VOOR 4-6 PERSOMNEM

900 g mager stoofviees

¥ el bloem

50 g boter

2 el olie

12 kleine bosuitjes

|20 g champignons

| teentje knoflook, geperst
3 dl rode win

i,5 dl hete runderbouillon

I laurierblaadje

2 el gehakte verse peterselie
Iout en verigemalen Zvwarte peper

I Snijd overtollig vet van het viees en
snijd het viees in blokjes van 2 5 cm
Meng de bloem met een snufje zout &0
peper ¢n doe de Dlogm in CEN dep
bord of een plastic zak Haal het viees
eventueel in porties door de bloem ea
schud het teveel aan bloem af. Bewaar

de bloem die overbljft.

2 Verhit de helft van de boler en 0¢
helfl van de olie in een grote koekenpan
(U kunt minder vet gebruiken als u €0
pan mel anttaanbaklaag ﬂl:f.:'f'ﬂll':'l-..l



3 Braad het viees

tres rodra de boter sChuimi (Braad met

n tweE O are por

) :

te vl yiees epehr wanl dan wordl ket
% 1 - - P - W . | | L

eerger gesio0id dan Drumn ECOdRKET. )

':.-'."'.'"l My aes repaimatig on kbl

hel rondom brumn wordt, S5chep het met

4 YVerhit de resterende boter en olie in

de koekenpan en bak de uitjes doorschi)

nEnd en poudbrum 5 NeEp of wén met

£on schusmspaan i Q¢ knnengan van Jde

slowcooker Doe de champignons en de

knoflook in de koskenpan en bak z& m

:
Z=3 min. bruin. S5chep ze in de binnen-

§ Strooi de bloem in de koekenpan en
roer vet, aanbaxsels en blioem door eikaar
Voeg win en dan bowlion toe en roer

& Hoer de aanbaksels los en breng de
taus tepen de kook aan

aver het viees en de groenten. Voeg het

Schenk de saus

laurnerplaadie toe en druk alle ingredsEn-

ten wels aan rodat e onoerstaan

7 Doe het deksel op de pan en 26t de

P P

o P T _‘.._--' F O Suld . LR

hem dan op loog of outo en laat de
siooipol nog &-B uur sudderen, 1ot het
Jdees en de groenten gaar zyn, 4 zel

oarennker 4.5

L i CEL o (128

r op hoog. Bestnog

wOOr et serveren met peter E1] (7]

Stoofpotten indikken
Er ziin wer

wocht van een stoolpot e enden

schillende manierén om et
Bloem Viees wordt vaak eerst gebakken
gor het n de slowcooker gaat. U kunt
Rt Eerel door Wwal DIoem wentelen
waardoor de saus zal gaan binden. Braad

I £l " ¥ AgT 15
WL VIR , Wanl OdL Imdds

o neEL L8 Drunm

pak het slechts even

L i e et R
e STO0IPpOL Daller -

din

LJ kunt ook wat bloem tegen het gind
van de kooktipd Losvaegen: roer Een
papie van | deal bloem en | deesl boter,
en roer dat door het stoolgerecht Laat
het iets langer opstaan, zodat de rauwe
smaak van de bloem venrdwint

Stoofpotten maken 41

Maizena. zetmeel of arrowroot Deze
fgre meslsoorten kunt u ook als bend-

middel pebrutken. Meng 26 mel wat

sater of andere koude vieentof voor u

ze door de stoofpot roert

Pasta en rijst Als halverwege de kook-
tyd al dusdelyk is dat de stoolpot te
dun blift, kunt u wat pasta of snelkook
ripst ogvoegen. Voeg Ie minstens

45 mun. voor het emnde van de kookiyd
toe. U kunt ook hnzen en granen zoals
parglgerst gebruken; voep dere wel
veel egrder toe, rodat 2¢ gaed gaar
SOOI

Inkaken Als de saus na het verstrjzen
van de kooktd nog te dun s, schep het
viees en de groenten dan met éen
schuimspaan wi de pan Schenk de saus
in een hapjes- of koekenpan en breng
nem snel aan de Kook, xodat de saus
nkookt. Voeg het viees en de groenten
aan dé saus oe &n warmm met 5:0"-‘:‘{': op
aag vuur door. Inkoken 5 erg geschixt
voor gerechten mel vis en kip, die it
elkaar kunnen vallen als ze e lang

l'_'l,':lﬁulu:l'l

Vet afschuimen

Als er tpdens hel koken b veel vel 15
wrijgekomen, kunt u dat versjdertn
voor u het gerecht serveert. Het meeste
vel drgft aan de opperviakie en u kunt
het er simpelweg met een lepel afschep-
pen. Oveng vet kunt u venwijderen met
absorberend keukenpapier: leg een stuk
Keukenpaper voorzchig boven op ae
staofpot en vervapder het rodra het met
vet doordrenkl is. Als u de stoofpot van
tevoren heeft gemaakt, moet u hem in
de koelkast bewaren. Het vel stoit dan
en kan er heel eenvoudig met een lepel
afgeschept worden.
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SMOREN en STOMEN

Wanneer u &en EEI‘HH: SMcorl. Waat u
het m een kein beeye vocht in een goed
afgesloten pan gaar worden. VWanneer y
mgredignten stoomt, worden e gaar
door rmaddel van stoom. Als u viees wilt
smoren, sniydt u het i vy grote, pelije
plazken (koléletten kunt u in hun geheel
1oEvoegen)

Stomen is heel geschic voor stevige
ik, vt U Cp een Bedie van groenten
unt legpen met net penoeg vioesiol om
de groenten onder te zetten. Met hat
deksel op de pan condenseert alle
$L00M Aan de Dinnenkant van het dekoed,
waarnd het meteen de pan weer in
druppeit
Viees snijden
Snigd altyd oreriolg vet van hel viess
WOOr U Nl SmMborl &N SChuim wel van go
stoofpat al voor u het gerecht serveert

.'-.’-::*g_ ervoor dat al net vWees sven dik i
2odat het tegelyk paar s

1 Snid het viees in plakken van 2 cm
dik. Snpd de smalle uteinden in iets dik-
ke plakaen

2 Leg de dikkere plakken viees op een
werkylak, leg er een vel vetvr) papier
over en 33 het viees voornchtig plat met
cen deegrolier of viesshamer,

3 Als v al het viees platter walt slaan om
het makser te maken, kunt o het viees
het best in dikke plakken van 3 cm snij-

den

Lamsschenkel smoren
Lamsoout s over hel algemeen mals en
vrij vel, en daardoor met geschukl om
gesmoord te worden. Lamsschenkel
daarentegen bevat magerder en taaier

L=
SO -

FiEes, 08 puist Pedrlge wordt in ge
cooker. Dikke plakken viees, zoals run-
der- en sukadelappen, en kleme bouten

kunt u ook op deze maner bereiden
VOOR 4 PERSOMER

4 lamsschenkels

I rode ui, zeer fijn pehake

| teentje knoflook, geperst

takje verse tijm

I tl fyngehakee verse rozemarijn
|t paprikapocder

I el balsamicoazijn

4 ¢l olgfolie

|.B dl rode wijn

1.5 dl lams- of groentebouillon
20Ut en versgemalen Twarte peper
fijngehakte verse peterselie, om te garneren

1 Prik met een scherp mes her en der
kleine gaayes in de schenkels.

2 Meng de ui, knoflook, tym, rozemann,

Fet paprikapoeder de balsarmicodaZpn en

2 el olie. Strijk de marinade over de

lamisschenkels, leg ze in een niel=-rmelalen

kom en laat het viees afpedekt 2 uur by
A

kamertemperatuur en maximaal 29 uur

=]

in de koelkast marineran, (Het manne

ren s el per s noodzakelik )

3 ",.f-.r-!: de marinade wan het viess €n

- — i~ i
bewaar hem, Verhit de resterange odjl
alie it een KEoessnpan en ora 3 el wiees

. - L] "I LY P
random bruin. Doe het viees in dé Siow
EOOLEr &M DESTIOO het mel Zout en

O e
PER

d Doe de bewaarde mannade i Qe

koekenpan en schenk de win en Boul-
lon erbij. Breng alles tegen de kook aan,
roer goed en schenk ovwer net Viees

£ Dek de pan af en zet hem | uur op
heog of aute. Laat de slowcooker op
auto staan of zet hem op logg en laat het
viees in 6-8 uur gaar worden. Draai het
vlees halverwege de kooklijd om

& Schep met een schuimspaan het viees
op een voorverwarmd bord. Schep

eventueel vet van de saus af en proef of
de saus op smaak is, Roer de peterselie
erdoor en schep de saus over het viees.



Rodekool stoman

Vee! soorten groenien kunnen ge md
I’} .| 1 r ¥ 1 r ™ il
F S owarden da u
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Ut U oimia stomen Snjd
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VIOUE 4.6 PERSOMNEN

| rodekool, ca. 200 g

450 p moesappely, petchild, kiokhus
vErwiderd, in Stubjes

1 ¢l bruine basterdsuiker

1 ¢l rodewijnazijn

.7 dl bajna kokend water

Tout en verigemalen zwarte peper

2 Doe rodekool, appels, suiker, azyn en
zoul en peper in de binnenpan, Schep
illes poed om en druk het slevig aan

r
l\-"”"."ﬁl' MEL waleér andinin

3 Doe het deksel op de pan en zet de

showcooker 3-4 uur op hoog of 6-B uur

ap aap. Roer halwerwepe

Gerechten opwarmen

Lestoomde en gesmoorde gerechien en

P PaTs] S

0 L, . L ik -
- o PR e —— -
DEMgIdInE PEISreEerd, O
i N
dl_' ||' TI&K™ L_'L"I_ __'|___" |_\_"_ L
rvimdee ol ¥ " v
MIMEET C JEIE Olf RentL M Qi Je
soooker bereid zijn, doondat het lang-
Tarmd | NNZSproces ef 4l Voo
gerorgd nesll dal de smakén oplimaal
]y N cnt Bgmon
S A Nl Wil Qe h K2F
1 THET, t el dan oo F
q r
. ncae i koelen. Do el de
EmDRAn ntin L ~ b 1 srater
. kit barsie

,
| Fodra b rrecht klaar eorml U e
nenpan ul de slescooker ¢ 7w hemn
ti c | r -_:— BEN ONOEre Ea i
Spder Wl Nel CEsdl 20001 OF SLOOIM =&n
. . . P R
pntsnappen. [(Als u pestoomde groenien
NES pEmad=l i1 u het deksel op de pan,
inders worden ze te droog.)

2 Fet de binnenpan in een afsastedl

met koel maar absoluut peen pskoud
water, Laat de pan zo 15 man. staan, of
1Ol [AT Waler Warm 22meoeit |.|r:li_'|:- nbEl
te veel water in het teiltye, want dan zou
het water i de binnenpan lerecht kun-
nen komen Het water moet CNpEwEar
tot nalverwage deé pan rewen )

Smoren en stomen 43

3 MNeem de binneénpan uit het wateér, §oo
FIEL BN PEwOrcen Waler Weg an vl 1

Leallpe wEreGIpens Metl Ned Loud wWaler

-".I"" s FiAMERDAN EasEr 1 et TRt &0

~ — & 1 P - b - Fa—

yOEg N wal is<iontjes aan het water 1oe
i

Todat Rt atkosen Wondl Wersneid, Laal

5

4 Dioe het delksel op de binnenpan
- ] i . |

T ULl L o '.-\_‘L-\_I."ﬁ-\. L= SLNCR
nhoud van de pan in een bakje

P 1 = ' "
QpWArTTREN., TOU WOrl LE lang

i e 1

{haren Nl REre

hed te kunnen eten
keramesche binnenpan in de oven of o
het fornuis kan Neem hel gerscht min

stens 30 man. voor u het wilt O VarTmeen

6 Schep het perecht eventusel in een pan

of evenscnaal en warm het voorzichtig op
tof het prutteit op laag vuur of in &en
oven op 170 °C Vieesgerechten moeten
zachtjes prutbelen en manstens 30 man
doorgewarmd worden, zodat u ze veilig
kEunt eten. Yerse kruiden kunt u een paar
menuten voor u het gerecht serveert toe-

WO,
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TOPPINGS

Een topping kan van een eervoudige
stoofpot weis bronders maken, Boven-
dsen hoeft U by een stoofpot met topping
vadk peen Daperechien meer {8 Serveren.
Veel toppings worden boven op de stoof-
pot gelepd en tegel k met de rest van het
gerechl gaar gestoofd. Sommige worden
echier a0art bereid en dan samen met
het stoofpotie peserveerd

Knoedels

Endedels ran ideadl by stooipotten, maar
mender peschikl voor pestoomde en ge.
imooroe gerechien. omdal knoedels veel
wvoCht nody nebben om in e koken. Al
een stoofpot op een lage stand gaar wordL,
verhoog de temperatuur dan 30 mn, voor-
gal u o knoedels tosvoepl Onderstaand
recepl 5 voldoende voor vier Dersonsn

| Zeel 120 g zeliryzend bakmee! met
wial Joul ¢ PepeEr it een kom. Kneed er
50 g neervet of plantaardg vet door en
roer er dan ca. B0 mil koud water doar,
zodat er een zacht maar niet-Kleverig
deep onlstaal

2 Bestufd besde handen met bloem en
maak acht meddelgrote of twaalf klene
balletjes. Of rol het deeg 101 een dunne
‘worst’ mel een doorsnee van 2.5 cm en
sniid die i stukges van 2.5 cm,

3 Meem het deksel van de slowcooker

Ga snel te werk, rodat er WEINIE Warmie

kan ontsnappen. Leg de knoedels in de
stoofpot op enipe afstand van elkaar
Dok de slowcooker af en zet hemn

43-60 min. op hoog - of tot de knoedels
gerezen en stevig zijn. Meem tydens het
koken hel deksel niet van de pan. (Of
kook de knoedels 30 min. in een afge
dekte pan in sen laage pruttelende
toullon en serveer ze apart by de
stoofpol.)

HNOEDELS MET EERN
SMAAKJE

kEnoedels kunnen allerber smaken heb-
ben Goede smaakmakers zyn krusden
en vicestoffen, roals bowllon, witte
wijn of oider,
Kruiden-mosterdknoedels zyn lekker
b rundviees. Zeef | U mosterdpoeder
bij het meel en roer eér vervolgens

2-3 el gehakie verse peterselie door

| Citroen-dragonknoedels zn lekker by
sicofpoiten met kip, kalkoen of wvis
Roer de geraspte schil van een halve
citroen en 3 & fijnpehakte verse dra-
gon door hel meel.
Karwij-zureroomknoedels zjn lekker
bq runder- en kalfspoulash. Roer | 1l
karwizaad door het meel en meng de
droge ingrediénten mel een mengsel
van de helft zure room en de helft
Wiler

| Champignonknoedels zin lekker by
stoofschotels met rund- of varkens-
viees. Roer 50 g zeer fin gehakie
champignons door het decg.
Rozemarijnknoedels zyn lekker by
lamsvieesgerechten. Voeg Y-1 1 fyn.

genakie verse roremaryn Loe.

Aardappeltoppings
Aardappelen ziyn wdeale toppings. U kunt
de topping even brum aten wWorgen in
de oven of onder de gnll voor u het
gerecht serveertl. Gerasple of in plakges
gesneden aardappel wordt meestal aan
het begin van de kooktijd toegevoegd
aardappelpuree meestal tegen het end

Onderstaande recepten 2ijn volgoende

WOOr vier porsoncn

1 Voor esn lopping van aardappelschif-
es snipdt u 680 g aardappelen in dunne
plakjes. Leg deze op hel gerecht aan st
begin van de kooklyd. Lorg dat er 2o

veel vocht in de pan zit dat de aargappe-

len onderstaan. Zet de afgedekie slow-
cooker B-10 uur op loag of 4-5 uur op
hoog. Voor een bruine topping pestrijki v
de aardappelen na de kooklyd met wal
gesmolten boter: zet het gerecht daarnd
1=4 min. onder de hete grill

2 Voor een lopping met geraspte aand-
appel raspt u 680 g aardappelen. Blan-
cheer de rasp 5 min. in kokend hcht
gezouten water. Giet af en knijp het vocht
eruit. Roer | el olifole door de rasp en
verdeel die over het gerecht. Zet de slow-
cooker 4-6 vur op loog of 2-3 uur op
hoog. (Zet eventueel ander de gnll om oe
rasp bruin en krokant te maken.)

41
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3 Voor een lopping met romige aardap-
pelpuree koowt u 200 g geschilde, bloe-
mige aardappelen gaar Giet ze af, doe ze
n de pan en voeg 50 g boter of 2 el
alyfolie toe Stamp de aardappelen tol
een gladde puree en klop dan 5 el
sarme melk of room, zout, peper en

nocimuskaat erdoor. Schep de puree op
het gerechi in de slowcooker en strigk de
puree glad. Dek de slowcooker af en
verwarm het geheel nog | uur Of zet
het gerecht 30 min. in 88n voorver-
warmde oven op 190 C of even onder
de hete grill

Polentatoppings

Polenta gaat goed samen met mediter-
rang gerechien. Samen met bloem, melk
en eeren maakl u van polenta (mais-
meel) een heerlijk broodlaage

Basistropping: voor een topping voor zes
personen brengl u 2 lter water met | 1l
Ioul aan de kook in een grote, Iware pan,
Meem de pan van het vuur en klop met
een garde 3B0 g polenta door het waler.
Zet de pan weer op het vuur en roer nog
15 min 1ot het mengsel dik 15, Vioeg kru-
den toe. Deze zachte polenta kunt u ver-
der op dezelfde manier gebruioen als
aardappelpuree (pe boven)

Polentadriechoekjes: schep het mengeel
op een natte snijplank en spreid het uit
tot een lap deeg van | om dic Laat het

| uur staan &n snpd het dan ;m drienoek-
jes. Leg de dnehoekjes | uur voor het
eind van de kookisd op de stooipot.
Bestrgk 2e woor hetl serveren met olyfole,
SIro0! BT PANMEZAanse kaas over en el
het gerecht even onder de gnll

Broodlaagje: voor het broodlaagie mengt
u 180 g iyn maismeel met | o voloren-
meel en | tl bakpoeder, Maak een kuiltye in
het midden en voeg | losgeklopt i en | B
dl melk toe. Mo het beslag en schep het
op de stoofschotel, Dek de slowcooker af
en kiat het perecht nog | uur sudderen
Zet het eventueel nog even onder de gl

KEruimellaagjes

rrumellaagies kunt u wel in g Slowcoo-
ker bereden maar in e oven worden 2e
lekkerder. Ze passen goed by stevige
stoofpotten met weinig saus of jus. Dit
recepl 5 voldoende voor wier personen

I Zeefl 180 g bloem of volkorenmeel en
een snufje zout in een kom. Wriff er
100 g boter of marganne door tot er
een mengsel ontstaat dat op fijn brood-
kruem gkt

2 Roer er vervolgens 50 g fingehakte
noten door of 2-3 & havermout, 30 g
gerasple belegen kaas of 30 g zonne-
bloempitien

3 Verwarm de oven vaor op 190 °C.
Verdeel het krumelmengsel over de
stoofschotel en zet deze 30 min. onafge-
dekt in de oven ot de kruimels brun zyn

Broodlaagjes

U kunt allerle: soorten brood gebrusken:
sneeties, blokjes of krumels, wit, volko-
ren, enaovoort

Kruimellaagje: verwarm de oven voor op
150 *C. Meng B0 g broodkruim met 2 el
fingehakte verse petersehie en 2 finge-
hakte teentjes knoflook. Strool de krui-
mels over de stoofschotel en zet deze

vervoipens 30-40 min. in de oven 1ot de
kruimels goudbruin Zipn.

Stokbroodlaagje: rooster &-11 sneetjes
stokbrood (éen dag oud) aan besde zpden
kehtoruan, Wiyl één zijde van de broodjes
in met een hall teentpe knoflook en
bestryk e met Franse mosterd. Bestroo
de broodies met | 20 g geraspte gruyére
en ret 26 onder de grill ot de kaas bub-
belt. Leg de broodies op de stoofschotel
&n serveer meteen.
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STOVEN

Stoven houdt in dat u grote of kieine
bouten of stusken viees of gevogelte in
een hoeveehed vioestof laat gaar wor-
den, meestal met kruden of groenten. De
methode 15 ideaal voor els tasere stuk-
ken viees, gevogelte en wild die van natu-
re minder wel Zyn. Met viees wordt alsnog
heeriie mals en wordt byna altipd geDra-
den voor het met de vioestel en de ove-
Mige Mgredeenlen i 08 Sowiooker gaat
Soms wordt het viees gemanineerd voor-
dat het pebraden wordt dat geldt vooral
voor het dropere rundviees en wild

Stukken viees doe L wilt sioven, mogen
eigenlik roel rwaarder dan 1.2 kg zpn. Al
het viees een gnllige vorm heeft, wordt
net et gelijkmatg gaar en i het mosili-
ker aan te snaden. Ontbeende stukken
wilhes, Moals lencdenstuc. runderhaas en
beefetuic, kunt u het best opbenden: lama.-
sLnouger Qetnil U te oniDenen &n op te
binden voor u het stooft

Ontbeende bout opbinden
L} heeft dun keukengaren nodig om een
rollade te maken. Bewaar dat garen in
een plastc zake of doosje en liever niet
o de keukonla

| Rol het viees op tot cen gelijkmatige
vorm. knoop er in de lengle garen om-
heen Trex dit goed strak en leg er een
dubocle knoop m; het viees zal tjdens

met stoven wts knmpen. (Een hulpie in
de keuken & voor dit buse geen over-
bodige hooe.)

2 Bnd om de 2.5 cm een stuge garen in
de breedte om het viees. Trek het garen
goed strak aan en knip de uitenden af.
Zorg ervoor dat al stulges garen even
strak om het viees otien, 20dat het viees
ecn maose vorm bikft houden

Lamsschouder ontbenen
Lamsscnouder beval one botlen: het
plattie schouderblad, het dunne bower
been en hel gewricht

Een schouder en ballon binden
In plaats van de lamsschouder als &en

rollade op te rollen kunt u het viees ook
als een ballon’ opbinden. Dit ronde kus-

senipe worgt later

n parten gesnéden

I Leg de schouder op een snijplank en

snijd overtolig vet weg. Zet een scherp

| Leg het viees neer, met het vel naar

mes in het grotere deel van de schouder beneden. Schep vuling in netl nuagen cn

en ga met het mes langs het schouder- trek een hoek van het viees naar he
£ { 25 h b " hiet

blad; sngd van burten naar het midden mdden; 2et vast met een vIeesspIes

Draa het viees om en std weer naar het

midden. Draa het schouderblad los

2 Doe hetzelide met de overige hoexen
Stop losse uiteinden naar binnen en 2et

2 Leg het viees met het vel naar beneden de ‘ballon’ stevig vast met een lus van
op de splank. Snid langs het bovenbeen
en het gewnicht en schraap het viees van

oe botten. Vierwideren de botten

keukengaren

£ 3 Draai het viees om en bind er nog
wat garen om (het viees moet uit zes of
acht parten bestaan). Leg steeds een
knoopije in het garen wanneer u langs
het knooppunt aan weerszijden komL

3 Snyd het viees door op de plek waar
het schouderblad zat en vouw het viees
open. Vul het en bind het op



Runderrollade stoven

Chok andere stukken rundvlees, zoals
ossenhaas en lendenbiefstu, kunt u op
dere manier beresgen Gewild borststuk
of gevulde lamsschouder 15 ook geschikt
Voor deze methode

YWOOR 4-6 PERSDMEN

|.2 kg runderrollade

1 el brasdver of wit plantaardig ver

2 usen, in partjes gesneden

2 wortels, in de lengue in vieren gesneden

1 stengels bleekselderi, in stukjes van
5 om

2 laurierblaadjes

2 takjes werse tijm

3 dl hete runderbouillon

Tout en versgemalen rwarte peper

| Bestrooi de rollade met zout en peper
Vernit het vel in een grote, zware braad
pan Doe het viees in de pan en braad
het rondom aan; draa het met taee
lepels constant om 1ot het bruan is. Als
het vel e heet wordt voor het vees
Oruin i, WOREL U owal koude boter toe
Meem de rollade uit de pan en leg hem
op een bord

4 Giet zo veel vet uit de pan dat er nog
I el vet achterbliyfit Voeg vervolgens de
uien, workels en bleekselden toe en bak
I on een paar mnuten goudbruin en
zacht, groenten bakken geeft de stoolpot
extra Keur &n smaak, maar pas op: laat
deé groenten niel te brun worden, want
dan wordt de bouwllon bitter: Leg een
Bage proenten in de binnenpan van de
sioweooker; leg het viees op de groenten
en voeg ook de uitpelekie sappen op het
bord loe. Leg de ovenge groenten en dé
kruiden rond het viees

4 Ereng de bowllon in de braidpan aan
de kook en roer aanbaksels los

4 Schenk d
kheon laage 15 penoeg NEL viees moet
beslist niet onderstaan (ne foto).

bowdlon over het viees. Een

£ -

§ Doe het deksel op de siowCoower &n
2et hem 4 uur op hoog. Zet de slowooo
ker dan op loog en verwarm het geheel
nog 2-3 uur, tot het viees zachl en 2éer
mials s, Keer bet viees tidens het koken
eén of twee keer om en bedruip het
daarbij met de jus Gebruik bij het draar-
en geen mes, want dan prixl U Missonisn
per ongeluk in het viees én Zullén dé sap-
pen uit fet wiees open

& Meem het viees uit de pan en leg het
op een voorverwarmd bord. Dek af met
alurminsumifolie en laat het minstens

15 run. rusten om de verels zachter te
maken en de sappen els (e laten stolleng
het viees laat zich dan beter sniiden

7 Schep ondertussen overtolhg vet van
het opperviak in de slowcooker Serveer
het vocht als jus by het viees (U kunt het
eveniueel iets indkken door er maizena
of pihworielmes! door te roeren.) U kunt
de groénien WegpooIen maar ¢ ook bij
het viees servenen
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Kip stoven

Een hele kio kunt u op dezelfde maner
stoven als een runder- of lamsbout, maar
deze bereidingswize s miet geschid voor
een kap of haan van meer dan 1.6 kg. Vul
de kip niet; voeg liever wat partjes ui of
Cilroen 1O VOOr Exira smadk

VOOR 4 PERSOMEM

1.5 dl droge witte wijn of droge cider

2 laurierblazdjes

hele kip & 1,2-1.3 kg

| citroen, in vieren

| el zennebloemaolie

1 ¢l borer

1.5 dl hete kippenbouillon

| ¢l maizena, gemengd met 2 el water of
Wil

TOUL &N versgemalen Twarte peper

I Schenk de win in de binnenpan van
de slowcooker, Voeg de launerblaadies
toe en zel de slowcooker op hood
Spoel de kip al en dep het viees miet
keukenpapier droog. Bestroon de holtes
met 2oul en peper &n Stop de partjes
CILroen enn

2 Verhit de ohe en boler n een Zware
koekenpan, Braad het viees rondom bruin
en doe het in de binnenpan. Veragcer als
de lap 5 opgebonden de louwljes voor
u het viees in de slowcooker legl. De
warmie kan dan beter m het vieas goor-
anngen

3 Schenk de bowllon oeer het viees, doe
het deksel op de slowcooker en zet deze
34-4'4 uur op hoog (of tot er heldere
sappen wil hel viees lopen wanneér u ér
met een spies in prst, of 101 een viees-
thermometer die u in het ddste deel van
het viees prikt 77 °C aangeeft). Kip en
ander gevogelte moeten constant op hoog
worden berewd,

4 Haal het viees urt de pan, leg het op
een voorverwarmd bord en laat het afge-
dekt met aluminiumiobe 10-15 min. stazn
Verwyder ondertussen het vet van de jus,
roer Rt MaiZenapapye endoor en ver-
warm de jus 10 minuten op hoog. Serveer
de jus als saus.



POCHEREN

Dere peredngsmethode houdt de
elenswaar neerlik vochtg. Pocheren i
anders dan koken: de warmile i€ 2o sub-
el dat neel af en toe een enkel lucht-
belleye net opperviak doet bewepen. De
methode s ideaal voor ingrednten met
fin viees. zoals pevopelte en wis, die mak-
kelgk: te gaar kunnen worden en dan uil
efcaar kunnen vallen, By pocheren 15 het
oox. mackelker vet af 1e schusmen, ter-
will koken op RBOP wuur &r juist voor
Zorgt dat het vel steeds weer in de
vioestofl wordt opgenomen, waardoor
het gerecht troebel wordt en de smaak
vermindert

Kip pocheren

Als u een grote kip of ander gevopele
will pocheren, kunt u heel goed de slow-
cooker gebruen, hoewel het belangnk
5 eerst na Ue paan of het viees wel mak-
keljk o de pan past en of er ruim vol-
doende vocht by kan waarin het viees
gepocheerd moet worden. Doordat de
holies ook vol lopen met vochl, wordt
de kip o0k van binnenuit gaar pekookl.

YOOR 4 PERSOMNEM

1.3 kg schoongemaakte kip

| ui

1 worvels

1 preien

2 stengels bleekselder
enkele tmkjes verie peterselic
2 Iaurierblaadjes

& Twarte peperkorrels

¥ d zom

1 Verander de touwtjes als de kep s
opgebonden. Vierwder losse stulges vet
binnen n de lup, spoel de holte schoon
met kowd waler en leg de kap in de
bannenpan van de slowcooker

21 Snyd de uitenden van de ui, maar pel
hem niet (de schil geeft de bouillion een
mooe goudgele kieur). Sngd de w daar-
na in 2es of acht paryjes. Maak de wor-
tel, pres en Dleckselden; schoon en

sruyd re i prove stuldeen. Leg de groen.
ten vervolgens rond de kip in de binnen-
pan.

3 Bind peterselie en laurner by elkaar en
ooe rée met PEpEr en Toul in de pan

4 Schenk 2o veel heet water in de pan
dat de kip net onderstaat. Doe het dek-
sl op d¢ slowcooker, rel de slowcooker

op hoog en laat de kip 20 | wur poche-
FEn.

§ 5chep schusm en vet van het opper-
wlak, doe het deksel weer op de pan en
laat de kip nog 2-2'4 vur pocheren, of 1ot
het viees zacht en mals is. Om e contro-
leren of de kp gaar is. steekt u een
vieesinermometer in het déste deel, daar
waar het dybeen aan het Iyl vastnt; de
thermometer moet 77 “C aangeven.

(Of steek een vieesspies in het dikste
deek als de vieessappen helder zyn,

neemt u de lap uit de pan en controleert
U de andere kant.)

& Haal de kip wt de pan Ml behulp
van een grote vieesvors Laat het viees
10 run. staan voor u het aansn |'C-;[ Ads u
het viees koud wilt serveren, legt u het
op een rooster en laat u het helemaal
aflkoelen: zet een bord onder het roosier
om evenfuele vieessappen op 12 wangen
{Dankziy het rooster kan de lucht rond
het viees circuleren en koelt het sneler

7 Laat het kookvocht enkele munuten
alkoelen en schenk het dan door een ver
giet in een grote kom. Laat de groenten
witlekken; druk ze niet aan, want dan
wordt de bouillon troebel. Laat de boul-
lon snel afkoslen door de kom in koud
wiler e zetten

8 Als u het viees koud wilt eten, dek het
dan af met huishoudfolie en zet het in ce
koelkast zodra het is afgekoeld. (Laat het
vel zitten; dan blijft het viees mals)
Bewaar het maximaal teee dagen.

9 Bedek de kom met afgekoeide poudhon
met een stukje huishoudfolie en zet hem
in de koelkast. Al het vet komt nu Naar
boven drijven en kan later eenvoudig ver
wijderd worden Bewaar de bouillon
maximaal drie dagen in de koelkast of
zes maanden in de vynezer



Ham pocheren

Een achterham wordt gezouten en daarna
gerooki en percokl. Het viees komt van
o2 achterpoot van het varken, Als u de
ham in plakken wall terveren, bunt o hem
pocheren. Wikt u hem in zyn geheel ser.
veren, placedr hem dan na het pocheren,

VOOR &-8 PERSOMEN
1.8 kg ontbeende varkensbout (van de

achterham)
I wi

6 hele kruidnagels

1 wortels, doormidden gesneden
| bougquet garni

10 zwarte peperkorrels

droge cider (naar keuze)

I Leg het viees in de binnenpan. Voeg
20 veel koud water loe dat het onder-
staal en laat het 2-24 uur staan om het
1out te verwyderen. (Gerookte ham
moet het langst weken, omdat die het
meeste 2out bevat )

1 Cuet de ham af en leg hem weer in de
binnenpan. Pel de s, prik de kruidnagels
enn en doe hem samen met de wortels,
net bouquet garni en de peperkornels in
de pan. Al de ui te groot is, snidt u
hem doormidden.

3 Schenk er zo veel koud water of cider
(of een mengsel van de twee) b dat de
ham net onderstaal Zet de slowcoozer
I vur op hoog. Schep eventueel schum
en vet van hel opperviak en laat de ham
nog 4-5 uur pocheren. Schep tijdens het
pocheren nog één of twee keer onzui-
werheden van het opperyviak

4 Meem de ham uit de pan en leg hem op
een sngplank. Sned hem en serveer hem
wrarm of laat hem alkoelen en bewaar hem
rmaxarnaal il dagen in de koelkast

§ Giet het kookvocht door een zeef in
een kom en laat het afkoelen, (Proef
deze bowllon wanneer hiy nog warm 15,
als hi erg zout smaakl, gebrusk hem dan
mel mate in andere perechten) Laat de
bouwillon afkgelen en schep het vet van
het opperviak. Bewaar hem maximaal
twee dagen in de koelkast of maximaal
285 maanden in de vrerern

—

HAM GLACEREN
| Leg de gepocheerde ham in cen
[ met aluminiumfolie beklede oven-
schaal en laat hem vervolgens
I5 men. staan. Verwijder het garen
en het rwoend, maar laat een dun
randpe vet ntten. Snyd een ruitpa-
troon in het vet Bestnjk de warme
ham met 3 el imoenmarmelade en
besprenkel hem daarma met 3 el
netsuiker Druk eventuee! hele
xruidnagels op de plaatsen waar
de lijnen van het ruitpatroon elkaar
kruisen Zet de ham in een oven
op 220 °C, tot het vet bruin en
krokant 15. Serveer de ham warm of
kioud
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Vis pocheren
De fijne textuur van vis heeft baat by siow-
cooang. Door vis te pocheren komt de
srmaak beter tot zyn necht en biyft de vis
vochtig. Zowel hele vis a% filet kunt u in de
SOWTOOKEr pochiren, maar bk eerst of de
wis makielk in de pan past en of u er nog
poed by kunt met een spatel

U kunt vis podheren in koude vioestof,
maar in hete vioestof behoudt by zgn vorm
en texduur beter Grotere stukken wis zyn al
klaar na 45 min, op hoog of na | 4-2 wur op
ioag. Laat de vis noort e lang opstaan en
controleer hem regelmaty, Vis is gaar als
het viees nog iels doorschanend i als u het
van ge graat trekt. of wanneer het in mooe
vicsken wieenvall wanneer u er met de
PNt visn GEN SCherp mes. in prkt

Fruit pocheren

Appels, peren. steerwruchiten, zoals prui-
men. en zacht fruit als vigen kunt u in hun
geheel pocheren of eerst halveren of in
plakken snyden. Zeifs rabarber behoudt
mn vorm in g slowcooker De kooldyden
2gn afhankelyk van de grootte en de mp-
heid van het fruit, maar u kunt de vol-
gende nchtlpnen aanhouden: racht fruit
(bvoorbeeld vigen en rabarber) hebben
airca 2 uur op hoog nodg: fruit dat (byna)
njp 15, zoals pruimen of appets, heeft circa
2 uur op hoog nodig: harder. met heel erg
rjp fruit, zoals peren, heeft 3-5 vur nodg
op hoog of 6-8 uur op loag.

D Massieke voestol om frut in te
pocheren is siroop. dee messtal bestaat uit
| deed suseer en 1 delen water Smaak-
makers als een reepje citroenschil of spe-
ceryen kunt u aan de viceistof toevoegen,
net als rode of witte wign, cder of vruch-
tensap met susker.

1 Doe suker, vioestal en smaakmakers
i d& Dennenpan van de showcooker, Zet
hem op hoog en laat de vieestol | wur

pruttelen. Roer af en toe, zodat de sui-

ker goed oplost

1 Voeg het fruit toe, dek de pan af en
laat het fruit pocheren tot het net zacht
begant te worden, Laat het afkoelen in
een kom. Schenk de siroop door een
zeefl gver het frut of laat het op laag
wuur indikken,



DE SLOWCOOKER als BAIN-MARIEPAN

Hoewel veel gerechien in o8 Dinnenpan
wvan de slowcooker worden Dereid, sunt u
hem ock als ban-manepan gebruken: ret
een bik in de bnnenpan en vul dat met
water dat tegen de kook ain 5 Deze
Methooe 5 peschtd woor Ret maxen van
lernines, pales, cake, gestoomde pudding
en custarddestery Jet een schatelte of
Of metaien nng van een sprngvorm
onder m oe an, 20Jal el water net ge
ondercant van net bain-rmanephe raacd

Dit is belangngx omdat de binnenpan geen 2 MNeem 150 g van het gerookle spek 5 Zet de paté in de slowcooker en
platie bodern heeft. en stnj« de plakx<en glag met ge stompe schenk er zo veel kokendneet waler Uy
kant van het lemmel. Bekleed een cake dat het blik biyna onderstaat. Zet de siow-
TERRINES EN PATES blik van 450 g of een ronde schaal var cooker 4-6 uur op hoog. Om te controse-
MAKEN 9 dl met het spek. Laat de usteinden van ren of de paté klaar s, prikt u een dunne
Al U oeen palt mel rauw viees en ragae het spek over de rand hangen spies in het midden van de pate; druk
eieren maakt, 2org dan dat het mengeel rondom het gaatje licht op de pate: het

nooit dedeer dan & om 5, omdat de paté I
anders vanbinnen reet gaar wordt Dit s

vocht maet helder Zgn &n neel oG

mel name belangryk by varkensdees en i & Neem de paté uit de slowcooker en
kap. Ben terrmesorm of cakebls met een I J
mhoud van 450 g of 9 di (ca 20 = 10 x

5.5 cm) i het peschidst

a3t hem O &&n nooSUEr ,_"-. i r_l||_"'f'. E'.-_.:f_"l
de paté en zet hem even in ge KOS

Ctart hem en bedek hem (ol u hem SE7

veert, (1 kunt nop een Tydje 1Els Dwadrs
Klassieke varkenspaté op de paté zetten voor u hem serveert)
Gebruk dit recept als nechitlgn voor andere
gerechten U kunt de verhoudingen tussen = ] ' = s

de belangnjkste ingredénten aanpassen en
maper runderpehaat of hal-om-half
nemen in plaats van kalfsvees

GEWICHTIGE PATES
3 Hak de rest van de plakken fijn en Wanneer de paté gaar s, kunt U

doe die in een kam D-’.!.:l P, -".d-:I'.\' REm aandrukken Zo0atl nj wrdl STEYI-

viees en kippenlevers door een gehakt- ger wordt en makkelijker gesneden
VOOR & PERSONEN maolen met een middelgrof blad (keuken- kan warden, Leg een stuk velvry |
machine kan cok). Doe het gehakt in de papier of huishoudfohe op de pate

130 g gerooke spek, in plakken kom met spek.

Leg daar een bord of snijplank op
230 g spek die precies in het blik past en 2e1 €F
170 g kalfyvlees [ £ een paar gewichlen op (Of ReDrulE

1

110 g kippenlever i bijvoorbeeld een zak njst of inZen.,
I '[ltﬂ'lit hnnnmh ;Ep!fil; I die u in de vorm van et bk kunt
3 el droge witte wijn I | kneden) Laal de pate voliedig
| el cognac of brandewijn | | afkoelen en zet hem een nacht in &
'4 1l gedroogde tijm i koelkast, Laat de gewichten staan a% |
' o gedroogde rozemarijn | u een echt stevige pate will
4 1l zout

'4 tl gemalen foelie
gemalen Twarie peper

I Zet een omgekeerd schoteltje of de
MiNg van een springvorm on de binnen-
pan. Schenk ¢a. 2.5 cm zeer heet witer
n de siowcooker en zet de slowcooker
op hoog,

4 Schenk de witle wyn en cognac over
het pehakt. Voeg de kruiden en spece-
rijen toe en meng alles goed. Schep het
mengsel in het bhik of de schaal en druk
et bets aan. Vious de uteinden van het
spek over het gehakt en wikkel het bk
of de schaal in aluminiumiolie,




Zijdezachte paté

Deze pate s Lohter, RIRR0EN &N romiger
dan de klassieke paté, Meem rum de tyjd
om hem e maken, wani na elke stap
moet het mengsel alkoelen, Deze paté 5
E‘I'E DAgAr, SewEgr r-l_'f“l O30 an QLM
plakjes met wal brood of een salade

VOOR 8 PERSONEM

I el boter

I sjabotje, pesnipperd

I el cognac, brandewijn of sherry
230 g kipfilet

30 g kippeniever, bijpesneden

I el wers wittebroodkruim

I i, gesplitse

3 dl slagroom

ToUL BN VErSgemalen Iwarte peper

I Vet een cake- of termineblik van 450 ¢
of een ronde vorm van 9 dl heht in en

bekleed de vorm mel bakpapier, Smelt
de boter en fruit het spalotpe in 5 min
racht. Draan het vour wit en roer de
drank erdoor. Laat het mengsel in éen

wom alkoelen

2 Hax ondertussen de kpfilet en de kip-
penlevers grof en pureer ze 30 sec. in
een keukenmachine, Voeg het sjalot-
mengsel en hel broodkruim (o€ en mix
tol het mengsel heel glad is. Doe het
mengsel weer in de kom en [3at het

30 min. afkoelen

3 Zet ondertussen een ompekesrd
schoteltje of de nng van een springworm
in de binnenpan van de slowcooker
Schenk er crca 2.5 ¢m water in en 2ot
de slowcooker op hoog

/8

4 Zet de kom met de kippenpuree in
een grotere kom met [Seruis en isgwater.
Klop in cen andere kom het ersit schu
mig en klop net dan door O¢ kppenpu-

riee, Elop dan de eerdooier erdoor

§ Schens peleidelyk de room toe en

Yoeg roul en peper oe én

) -|" mixen
schep het mengsel in het blikc Strjk de
bovenkant glad en dex al met hushoud-
folie

& Zet het blik in gde slowcooxer en
schenk er zo veel heet water bip dat bt
wiater bijna tol de bovensant van het bilik
komt Zet de slowcooker 3-4 uur op
hoog of tot de ternne stevig aamoeit

T Zet het blix op een rooster. Laat de
ternne volledig afkoelen voor u hem in
plakken snipdt en serveert
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Terrine met laagjes

Met zpdezachie pures &n groenten Kunt
v prachlige terrines maken. U kent ook
laages met ander viees aanbréengen

VOOR 8 PERSOMEN

80 g groene asperges

BO g sperziebonen, afgehaald

120 g wortels, geschrapt en julienne
gesneden

Y hoeveelheid patépuree (zie recept
Zhdezachoe paté)

1 Vet een cake- of termineblik van 450 g
of een ronde worm van 9 dl Echt in en
pexleed de vorm mef bakpapien Kook de
groenten apart gedurendes | min. in ko-
kend water Guet ze af en dompel ze in

koud water, pet weer af.

2 Schep een laag paté in de vorm. Leg
de asperges er m de lengle op; leg e
niel dicht tegen elkaar aan. Schep hier

WIREr CCn E.E-Eg pate op.

3 Maak ro ook de ovenge laages met de
spernebonen, wortels en paté; emndig met
een laage paté en strgk dat glad. Bedek

de vorm met fohe en zet hem in de slow-

cookern, Wolg nu het voorgaande recepl eén
kook de paté in 234314 uur gaar
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STOOMPUDDINGEN en

De sowcooker is wdeaal om kleverige
puddingen en custard te maken. Het
water suddert constant heel zacht,
waardoor de kans klen 5 dat het
over de rand borreit en uw gerecht
msiukt

Gestoomde pudding

Een gestoomde pudding heeft een
verrassend hichte, vochlige textuur.
Vrosger werd er in Engeland reuzel
¥OOr gebruikt, maar in dere moderne
versst wordl &en romig cakebeslag
gebrult. Zorg ervoor dat alle ingredién.
ten op kamertemperatuur Ziph voor u
oegint

YOOR 4-6 FERSONEN

120 g boter, op kamertemperatuur
120 g tafelsuiker

' d vanille-essence

1 eieren, losgeklopt

180 g zelfrijzend bakmeel

3 &l melk

I Zet een ompekeerd schoteitje of de
FiNg van een spangeorm in de binnenpan
van de slowcooker Schenk er 2.5 em
zeer heet water in en verwarm de siow-
cooker voor op hoog. Vet een pudding-
vorm van  di in en leg een stuk vetvry
bakpapier op de bodem.

2 ¥lop de poter, suker en vanille-
essence in een grote kom 1ot het meng-
sel bleek en luchtg oogt. Voeg de eieren
beelie by beetje Loe en dop heel goed.
Als het mengsel paat konteren, klop er
dan cen lepeltje bakmeel door.

3 Zeefl de helft van het bakmeel by het
romige mengsel en schep het er met een
metalen lepel door. Zeef de rest van het
bakmeel erba) en schep er 2 ol melk daor
Yoeg inden nodig de rest van de melk toe
woor een Zachl romeg en miet te kleveng
beslag. Schep het beslag in de vorm

4 Bedek de vorm met vetvr) bakpapier
en alurmeniumiobe en zet vast met keuken
garen. Zet de vorm in de slowcooker en
schens er 20 veel water bij dat de vorm
woor de helfl onderstaat Zet hem 4-5 yur
op hoog of 1ot de pudding perezen is en
veerirachtip aanvoelt. Neem de vorm uit
ge slowcooker en verwider folie en papier
Stort de pudding op een bord en verwij-
der het bakpapeer,

EEN GESTOOMDE PUDDING ‘
| BEDEKKEN

| 1 Bestrik een vel vetvrij papier met
| zachte boter en leg het papier met
o2 met-ingevelte kant op een stuk
aluminiumfole. Vouw in het midden
een piool van 2.5 cm breed, zodat
de pudding kan njzen. (Als u vers
frut in de pudding heeft verwerkt, is
het verstandig een dubbele ploci in
| het paper te maken.)

2 Leg hel gevouwen papier op de

| worm en leg daar de folie op (laat

| beide ca. 1.5 cm uitsteken), Zet vast
met een stukje keukengaren,

3 Knoop in het garen een flinke fus
in hel midden van de pudding, zodat
er een handvat ontstaat. Hieraan
kunt u de pudding vrij eenvoudig uit l
het hete water tllen.

NAGERECHTEN MAKEN

Eiercustard

Een iets stevige, romige custard i1s neer
hjk. of u hem nu koud of warm serveerl
U kunt hem zo eten of er een stux
sruchtentaart, pestoomde pudding of
kruimeltaart by geven

YOOR 4-6 PERSOMNEN

boter of olie, voor het invetten
4.8 dl melk

3 gicren

3 el fijne wafelsuiker

Mespunt verse nootmuskaat

I Zet een omgekeerd schotelyje of de
FiNg van een springvorm in de binnenpan
van de slowcooker. Schenk er circa

2.5 em zeer heet water by en verwarm
de slowcooker dan voor op hoog

2 Vet een vuurvaste schaal van 9 dlin
Verhit de melk in een steelpan 1ot de
staam eral komt, maar laat de melk met
KOEEn

3 Klop de eieren en suiker in een kom
door elkaar, Schenk het mengsel dan lang:
zaam bij de melk terwijl u goed Byt kiop-
pen. Giet het peheel daarna door een
fijne zeef in de ingevette schaal en
bestrooi de custard met noolmuskaat.
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Brood-boterpudding
voor dit heerljke dessert gebruki u Rijstepudding

weer het klasseke custandmengsel Ristepudding uit de slowcooker 5 heer-
lyk vol en romig. In tegenstelling Lot

| Maak de custard met 3 dl melk en rpstepudding uit de oven krijgt deze ver-

75 ml slagroom s geen dik vel Voeg smaakmakers als

nootmuskaat toe aan bet begin van of
2 Beboter acht middelgrote sneetjes nalverwvege de kookujd
Drood en &n ¥O I8 SCRLn GOy doen .'
e in een ngevette ovenschaal van | kter, WOOR 4.6 PERSOMEM

maar controdeer eerst of de schaal in de

4 Bedek de schaal met huishoudfolie en binnenpan van de slowcoooker past 25 g zachie boter

o B A e Ry R e T [

el herm i de slowcooker Schenk er 2o 80 g dessertrijst, gewassen en uitgeleke

e whaler Do) Qal et wiater 1ol halver- 3 Schenk de custard over het brood en 2 &l fijne wafelsuiker

(e e | < rr || i i ™ = . " . ] N o | '} - * = -

wege oe schaal komt. Uoe het deksel op SURGetn &F 2 & reetsuscer én wat nootmus- 7.5 di melk

QF JOWCOODKEr 6N KOOK Of custand 4 uur kaat over. Bedek de schaal met hus- 1.8 dl gecondenseerde melk

op .'__'*_.;: of 1ot hiy wets SLEvIg 15 Rewarden houabolee en rel hem n de Binndnpan

Serveer do custard warm of koud Schens 2o veel kokendheet water in de
slowcooker dat de schaal voor twee

Créme brilée derde onderstaat Doe het deksel op de

U eunl ge eercusiard pebrusken vood pan e&n 2el de sloweooker 3-4 pur op
dNQEre gerecnten gie als Dass cuslard hoog of tof de custard stewip 5. Serveer
ReDrumEn, roals créme brulee - éen de pudding warm

Bl

gekarameliseerde suiker Hartige broodpudding

TRHMIE PUOginkge met een krokant laage

Lere broodpudding met kaas en groen
| Maak de custard in grote lijnen zoals ten kunt u maken met het mengsel voor
peschreven ander Eiercustard op blz. 52 de gewone eercustard. Laat de suker
<op | Ul vanlle-essence door het meng- achterwege en voeg flink wat Zout en

L8l van el en suiker en neem in plaats Twarte peEper toe Vel de binnenpan goed in. Voeg de

van ge melk 1.5 dl slagroom en 3 dI npEt de suiker, de mels en eveniueie

Shankroom I Bak een i ringen gesneden prei én SMadamakers loe en roer alles gan goed
een gesnipperde wi in 25 g boter. Roer door elkaar

£ el biesloox of pelersele door (vers

rem dan in vier kleine ramequins of en fingehakt) 2 Doe het deksel op de pan en zet de

empf

ouliléschaaltpes. Controleer eerst of de slowcocker 3-4 uur op hoog of 5-6 wur

2 Leef de custand i een kan en schenk o

schaalyes naast elkaar in de binnenpan 4 Snipd de korsten van acht sneses op lagg, of tot de npst gaar s en bjna alle
van de sloweooker passen brood en smjd het brood in reepjes. Leg mlk is geabsorbeerd.
een derde van het brood ;m een ingevetie
3 Bedek elk schaalye met huishoudfole souffléschaal van 1,75 Ker Schep de helt
en zel ¢ in de Dinnenpan, schenk 2o van de prel en w erop. Leg er nog een
veel kokendheet water in de slowcooker laagje brood, de rest van de groente en
g4t ge schaaltjes voor drelowart onder- dan de rest van het brood op
staan. Doe het deksel op de pan en zet
0¢ siowcooker 3 uur op loog of 1ot de 3 Schenk de custard over het brood en
custard stewig is strood er B0 g perasple belegen kaas oven
Dk de schaal af met mgevette fole en
4 Meem de schaaltjes uit de pan en laat zet hem i de binnenpan, Schenk 2o vee
o¢ custard afkoelen. Stroci er 120 ¢ kokendheet water in de slowcooker dat
tafelsutker over en zet ze onder de hete de schaal voor de helft onderstaat. Doe
gl 1ot de suiker 15 gesmolten en kara- et deksel op de pan en zet de slowcoo- 3 Roer ge pudding ten minste tweemaal
melseert. Laat ze alkoelen en zet ze in ker 3-4 wur op hoog of tot de custand ste- doar tydens de laatste 2 vur, Als de pud-
0 koelkast wig begint te worden. Snid da pudding in ding tegen bet eind van de kooktid te dik
punten &n servesr dig warm 15, FOErt U er wal extra melk door
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TAARTEN MAKEN

In een slowcooker kunt u 2eer succesvol
taarten maken, met name vochtige taar.
fen en cakes aks worleitake en gemper-
koek, de pesoonl: lange tid n een
ratsg warme oven moeten staan, Derge-
ljee Taarien wonden meestal nog lekker-
gder als u 2e een Ujdie la3t staan, mair dat
i5 neel nodig als u 2e 0 de siowcooker
berewdt De slowcooker s ook geschia
wor et maken van hénte, smaatoolle
pestoomde cakes. Gebruk hem echter
niel voor cakes en taarten die relatef kort
op reer hoge temperatuur gebaiden moe-
L&n worden

U kunt de cakes i een bk met een
vasie bodem of in een soufiléschaa’ berei.
cden. Controbeer of het blik in de binnen-
pan past voor u het bekleadi of invel en
het beslag enin schept. Controleer ook of
net bl walerdicht i door het te vullsn
MEL waler €N na een padar m muten te l‘_|-
ken of het geiekt heefi

Beklead het bakbis met bakpaper of
mel vetvry papier dat is mgevel met wat
neutraal smakende obe. Op de maner
kunt u straks pemakkeljcer de cake stor-
ten,

De bodem bekleden

In sommige recepten noefi u alleen de
bodem van het bakblk 1e beldeden. On-
aerstaande techmek kunt u gebruiken
woor bliden met elee mopelijae vorm

Zet het bl op een stuk vetvry paper en
trek met een poticod de omitrek om. Knp
net tennen de petekende ljn, zodat de cir-
kel preces in de vorm past. Besprenkel
een vel keukenpapeer met wal neutraal
smakende obe, vel hermee de binnenkant
van het blk in en leg het vetvmje paper
ander in het bl Druk het in de hoeken
goed aan

Een ronde vorm bekleden
Waak moet u een bakblik of soulMéschaal
nelemadl bekieden met welvry papaer

1 Zet een bakblic of souffléschaal op een
slue vetvry papier en trek met een pot
lood de omtrek om. Knip de airkel net
Dennmen de yn wil. Knap stroken paper de
circa | ¢m preder zjn dan de hoogle van
ket bhix of de schaal. Youw de onderste

cenumieter van de lange kant om en knip
deze vouw om de centimeter in

2 Bestrjk de binnenkant van blik of schaal
mel oae en plaals nu de stroxen tegen de
Zikanten zodat de ingekrupte vouw op de
bodemn bigt. Leg nu de cirkel erin en vet
het blic of de schaal in.

Een vierkante vorm bekieden
L kunt een vierkant bl bekleden met
een enkel vel vetvn) papeer

Zet het blik op een vierkant vel vetvrj
papier dat 7o grool s dat de znden van
net bik aok bekleed kunnen worden,
Teken met een potlood de omtrek plus
de rand af. Knip elle hoek van de rand in
1ol aan het getekende werkant. Viouw de
randen om. Bestrjk het bk licht met olie,
leg het papier enn en druk de hoeken
goed aan,

Een cakeblik bekleden

I Knip uit een groot stuk vetvn) papier
een strook de even breed is als de korte
kant van het cakeblik en die zo lang 15 dat
de strook de bodem plus de twee Orie
mnden kan bekleden Emp een tweot
strook die even breed is als de lange kant
«an het blik en die 2o lang is dat het
papier de bodem plus de twee lange 2y
den kan bekleden

=

2 Bestryk het cakeblik lieht met olie 8n
eg de twee stukken papier op hun plek
Maak vouwen in het papier b de randen

van het bk

Donkere chocoladetaart
Stomen i de slowcooker geeft deze laart
een heerlijk vochtige lexiuur

VOOR 8-10 PERSOMEM

|80 g boter, op kamertemperatuur
120 g lichtbruine basterdsuiker

50 g heldere honing

3 gieren, losgeklopt

150 g zelirijzend bakmeel

2 el ongezoet cacaopoeder

2 tl melk

| tl vanille-essence

slagroom, voor de vulling (naar keuze)

1 Zet een omgekeerd schoteltje of de
FINg van een springvorm in de binmenpan
van de slowcooker Schenk er 1.5 ¢m
kokendheet water in en zet de slowcoo-
ker op hoog

2 Vet een rond bakblik (doorsnee

| 6 cm: hoogte minstens 7,5 cm) met
vaste pbodem in en bekleed de vorm met
bakpapier
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3 Doe de boter, basterdsuiker en

honing in een kom en klop tot het TAARTEN DECOREREN

mengsel licht en luchtig s Klop de sie- Cebak uit de slowcooker wondt wel iels Achteraf decoreren

ref &r Deale b Deeye door Al het donkerder maar nool 2o bruen als een Gebak dat al gaar 5, kunt u op allerles
mengsel gaat klonteren, roer er dan taart of cake uit de oven. Het ziet er marsenen decorenen

alvast wat van het bakmes! door, daarom mooer wit als u het decoresr

Vooraf decoreren

Vel gebak kunt u 2l decoreren voar
el o8 SOWooDReT In gaat. vergeet ech-
ter et gat u peen Iwane Jecoratie op

nog vochtig Deslag kunt aanbrengen

Glaceren maakt van een eenvoudige
cake of taart iets heel speciaals. Wit u
een fudge-laage, ga dan als volgt te

& Zeef net bakmeel en cacaopoeder
ertu. Spatel met een metalen lepel de
meele en vanlle-cstence door het beslag

Schep het in het bl en stnjk de boven-

werke breek 50 g pure chocolade in
stukjes en doe die in de binnenpan
Voeg 230 g gerecice poedersuken
50 g boter, 3 el melk en | ti vanille-

kant van het beslag glad

£ Bedex het blik losjes met een stuk Glinsterende suiker is een eenvoudige  essence toe. Zet de slowcocker dan

ngevette aluminiumfolie, Zet et blik in manier om gebak te decoreren. L kunt 5-25 min. op hoog of tot de chooo-

ade bennenpan en tohenk o vesl bokend- vertemillende coarten sker over de lage 15 gesma L&in '::I'.'.l'-I:p et IT'l'l'."I“!'_r‘,ﬁ'!'.':

heet water in de slowcooker dat het nog te bakken taart strooien — e den wit de pan, rper het poed door, klop

water 101 halverwege het blix komit ken valt aan fyne tafelsuiker, bruine of net stesng en Destngk er vervoipens ge
witle kandisuiker, of netsuker, cake of taart mee.

Fijngehakte of geschaafde noten kunt
u op dezelfde mamer als suiker over

het gebak strooeen. Rooster ze voor U
het pebak ermes bestrooil eerst even

n een GroPd Koe<enpan

S Doe het deksel op de pan en et de
slowcooker 3 uur op hoog. Controlees
of de taart gaar 15 door een breipen in
het midden te steken: de taart is gaar als
g breipen er schoon uit komt Als er
beslag aan de brepen o, moet u de

Een schuimig |:I:I.ﬂ! VOOT LW geDak
maakt u als volgt. Zet een kom in de
binnenpan van de slowooker &n schens
&r 70 weel kokendhest water in dat het
tot halverwege de kom komt. Zet de

Laart nog 30 min, afﬂqqeil laten bakken AL IO T v gl hl:ll:ln.! Dae 350 g ‘rl|!'5'|':

Halve noten en bigarreaus staan fraa, wfelsuiker in ge kom en voegdan 4 U |
T Meem de taart uit de binnenpan en mits u het pebak maakt van een stevig winsteenpoeder en 7 eratten toe Biyi |
laat hem 10 min afkoslen oo een roos- beslag. Bestrjk de bovenkant na het met een garde koppen tot het mengsel ;
ter voor u het bakblik verwidert. Snid bakken met warme honing of suiker styf 5. Breng het ten siotte in schuimige |
oe taart honzontlaal doormidden en wvul LFO00, VOOr E&n MooiE glans peekEn 3an op hat E:'EDCLL'.

hem eventuesl met slagroom e —— e T B
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HARTIGE SAUZEN MAKEN

Sauzen geven een perecht smaak, Keur en
textuur en maken het vochtger of rom
per. Veel sauzen kunt win de sdowcooker
beresden: van klisoeke gekookie sauzen
LOL romege sauzen die au bam mare wor
gden bereid, Hierander vind? u &en aantal

vErSCMLENoe Sauren da u kunl Servenen

by drverse gerechien

Verse tomatensaus
DQ:E LAUS £An A5 DALt GEnen voor

patlagerelnten, maar g «pnt hem ook 3 Boer er 2-3 &l fonpehakt vers b 3 H ; Lmiakon el e SChiJm-
serveren by viees of gevogeite. U kunt door en voeg zout en Zwarle peper r . 1t de melke Klop de boterpasta
eventuesl BUO o tormatenblokes uit blik LFTRAAR T beeti hestie door de hete melk Lot
EeDrmken i plaats van verse tomaler ! , Hikk spint L& wiorden
Dt recept s woidoende voor rum 4.5 o Witte saus
S Om een witte saus in de slowcooker 1 d Doe het deksel op de pan en wErAanm

masen vemiil u de el en ke ot U Br e alles nop A0 O i i 1oe, VoBg

" mengiel van boter e door Dit ’ i P soer Lo
1 recept s voldoende voor ruim 4.5

WARME ROMIGE SAUZEN

| Schenk | el olafolbs in

1P

...rl:_:?l 2 EI.\.II riE=toe 1.L'!'_'-_l:ll."rl Enollook en

boter te snel toevoegt. Lhil recepl 15 v
de geraspbe schil van een hahve citroen

toe. Roer poed. doe het deksel op | Schen
Ce pan en el o shoacooker dan |5 man

OOENOE YwoEr 5 O

. Of SOWCooRes VOEE naar a gen nzicht 1 Aot SNEeVeer 30 min. voor U oe Saus
Op MGog smadkmakers toe (pvooroeeld launer, &1t gaan maken |50 g boter wit woel
ioedie, ean paar takes pelersebe, sen kast. Snijd de boter in klemne blokes en

nalve gepelde ui en 4 zwarte peperkor laat hem vervolgens op kameriemperas

Meis) Letl de SICPACOOKET Op M OF &N wir- luur KEomyen

warm de saus | uur of 1ot hy pruttelt

2 Ontvel 500 g verse tomaten en hak ze
grol. Doe ze i de slowccoker met 4 ol
groentebowlon of rode win, | U ge-
droogde Cregano en een Mespunt/e sul-
ker. Roer alles goed door, doe het deksel
op de pan en zet de slowcooker 3 uur op
Hag

2 Schenk ca 5 cm kokendbesl water in
2 Meng 20 g zacnte boter en 20 g bloem de binnenpan van de slowcooker. Doe

(er moet utesndelyk een smeuige pasta het deksel op de pan en zet de slow
ontsiaan),

CoORer op hoog
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Sabayon

Een lichte en lucht 20 5aDayon wondl

act poad Oy

pebonden met . Hiy sma

I aaT: sk 5y Py ach BT o | e
grofnie n pasid. LD recept is VOIQoENGoE
y

1 A

¥ bt el adda

er 225 ¢ koude boter in blokjes

¥l
4 Elop

Al
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, VOS8R o8 DaD=pes esn YOOr een 108
en voeg pas hel volgende toe wanneer
het vonge helemaal s opgenomen. Breng
op smaak mel zout en Zwarte peper voor

J Of Saus serveert

VASLE H0m 9 fErd
INAZNN Oo0r elkaar (ot
i .
.
5 Bou

3 Aol de kom boven hat hete water: de
onderkant van d¢ kom moet het water

net rasen, maar de pest van de kom moet

erDoven b
schusmid 15, Voeg zout en peper Loe

per BIOP 1ol 08 Saus de en



ZOETE SAUZEN

Een zoete saus kan een dessert echt
afmaken. in de slowcooker kunt u heer-
Ige vruchlenpuree, romipe custard en
volbE CHOCoROESALTEN ManEn.

Verse vruchtenpuree
Dioor zacht fruit, zoak frambozen, bra-

e, DOSDESSEN, Pruamen, kersen en abri
kozen, 18 koken komil de natuurhp=e
smaas ervan volledz tot myn rechy Dnt
recept B voldoende woor 3.5 di saus

I Doe 350 g schoongemaaia frutt en 3 el
water in de bonnenpan. Roer er wal sui-
ker en een paar druppels citroensap door,
Oce net dexsel op de pan en zet de slow-
cooker 1-15% uur op hoog of tot het frun
heel zacht i

1 MNeem de binnenpan uit de slowcooker
en laat het frun wts afkorien. Doe het in
een keykenmachine of blender en pureer
het 1ot een gladde saus. Wnf de puree
door een 2eel om patjes en veletes te
verwsceren

3 Proef de puree en roer er eventueel
nog wat suker of caroensap door. Zet de
puree afpedekt in de koelast U kunt er
3 el keur (bpvoorpeeld larsch) doorroe-
rén voor u dé puree serveert Maomaal
wijf dagen in de koelkast houdbaar,

MAKEN

Vruchtensaus van gedroogd
fruit

Ook wan gedroogde wruchten, zoals abr-
kozen, kunt u een saus maken, Dit recept
4 voldoende voor & dl saws

| Doe |80 g pedroopde abrikozen in de
binnenpan, wchenx er 4.8 dl anaazappel

235 be en laat a.fch.'rr-.'. een nacht staan

 — i

2 Zet de binnenpan n de slowcooker
en verwarm het geheel | uur op hoop
of tot de abrnkozen zacht ajn. Pureer ze
in de keukenmachine of blender en
sECveEr Of saus warm of koud, Verdun
ge saus ndien nodig met wat vruchten-
sap

Custard

Custard 5 een kassieker en kan als basis
denen voor alerles nagerechten. Doordat
o slowtooker een constante lage tempe-
ratuur heeft, kan de custard ook direct n
de binnenpan worden bereid in plaats van
au bain mane., Serveer custard warm of
koud en geefl hem eventuee! een smaakje
roer eens 80 g FljﬁEI:!'ld:ﬂf_‘ pune chiaCola
of 3 el rum of cognac door de warme
custard. Voor een heerlijke volle saus ver-
vangt u wat melk door slankroom of slag-

room. Uit recept 5 voldoende voor 6 dl
AU,

I Schenk 4.8 dl melk in de binnenpan
van de slowcooker Snid een varillepeul
in de lengle open én leg de peul in de
melk. Verhit de melk | uur op hoog of 1ot
ae melk bijna kookt

2 Klop ondertussen in een kom 5 eier-
dooiers en 90 g fijne tafelsuiker tot een
bleek en dk mengsel.

- 1 1
3 Klop | il maizena door hel eiMmangie
(Dit maakt de custard wat Qikker en

voorkomt klionteran. )

4 Verwijder de vanillepeul en schens
roerend de melk b het eimengse! Dae o
custard weer in de binnenpan en roer ol
de custard iets dikker wordL Breng hem
tegen de kook aan (maar niet laten koeen,
want dan kan hi gaan klonteren). Laal oe
custand opstaan tot by heel langzaam van
de bolle kant van een pollepel grupl.

Sabayon

Diegze 5|:hu.n".|g|: EAUS p.‘ii.'l. p,-:I:-E'd- Iy chagque
desserts en luxe gebakjes Dit recepl s
voldoende voor 4.5 dl saus

1 Sekenk ca 5 om kokendheest water n

de binnenpan, doe het deksel op de pan
en zet de slowcooker op NOOE.

"
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Glanzende Karamelsaus
chocoladesaus eze donkere saus 15 heernk by zoete

i

_._II | Schenk ca. 5 om kokendhest water i Butterscotchsaus

Romige chocoladesaus

. P
.
i et e s loa L
¥ L | i L r
2LC . ki !
I.II o' m .\_l = Ad T
1 f Py Bt [ "
5 . -

e i q -5l 5




40

FONDUES MAKEN

Fondueen ¥ ontzetiend leus wanneer y

een informeel etenje peefl. Als un het

bezt bent van een slowcooker, & het niet
nodig een speciale fonduepan aan t
schatfen, Vooral oo Kene soaconers
Zin ideadl als fonduepin omdat ze iets
dieper yn, en de fondue in de pan moet

munstens 5 cm diep 2yn. U kunt z0wel de

KaaS- &5 Jde Chocolatke- ais ge buther

-
£ et r';_-\.nﬂ F T e -'..\_' . i i
Voor vieesfondues met hete olie kunt u
E SO COGERT Nett PEDnumen AL O
tBMiCErat fn de nan niat F N,
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hete kaasdp. De klseke Fwertserse kaas
fondus - hesrigk na een dap skian!
wordt pemaakt van harde k :
emmentaler an pruyéne en els zachten
oo ppengeier

*OEpt idoen OF il
Lol 285 pErsonen &n kKin pebrunel worder
' i T a ".F L} L] hl-l -‘-.."\' o i II
oo de kaatfondue, Gebrostk BALS War
WILLE AN NS Diern, 00T, appeisad of
med, of voep copnac in plaats van kirsch
toe, O u kunt een deel van de Eane wer
vangen door een pitliger soort, 204
beepen of blavee kaas MMaw e Kunt

F 1 =l i i
nooe anfesl s En ke kant-en-ddare b
o am, T T S A . "
| & kopen, maar 5 het net vwee

SEF QM eEN Exsere [ip e

en U te lalen verrassen!

1 Wyl de bennenkant van de binnenpan

in met een doormedden gesneden teenlis
enollook; di peeflt de kaasfondue een
subteele smaak, Schenk ey .q:r-.r::.ige-ﬁg

1.5 di drope watte win in. Doe het deksel
op 02 pan en fet de slowcooker dan
pedurende 43 min. op hoop

el kirsch (er moet een plad pag - HARTIGE DIPPERS
A0 § i"-".'-'.'l =i MESpune verse ndol | e AL 1L¥ D0 FCCT
Jat ieclere . e in de

4 Stroo ,;:"‘:f.l g PErASOLE emme

Erugere an de win en roer ol e kaac

nelemaal geamolten 5. Jet de doescooke
O OGP & :'_,' I e ErEr 100 Rel menas

.II:L..] i;":l"'.'r'-:,-_:: or ."I,"'-I'"l"' pal l'\-' |'! C | oo

gl P
il extra wan toe als o de fondue te dik » Hele champignons, gegrild of kort
andt L) kunt hem fu serveren of een wur n de koskenpan pebakke

warm houden op laag

INTERNATIOMALE FONDUES

De Jwitserse fondue is natuurigk ecn

Klasweker, maar ook andere linden £
nepben een epen vanant, Fonduta s .l
een romige fondue van fontinag uit de

halaanse regio Piemonte. Een typisch

1 -Hollangs streskperechl 15 Kaas
Moord-Hollands streskperecht is |
doop, en de Fransen maken kaasion.
cue met de kKaassoorien comite en

beaufort.

e Diverse soorten ravse groente,
roals bloemkooiroos|es



Fandues maken &1

Chocoladefondus

e MEAT 1A 2 oy ot 0 de Dan &n verwanm de fon
e kunt u de hosw s I | Bunt de fondue masimaa
K | 1 T r 14
| 11 i % T U '
i t 3 ]
i g . | P i all. B {6
{ v Laat dan de kb Butterscotchfondue
: 1 ¥ . - 4 Fat Y ks t en laat de saus
! [} v e
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Eleie aargbeen en stukpes marse-

D@in, QA U Yormp)es snpdt
* Vers fruit. zoals pitloze druven
partjes mandarn, blokes anamas
plakjes vijgen en kawi. Schep frust dat
snel verkleurt, Toals appels. om met

wal SInddsappeisap

w L !_'Z-'_‘:'alq: Bewione of vrgcnien-

[ = - % ~nl ¥ - g
$rooe die 0 o warme slaproom. Roer cake, Hngd de Cake &8N PIAr U van
el een polepel ot de chocolade 2 Schenk er vervolpens rom 2 dl slag- pevoren in blokges. Todat Ne wels ul-
R o iy Al le W] oeermienion] g rooim by &=n bl roeren 1ot 'IT.' LT 15 d.—::-\._-:_ B B e | -_.H:\..-L::
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INMAKEN

De slowcooker s oeaal voor het maken
van chulney, geles en siroop. Hoewel hy
ret peschoc 15 voor el maxen van jam en
marmelide omdat de termperatuur te laag
bhyft en de jam niet stevig genoeg 2ou
wongden, kunt u hem wel aan het begin van
de bereidng gebrusen om het fruil zacht
te maken. De sioacooker bedt vooral ut-
EOMST voor Rel lange prutieien gt essen-
Lieed 15 by Otrusmanmeiade,

Chutney
Lang en zachyes verhatten in de slowcoo-
kir Mt 101 chulneys met een goed ont
wikielde smask, Chutneys uit de dowcoo-
Ker kunt U meteen servenen = 2¢ hoewen
reet eerst een tnd e staan, Omdat er in de
SOWCoCEer wingg kan verdampen, 2in
aheen de chutneys peschia doe van nchzel
wEng voont beatten. Groente- en frg-
soorten de een hoog vochtgehalte heb
O, 2045 rabaroern, (omaten &h CoUrpetles,
kunt u niel pebrulen aks u een chutney m
de showtooser will maken omdal het vochi
omvoidoenae zal verdampen, waardoor de
Chutngy el Ok &N SChEpOaar wondt

et OIRENDE MECepL WOOr ADpeChute,
kil U als nehtign pebruken yoor het
Maken van andene chiutneys. Vaneer de
ingredénten afhankels: van v voorkeur
en Nel SEEoEn.

VOOR EUIM 1,3 KG

220 g ween

&80 ¢ moesappels

30 g verse stemgember

3 teentjes knoflook, geperst

450 g bruine basterdsuiker

1.8 dl ciderazijn

450 g gemengd gedroogd fruit, zoals
abrikozen, perziken, vijgen, dadels,
pruimen of rozijnen

I d zout

1 Pel de wen en snipper ze; doe ze » de
tennenpan. Schd de appels. verwider het
Kiokhus mel sen appeiboor en hak het
wruchtviees in stulges van gelyoe prootte:
doe ze in de pan. Schil de gember, hakx
heen fyn en doe hem o de pan. (Als de
Remiber 1A en versirx f, kunt u hem ras-
per kngp dasrna het vochl boven de pan
url 0e EemDEer en gool de vezels weg)

1 Voeg de knollook, de sulker en de

ciderazipn vervolgens toe en et de siow-

COOET Op Noog

3 Verhit het geheel onafgedela 30 min
lot de suker volledig 1s opgelost. Doe het
aecsel op de pan en versarm alles & wur
roEr re ;e'ﬂra'..;.!.

4 Hak tepen het eind van de bere
dingstyd het gedroogde frurt in stukjes en
roer die samen mel net zoul door ge
chutney. Verwarm de chutney Z2-3 uur
afgedekt: roer tegen het eind van de
kookind één of twee keer door,

£ Schep de chutney in gesteniseerde pot-
ten (et deksel moet bestand zijn tegen de
2ure azgn). De chutney is 1ot 264 maanden
noudbaar op cen koele, donkere plek
Bewaar peopende potten in de koelkast

Vruchtengelei
Daor de slowcooker als baim-mancpan te

pebrutken kunt u NECTike gelel maken
amdat kel water et te heet wordlL en
de gele: goed bigft. U kunt dit basisredept
ook pebruiken voor andere soorten

yruchlengele

iy DasSIET -\.-FI"‘!"-"-_I'_'.'!':" (] mAKEm
R L ' @] cilrusSSap e dier &n roert
de pijes en het vruchhviees Yan
! passievruchten er tegen het eingd van
s Sl i OOor _,‘..I : L WFar ._..:Ia-_ l‘:_ h-.e.-'
¥
en vollere peler houdil, moct u 220 cee
= -
Jqan de eieren vervangen door £ eer
.J":' AL

YOOR CA 680 G

geraspte schil van 3 citroenen, 4 limoenen
of 2 sinaasappels (liefst onbespolen,
biologisch geteclde exemplaren)

1.5 dl eitroen-, limoen- of sinaasappelsap

350 g tafelsuiker

120 g boter, in blokjes

1.5 dl losgeklopt @i

I Schenk 5 cm heet water in de unnen
pan &N VEraarm de slowcooxer Yoor S0
hoog. Doe de rasp. het sap. e susxer £11
Juurvaste kom {naturigs

de boter in eef

pas nadat u pecontroleend healft ol 0E

kom wel in de slowcooker past)

2 Zet de kom in de slowcooker en
schenk 20 veel kokendheet water in of
pan dat het water tot halerwege of ko
komt. Laat het geheel zo |5 min. staan,
1ot de sulker is oppelost en de boler
gesmolten is. Neem de kom vervoigens
uil de binnenpan en laat het mengsel een
paar minuten afkoelen. Zet de siowCoo-:
ker daarna op laag.



3 Schenk het lospeklopte &1 door een
zeel in de kom en klop met een garde
abes oo elkaar Badek de kom met alu-
miniumfolie en zet hem weer in de slow
cooker

& Verwarm de pelei 1-14 vur op logg en
roer el«e |3 man. Lot de peles dik 15 en aan
de palle kant van een lepel blijft hangen

5 MNeem de kom ut de slowcocker en
schenk de peles in kleine, pesterliseerde
potjes. Eventueel kunt u de pelei eerst

nag Zeven

& Slut de potjes goed af en bewaar ze
maimaal dre maanden op een kosls

donkere plek of in de koelkast Bewaar
geocpends potjes mawmaal éen week in
0¢ koeilkasl

Marmelade

Hoewel marmelade in een slowcooker
el stewg worndt, 1 aeze pan deaal om
de schil lange tid te laten sudderen, Dit
recept is geschict voor een slowcooker
miet een inhowd van 3.4 |, maar u kunt de
hoeveelheden eenvoudig door twee of
il Olen,

VOOR CA .75 KG

%00 g sinaasappels
1.5 | kokendheer warer
fap van 2 cioroenen

1.8 kg suiker

| Boen de sinaasappels schoon, snipd ze
goormidden en pers 2o, Trek het witle
vel van de sinaasappelschil en doe dat
famen met de pitten een Zakje van kaas-
doex. Snid de schillen in dikke of dunne
repen, athankelik van uw voorkeur,

4 Doe de schillen en het kaasdoekzake
in O Dinnenpan en schenx el water en
citroensap erop. Doe het deksel op de
pan en ret de slowcooker op RGO
Verwarm het geheel 4-6 uur of tot de
schil zacht is. (De schil moet echt heal
Zachtl oyjn voor U o8 sueer Toevwoegt )

3 Meem het kaasdoekzakpe uit de pan en
laat het swets afkoelen. Knap het vocht
erwl in een grote, Zware pan. Schep schil
en kookvocht wi de slowcooker in de
rware pan Voeg het sinaasappelsap en de
suiker toe en verhit alles op laag vuur
Roer tot de suiker 15 opgelost

4 Breng het geheel aan ge kook en laat
het |5 min. kolen tot een swkerthermo-
meter aangeeft dat de marmelade 105 °C
i5. (O schep een lepel marmelade op een
koud schoteltje en laat bem | men, afkoe-
len. Diruk zacht met uw vinger op de
marrelade: by moet nu gaan nmpelen
Kook hem indien nodig nog iets langer)

§ Meem de pan van het viur en schep
eventusle onzurerneden met een schum-
soaan van het opperdak. Laat de marme-
lade 15 min. staan en roer goed door
Schep de marmelade in hete, pesteniisesr-
de potten en shet 7e af. Bewvaar 2e ma-
maal één jaar op cen koele, donkere plek

inmaken §3

Limonadesiroop

Slowcooking is een perfecte maner om
de smaken van byvoorbeeld otrusschil en
specenen te mengen. De vioesstol wondt
langzaam aan de kook gebracht en biift
op een constante lage temperatuur, 2odat
zo veel mogeiyx smaak aan de ingredién-
fen wordl onttnokoen. Heronder voigt
N F'L'I:Ep: VOO Citroentimonade, maar u
unt het ook volgen voor andere imona-
des. Gebruk bipvoorbeeld de schd van 2
snassappels en het sap van | citroen, OfF
aat ge atrpenschil achterwepe en gebiruilk
10 geurge rozenblaadies, | opengesne.
den vamllestofoe en het sap van | citroen

VOORCA 12L

3 grote, sappige citroenen, lefst
onbespoten, biologisch geteelde
exemplaren

350 g fijne tafelsuiker

koolzuurhoudend mineraalwater en ijs-
klontjes, voor erbi)

1 Was de citroenen &n snipd de schil er
in dunne reepjes af (er moet 7o min
mogelijk wit aan aitten). Doe de schil met
de suiker en | ber water in de binnen-
pan. Doe het deksel op de pan en zet de
s'owcooker op hoog.

2 Verwarm 30 min. en roer dan 1ot de
suiker 5 opgelost. Laat de ssroop nog
[ ¥ uur opstaan en dan afkoelen,

3 Pers de otroenen. Roer het sap door
de siroop en 2éef de siroop door een
plastic zeefl Schenk de sroop in gestenl-
seerde flessen en sluit die af. Bewaar 1o
maamaal tien dagen i de koelkast. Ver-
dun de Sroop naar smaak met mineraal-
water en doe er wat skiontes in
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VEILIGHEID

De slowcooker 5 een byzonder efficént
en vedig apparaat om n te koken, Het
blyft echter wel een elekinsch apparaat,
Wiaar u verstancg mee om dent te gaan.
Cmndat el model weer anders 5, moet u
voor pebruk alyd de pebrudcaaranzing
rorgvuidig dooriezen.

Onderhoud

Het onderhoud van een siowcooker
eemouds, madr daarom niet minder be-
langrak. Controleer of de slowcooker hele-
maal intact i wanneer u hem wit de doos
hazh En a't u uw slowcooker in het bua-
tenland gesocht heeft. controleer dan of
e pan peschid 5 om her Lo pebruden:
wellicht komen de voltages net overeen,
Als v twyfell, vraag dan aftyd advies aan
g&n elecingen voor U de siowcooker
pebrust

Voor u de slowcooker voor de eerste
keer pebrukl, moet u de aardewerken
Dannenpan mel een warm sope afwassen,
Droog de pan daama grondig af. Tydens
het pebrusk kunt u de slowcooker het
Dest op een vuurvaste ondergrond zet-
ten, en 2008 er aligd voor dat het snoer
velip weggestopt is. Let ook goed op dat
g2 slowcooker niet te dicht by de rand
van het aanrecht of de 1afel staat.

Wees extra voorzichtig als u kleine kin-
deren of huisdieren heeft. Zet de slow-
cooker op een plek waar zij er niet by
kunnen Wanneer de slowcooker een yur
aanstaat, kunnen de aardwerken binnen-
pan, de butenkant en het deksel erg heet
worden. Gebru® altyd overwanten wan-

Onder; dompel de slowcocker nooit onder
o water Trek de stekker eruit en magk
hem schoon met een spons en een sopje

Boven: wees voorzcniig med de hele binnen-
pan en mel de Zeer hele stoom e kan ont
snappen — gebruik alted ovenwanien

neer u het dexsel van de pan nesmit
{open het deksel altyd eerst van u af om
te voorkomen dat u zich brandt aan de
SLOGM) &N wanneer u de binnenpan wit
de 'S.IG'J.-'-I:EII:\kE‘F nesmit

Zet de slowcooker nood Aan wanneer
de binnenpan leeg 15 (de enige uitzonde
ning is indien de fabnkant aanbeveelt de
PN Op deIe Marer voor 1e verwarmen)
Lodra u Kaar bent met koken, haalt u de

stekxer wit het stopcontact, zodat de slowy-

cooker niet per ongeluk aan blyft staan.

Dompel de butenkant van de slow-
cooker nooit in water - u loopt dan de
kans een gevaarli ke elektnsche schok te
Engen, omdat er elektrische onderdelen
in de buitenkant van de pan Zyn verwerkt
di¢ de binnenpan verwarmen.

Gebruik de slowcooker nooit zonder
de aardewerken binnenpan. Als de bui-
tenkant erg vies is geworden, kunt u hem
schoonmaken mMel Sen wWarm Sopje &n
een vochtge doek. Controleer wel eerst
voor de zekerheid of de stekker niet
meer in het stopcontact st

Gezondheid

In de slowcooker worden de ingrediénten
langzaam gaar op een relatief lage tempe-
ratuur, De exacte termperatuur 15 afhanke-
Ik van het merk en model van uw show-
cooker. maar de gemiddelde temperatuur
vaneert van 90 °C op de stand loag tot
ongeveer 150 °C op de stand hoog. Bac-
tenén worden vernietigd op een tempera-

tuur van 74 °C, dus zolang het eten net 2o

lang opstaat als wordt aangegeven in het

recept, wordt die temperatuur voldoencs
snel bereikt om uw gerondheid te waar-
borgen. Andere factoren kunnen er echier
voor zorgen dat de slowcooker niet ge
gewenste temperatuur bereks howd daar
om rekening met de volgende nchtignen
aangaande gezond én veillg eten

« zet de slowcooker nooit bij een geopend
raam of op de tocht.

» neem hel deksel tpdens het koken met
van de pan, tenzy dat in het recept siaal
Jangegeven,

* doe geen (deels) ingevronen ingredenten
n de aardewerken annenpan, omdat het
dan langer duwrt voor de gewensie tempe-
ratuur bereikt wordt: de tyden in het
recept kKloppen dan net meer

« verieng de bereidingstyd als u in een &x:
treem koude keuken werkt, waar de tem-
peratuur beduidend lager is dan gewooniL
en controleer of het eten werkelijk gaar
voor u het serveert — dit laatste geldt met
name voor gevogelte en varkensvices

Viees controleren
Het s erg belangnijk dat hel viees gaar s
vooral wanneer u gevogelte of varkens-
viees serveert. Een vieesthermometer
een goede investering als u van plan pent
grote stukken viees, gevogelte of bouten
te gaan bereiden in uw slowcooker. Met
een vieesthermometer weel u zeker dal
het viees ook vanbinnen 20 warm i5
geworden dat alle potentieel schadelyxe
bacterién verdwenen zijn zonder dat het
viees te lang heeft opgestaan en droog &0
taal 15 geworden

Onder: een vieesthermometer is eemouog &
gebruiken en geeft de exacte temperoiuas
zodat u weet of het viees goed goor wordl




e o g ——

Boven: steek een vieespen of de punt von

E&n sCnevp mes v hel dikste gedeelie van
het viees om e controleren of het gaor is

Wanneer g een vieesthermomeler
gebruikt, moet u de punt van de prikker
20 dicht mogek bij het midden van het
viees brengen. Vieesthermometers geven
dan wanneer verschallende soorten viees
gaar mn. Varkensviees en gevogelte moe-
ten echt goed gaar i, want als u dit
viees (deels) rauw eet, kan dat een voed-
seiverpiftigng tot gevolg hebben. Meem
dus all id het zekere voor et anzeker en
laat het viees hever te lang dan te kort
CpSiaan

Ok zonder vieesthermometer kunt u
controleren of viees gaar is. Prik de punt
van een vieesspies of een scherp mes n
het dikste deel van het viees en houd het
gaar zo'n 20 sec. Voor medium en door-
bakken lams- en rundviees moeten de
sappen de erwit komen bina helder z2ipn
en vwoelt het mes of de spees heet aan als
u de punt tegen de rug van uw hand
houdt By varkensvices en gevogelte moe-
ten de sappen beslist helder zijn. Als er
Nag &&n spo0rie rode i 2it, 15 het nog
niet gaar en moet het nog 30 min. op-
staan. Controleer het viees nogmaals
vOOr U hel serveert

Wanneer u gevogelte bereidt, kunt u
controleren of het viees gaar i door aan
oe poot te trekken die moet een bestje
meegeven en niet styl op ojn plek blipren
zitten. Bent u nog steeds onzeker, maak
dan een diepe snee op de plek waar het
dgbeen aan het lyf vasizit: het viees mag
niet helemaal roze meer zipn. Al het nog
niet gaar s, Laat u het viees nog 30 min.
opsiaan; controlesr hel daama weer,

= e - -

TIPS

Meemn de algemeen peldende nchtijnen
voor voedsehvedigheid in acht wanneer u
eten Denendt n de slowcooken

* Voedsel dent op kamertemperatuur
te zyn wanneer u het in de slowdoo-
ker doet, omdat het anders langer
duurt voor de juiste lemperatuur
wordt bererkt. Haal ingredsénten als vis
&N viees noodt e vroeg wit de koelkast
én gebruk 2e ro snel mogelyic zet het
kort op het aanrecht om de ergste
kou eraf te halen. (Buiten de koelkast
moet dergelyk voedsel altyd bedekt
worden met huishoudfolie.)

» Yoedsel manneren in de aardewer-
ken binnenpan bespaart u afwas,
maar de binnenpan wordt in de koel-
kast erg koud. Meem hem minstens
e8n uur voor u gaat koken uit de
koelkast

« Grote stukken viees en heel gevo-
gelte moeten de eerste -2 uur op de
stand hoog vernit worden om het
kookproces op gang te brengen. Daar-
na kan de slowcoower de rest van de

berewdingstd op loog gezet worden.

Veiligheid &5

* Moem het deksel tydens bet koken
miet van de pan, vooral niet in het

begn Elke keer wanneer u het deksel |
optilt, ontsnapt ér stoom en het duurt |
15-20 min. voor de juiste tt:mperatu.,uf|
in de pan weer bereikt s

* Kook viees en gevogelte nooit -
slechis korte tyd metl de bedoeling he:!
in te vriezen voor later gebruik En
trouwwens, de sionwcooker 5 niel
geschiki voor het opwarmen van eten.

v Ontdoa: ingesToren voedsel altyd
helemaal voor u het in de slowcooker
doel Als u ingevroren ingredsénten
gebruskt, duert het langer voor het
elen gaar 15, Als u diepynesgroenten |
wilt loevoegen tegen het eind van de |
beredingstyd, antdool fe dan eerst !
door 22 onder koud stromend water
te houden.

* Laat alle soorten gedroogde bonen,
vooral rede ladneybonen, een nacht
weken en kook 2e minstens 10 min. in
vers waler in een pan op het fornuis.
Zo ontdoet u ze van giftipe stoffen voor
u de bonen in de siowcooker doet. Ii

o
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SOEPEN EN
VOORGERECHTEN

De slowcooker bewijst zijn grote waarde wanneer u hem
gebruikt om soep in te koken: dankzij het lange, langzame
pruttelen kunnen de smaken zich optimaal ontwikkelen en krijgt
u een heerlijke soep vol smaak. De slowcooker is ook ideaal om
voorgerechten te bereiden, in het bijzonder patés en terrines,
die eigenlijk altijd lukken. In dit hoofdstuk vindt u gerechten
uit alle windstreken en voor elke gelegenheid: van de
Noord-Afrikaanse gekruide soep en de Galicische maaltijdsoep
tot het Griekse Avgolemono. Of maak eens die fraaie Visterrine,
of de Kardemom-kiptimbaaltjes, of die verrukkelijke

Gevulde peren met kaas - allemaal uitermate geschikt voor

feestelijke dineetjes.
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FRANSE UIENSOEP met KAASBROODJES

Dit is woarschynlyk de bekendste uiensoep ter wereld Deze stevige

Aartige soepn Werk

en arbeiders van de

oorspronkelyk geserveerd als een ochtendmaal voor de sjouwers

F‘mgse markt Les Halles, Gebruik als het kan gele uvien

WOOR 4 PERSDMEN

3 el boter

2 oliffohe

1.2 kg uien, in ringen

| tl fijne afelsuiker

| ¢l bloem

| el sherryazijn

2 el cognac

1.2 di droge witte wijn

| | hete runder-, kippen- of eendenbouillon
| tl fijngehakte verse tijm

rout en versgemalen Twarte peper

Yoor de croutons

4 sneetjes stokbrood van een dag oud,
1.5 em dik

| teentje knoflook, doormidden gesneden

I d Franse moaterd

50 g geraspte gruyére

1 Doe de boter en de olijfolie in de
Donnenpan en el de slowcocker daarma
15 man. op hoog

3 YVoep de suiker toe en roer het geheel
£

door Leg het deksel en de thee-

doek wear op de pan an varaarm e

FEm e Tusme O Cree

keer zodat de uien gehjxmatig verkleu-
Fer teindelik moeten ze allemaal
poudbrumn z

2 Doe de vien in de pan en roer. zodat ze
met boter en olie bedekt worden. Doe het
deksel op de pan en leg er een opgevou-
wen theedoek op, zodat er zo min moge-
hjk warmte verloren gaal Verwarm de

uien 2 uur en roer ze na | uur door

g wieEn &N NoEr

4 Stroon de bloem over
Roer de sherryaziin en Cognac engoor en

- k L - | 1
daarna langzaam Qe wipn. >2CNENK QF LEs

on erbi), roer alles weer goed Goor €
voeg dan tym, Zout en peper toe. Venaan
de soeEn NoE J uur SN NoOE Er 101 Q& usEn

baal FumnE
LT Ll ViR o

§ Orm de broodjes te maken legt u de
sneetjes stokbrood onder de hete gnil tol

ze krokant en lichtbruin zijn, Wnif e aan
één kant in met het teentje knofloox en
besmeer dan met mosterd. Strooi de kaas
EroAEr

& Zet de grill op de hoogste stand en gn
de broodjes 2-3 min. tot de kaas gesmol-
ten 15 en bruin wordt. Schep de SoEp in
warme kommen en leg er voornchlg een
stokbroodje in. Serveer het gerecht ver-
volgens meteen

Woedingraunde por porbe: cnerpe 418 6ol |47} o 115 g kookyariten $1 5 g waorvan suben 174 g vet 159 g wanrvan verzadipd .2 g choiesterod 33 mg calium 209 mg venels 5.3 ¢ rasmm ¥ ey

L
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WORTEL-KORIANDERSOEP

Wortelgroenten zijn erg geschikt voor soep uit de slowcooker. Hun aardachtige smaak wordt

heerlijk zoet als de groente langzaam en op een relatief lage temperatuur wordt bereid. Door de

soep e pureren wordt nij heerlijk glad

VOLDR 4 PERSOMNEM 3 Schenk de hete boullon by de groenten
€N VOEg Naar smaak rout en pEpar Toe,
450 g wortels, liefst jong en sappig Coe het dexsel op de pan &n verwarm de
| el zonnebloemolie soep 4-5 yur op loog of 1ot de groenten
3 el boter zacht zyn
I i, pesnipperd
| stengel bleckselderij, plus het groen d Bewaar 6-8 blaadees van de stengels
van 2-3 stengels bleekselder) voor de gamenng en hak de
2 kleine aardappelen, geschild rest van het groen ipn, Verhil de reste-
5 dl hete groentebouillon rervche Boter i eon prote, epe pan en
4 d gemalen koriander woeg de pemalen konander toe Roerbak
I el fijngehakte verse korander dere specery | min. zodat het heerlgke & Schep de soep in een keukenmachane en
1.5 dl melk aroma vrigkomi pureer tot hy glad 5. Doe daarna de soep
zout en versgemalen owarge i de pan met de konander en kel seldery-
peper Diraas het vuur laag en voeg het finge- groen. Roer de melk endogr en warm de
hakie groen en de verse konander (oe soep door tot hy gloesendheet is. Breng op
Eak dil alles Nog A0 gpc, en neem dan de srmaak met 2oul &N PEper &0 BArTESEr el

pan van het vur de blaadjes Dleckselder.

I Was en schrap de wortels en snigd 2o

LT L
n plakpes, Verhit de ohe en 25 g boter in
een koekenpan en fruit de wi op laag vuur
fi 3-4 mun, zacht. Laat hem niet bron

woTden

2 Sngd de bleekseldery in stuljes en hak

¢e aardappelen fiin Vioeg deze groenten
foe aan de ul en bak alles 2 min, Voeg
dan de wortel toe en bak het geheel
fag | men. Doe vervolpens alle pebakken
groenten in de bsnnenpan

Voedepaaade per porte ererpe D68 ST k) ewd B p kecihpdraten 119 wadrven wikens 7.2 vet 114 g wasran wersidipd 6 | chofetoral 1M mig ciloum M e veieh L0 natresm 5 my
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TOMATENSOEP met VERS BASILICUM

Pf‘ﬂn"‘l-!.?lir]['.n‘.. .?‘-'ll.flr|§ .'.:-'..IS-"{L."-‘! _.';‘-'jr].' I":.".’T--'.f samen mef Foete, rgpe Lomdlten .“'": endien .'_.:_.r
pasihicum nel heel goed i een Dol i &80 Zonmige vensterbar Viaae dezr 0 aa [

ZOMIEE lelalal, VIO e oef

van de zomer, wanneer de verse tomalten op hun allerlekker L Zin

WOOR 4 PERSOMNEN

I el clijfolie

25 g boter

I ul, gesnipperd

900 g rijpe tomaten, grof gehake

I teentje knoflook, grof pehake

ca. & di groentebouillon

1.2 dl droge witte wijn

4 el zongedroogde-tomatenpasta

2 &l gescheurd vers basilicum

1.5 dl slagroom

IOut &n Yersgemalen Iwarte peper

hele blaadjes basilicum, om te
garneren

WO i e v porte enerpe IS el 1 18T o) e ]
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KOUDE TOMATEN-PAPRIKASOEP

Deze soep is geinspireerd op de koude Spaanse gazpocho, die van rouwe groenten wordt

gemaokl. De soep wordt eerst pekookt en dan gekoeld. De gegrilde paprika’s geven de soep

een lichte rooksm

Ca]

10K, Maar ais u igpd will Desparen £uni U Jgeze stap oversiaan

YOOR 4 PERSOMEM

i rode paprika’s

1 el olijfolie

| wi, gesnipperd

1 teentjes knoflook, geperst

&75 g rijpe tomaten

1,2 dl rede wijn

4.5 di groente- of kippenbouillon

bl r:|l"||'." rafelsuiker

out en versgemalen Iwarte peper

fingeknipt vers bieslook, om te
EArmErgn

Voor de croutons

1 snectjes wittebrood, zonder korst
1 el olijialie

| Snigd de paprika’s doormidden en ver & Pureer de soep daama in een keuken & Voeg naar smaak zout en peper (o€ aan
WROCT Zaaa{hjsten). snipd 7e nopmaals machine glad. Wiryl hem dan door een de scep en schep hem in gexcelde kom-
iden an 2o ¢ met het vel omboop _..__:..' e _i sne kom en laat oe soep Frffi |"|: & wiat :'Il,:.-'.\_.'.Cl'l-\. oD &N ?‘J---_,_-\..:u
p een rooster onder de grll Gal ze tod afkoelen. Zet hem daarna minstens 3 uwr dee S00p mel eshoos
Lvel zeartpeblakerd is, doe 7o n &en i e koalast

': .I-._-\...- (e L"" &N e ki Tty e n g Ex urt e
QO IR ': mim. £aCmL S noeer

ihes al en voe even door Trek onderius

1 REL vel van o«

L Py nr sl i
’ Wl Fal 3 00 Pdls NICE

[l
ruchtvliees grol. Snipd ook de tomaten ir

PRCHAE SR

- ;
3 Doe de ui en de knoflook in de binnen-

Pan en WoRE Oe paprk

a5, de tomaten, de

wiin, de boudion en de swker toe. Doe het

getel op de pan en 201 de slowcooke § MHMaak de croutons smd het brood n
-4 uur op hoog of tot de groenten heel blokpes. Verhil de ol in &N KoEREnpan en

Zacnt zgn Laat de soep vervolpens |0 min bak het brood soudbruin Laat de crou-

alkoelen tons witlekken op keckenpapier,

Irgmanirde por porte e 160 beall [ D50 o enadt 15 g bigothpdraten 176 wasrt tukert | LY & et |8 g wasran vorzadpd 14 | cholesterct (img catum 47 B vedel 34 | ratrom 77 myg
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RITTIGE POMPOENSOEP

Deze schitterende gekleurde soep heeft een gladde, fluweelzachte textuur. Hij smaakt heerlijk

subtiel dﬁﬂl.;_'_?u @ ,I.:_'ﬂn'“‘n'; &n de knaflook Door ‘E.Il:l.'.l'_'l_'ll:-.-l."”:l' kEunnen de smaken &ich poead

ontwikkelen en ontstoat dit lekkere herfstperecht

VOOR 4 PERSOMNEN

3 WVieea '-".""! &r on komyn O &= I A
5

"ll'| aehee] M f.: | T "\-__:';’. I..l _I-:._.-l ST '- -

200 g pompoen, geschild en zonder pans i de binnenpan van de slowcooker,
raden :

2 ¢l olijflolie

1 preien, gewassen en in ringen

I teentje knoflook, geperst

I tl gemalen gember

I ol gemalen komijn

7.5 dl bijna kokende kippenbouillon

= aa FEUT &N

e O DG &N YOER L0

dow by
B At

peper 1og

4 Doe het deksel op de pan en zel de
siowcooker 6-8 uur op loag. tot de pom

poen erg zacht is

zout en versgemalen Twarte peper £ Pureer de soep in een kevkenmachine
4 el volle yoghurt, voor erbij I Snid met een scherp mes de pompoen glad (eventueel in porties). Doe de soep 0
korianderblaadjes, om te garneren n grote stukken. Doe de stukken in de de omgespoelde binnenpan en warmm hem
binnenpan afgedekt gedurende | uur op hoog of tot
TP hij gloeiendhest is. Schep de so¢p in
Om tijd te besparen kunt u de soep op het 4 Verhit de olie en voeg de prei en de warme kommen, lepel er wat yoghurt op
fornuis opwarmen in plaats van in de slow- knoflook toe, Bak ze racht, maar laat ze en garneer hem met een paar konander-
cooker miel verkleuren Dlaadjes

voeCinmeaaTe per porte onrpe BF acall 1] kY evat L] oeidraten L3 g waonan ssers 4 7 g ost 60 g sasrvan werzackipd 1,1 chotestentl O g calourm 15 mg wverels LI ratrum £ .
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WILDEPADDESTOELENSOEP

Deze stevige, romige soep is idegal voor een eenvoudige lunch. Serveer er bijvoorbeeld sneetjes

volkoren- of notenbrood by. De rijke smaak en kleur van de soep worden versterkt door de

gedroopde wilde paddestoelen en een scheutje madera.

VOOR 4 PERSOMEN 5 Schep de soep in een kevkenmachine

&N DUreer Il-:_.:-\.-\.l e i.l_ A .I'.r-.- 3 de soen

I5 g gedroogde wilde paddestoelen, mial de bolle kant van een leped 0oor ge
roals marigles, eekhoorniesbrood ol
PO

b dl hete kippen- of groentebouillon

i W % -
SEE1 €N Pl DM WErVOERCNS WO Cy in JOC
L

&
pan

15 g boter
I e, gesnipperd
I teentje knoflook, geperst

G Yerwarm de soep 1ot Ry phoeenchsel

: -l
i fa A I
3 SN Mo gan O Ne VA O CIErme idl=

.- CHlL

o ik " T e e oW -F = -+ - = 5
che of zure room erdoor. Schep de soep

450 g champignons, schoongeveegd en n warme kommen, lepel er een beetje
in plakjes creme fraiche of room op &n siroos het
I el bloem 4 Roer de madera of sherry en oe reste breslook erover,
"":'FSE':TJ-?F“.' nooimuskaat rende pousllon erdoor en br AR O STIALE
Yol fedroopde tijm Breng alles aan de koox en schep het dan in TIE
4 ¢l madera of droge sherry de binnenpan. Verwarm het | uur 2et de Gedroogde paddestoelen hebben cen
4 ¢l creme fraiche of rure roocm oweooker dan op loog of laat herm op oul mtente 9madk en halen de smaak van in de
kas El:hwcqictc -e;h.:.mpn.s_n ons op, dié Loms

genipt vers bieslook, om te garneren tot de champegnons heel zacht myn wrij Mlauw kan zijn

zout eén versgemalen rwarte peper claan &n verwanm de soep nog 3-4 uur, of

i

Sale drm wm i o
Dannenpan van de slowcook: fesrk o
ME v e boudlon erbiy en doe het des
= OO O r .-lu B = i T [}
il — ] L - - it
1
1 Racrg
2 Vemit de boter in een prote b P
C -
p meddelhoog vuur, Voep de ui toe en
roerpak hem m 57 man. net zacht en
goudgee

3 Vioep de knoflook en champignons toe

&N bak bende i 3 man. zacht Stroao) de
DIOeM Eroyver &N rasp er dan wat noot-
muskaal over. Voeg de tym toen en roer-
Cak het geneel nog 3 min, zodat alles goed
gemengd 5
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GENUESE MINESTRONE

In de ltalicanse stad Genua roeren ze pesto door de minestrone voor extra smaak en kleur. Deze

heerlijke soep zit boordevol groenten en vormt met wat brood erbij een vegetarische maaltijd-
soep. Om tijd te besparen kunt v pesto uit een potje gebruiken.

WOOR 4 PERSOMEN

2 ¢l ofiffolie

I ui, gesnipperd

1 stenpels bleekselderij, fijngehakt

| grote wortel, fijngehakt

| groce aardappel van ca. 120 g in
blekjes van | em

| liter groentebouillon

75 g sperziebonen, in stukjes van 5 cm

| courgette, in dunne plakjes

1 rematomaten, ontveld en fijngehake

100 g cannellinibonen, afgespoeld en
uitgelekt

Y4 savooiekool, in reepjes

40 g spaghett of vermicelli, in stukjes
gebroken

oAUt en 'l'tl"l.:tn'llltl'l Iwarie peper

Yoor de pesto

ca. 10 basilicumblaadjes

| teentje knoflook

1 t pijnboompitten

| &l versgeraspie parmezaanse kaas
I ¢l versgeraspte pecoring

2 el olijiclie

I Verhal de oljiobe in een pan, voeg de
ui, de bleekzeldery en de worlel toe en
roerbak het pehesl ca. 7 min, tot alles
zacht is.

2 Schep de pebakken groenten in de
bennenpan van de slowcooker, Voeg de
aardappel en de bowllon toe, doe het dek-
sel op de pan en zet de slowcooker

1% wur op hoog.

3 Yoeg de sperzicbonen, courgette, loma £ Roer ! el pesto goor de s0ep. Proef
ten en cannellinibonen toe. Verwarm het en voeg naar smaak zout en peper 1o€
peheel nog | uur afgedekt. Roer de kool Sehep de hete soep in Wanme Komimen
en de pasta erdoor en verwarm de soep on lepel op elke portie een beetye extra
nog 20 man pELio

4 Doe ondertussen alle ingrediénten voor
g pesto n de keukenmachine en max 1ol
U een gladde pasta heeft. Voeg 1-3 &l
wiler toe als het mengsel niet viceibaar
gences wordl

Ve grarde pee porte enerpe 161 acal 107 b et B3 @ nocdydraten 151 g starvan usbers 7 p vet 149 g sasnvan verzadgd 18 g choientend § mg caloum 107 mg vezmh 5.4 g raram 10Hmg



GALICISCHE

MAALTIJDSOEP

Seepen en voorgerechien 75

Deze klassieke soep komt van de noordkust van Spanje en moet lang opstaan, zodat de smaken

zich goed kunnen ontwikkelen. Traditioneel wordt de soep gemaakt met het

koolrapen, maar in deze versie wordl verse boerenkoal gebruikt

VOOR & PERSOMEN

450 g gerookte ham aan één stuk, een
nacht in koud warer Eaweoki

2 laurierblaadjes

4 uien, gesnipperd

4 tl paprikapoeder

675 g vastkokende aardappelen, in stukjes
van 2.5 em

125 g verse boerenkoo! of collards (een
boerenkoohariéoeit)

415 g witte bonen wit blik, uitgeleke

versgemalen rwarte peper

TP

U kunt ook varkensschenkel nemen in
pliats van ham. Her bot geeft de bouillon
een heerlijke smaak. Bouillon die overbdijft,
kunt u invriezen en voor een andere LOEp
gebruiken,

o

roen van jonge

e —

1 Snoal de ham af laat hem ustlekken en
doe hem met de laenerblaadjes &n usen in
de binnenpan. Schenk er 2o veel vers koud

water ba dat de ham net onderstaat. Zet
de afgedeite slowcooker | uur op hoog

2 Schep schuim van het opperviak, doe
het debsel weer op de pan &n verwarm
alles 3 yur,

» -

3 Mesrm met een BrOLE VO &N en
cLhuimspaan ge ham ut de pan én |ca R
op een sngplank. Voeg papnkapoeder en
aardappelen aan de boullon toe en ver-
warm die | uur

4 Verwider ondertussen vel en vet van de
ham en sngd het viees in kleine stusken
Doe ze in de slowcooker en verwarm de
soep 2 uur of 1ot het viees en de aardap-
pel racht oyn

£ Rol de bladeren van de boerenkool op
en snijd ze in reepjes. Doe ze met de
bonen in de slowoooker en verwarm e
soep nog 30 min,

& Meem de launerblaadies uit de soep,
YOLE DEDEr NAAr SMaak [0 &N serveser o8
soep gloeiendheet

dondinmaanrte per porte erevpe JTY bzad | 147 4 evas 314 pimohydraten 117 g waarvn wien 3.1 p vt A7 g waasran vermacpd 1 p cholesterol 17 eng caloum |13 g veselh B £ ratrmm 50 mg,
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CHOWDER

Het woord chowder s {,‘I:-Z-:].’."IE.,'.'H van het Franse chaudiére: de pan die traditioneel werd gebrukt

om soepen en stoofpotien in te maken Deze chowder is een stevige soep en kan als lunch of

maaltijdsoep worden geserveerd; serveer met knapperig brood

oeete de resterends melk 1oe &0 nod
[ Y
| na elke toey - - F e B 0
i 1 o P 5 P’ ¢ es
R p de oy i
4 T 1 T ¥ v e SrEr
v a
I i i I K -]
_|,| g E=i; r i il Mo | |-\:_..l. &5 W
e T f : T i 4 5 fillmt g ke
5 d
s o 4 T e o e chlag
L8 L L | v
-, {
loe e cornchtig d Verwarm de
- E = 1 | Fan T
L S (TNl S dlpe Cell L

YOOR 4 PERSOMEN

'ﬁ Roar et koraal de [t L] el &0 C Ay e

AEoEEr door ge ey B0 YECWArTT alaigl

25 g boter
| kleine prei, in ringen

L . s Al =y

r\.:l.l-:. 5= 0 L) man «

St elemaal faar Fun !F‘."l_-' SyEnilLEel oS

| teentje knoflook, geperst

| stengel bleekselderyj, fijngehalk:

2 dikke plakken gerookt spek zonder
twoerd, fijngehaky

200 g virgelekte maiskorrels uit blik

4.5 dl melk

| tl bloem

4.5 dl heve kippen- of visbouillon

115 g snelkookrijst bak prei, knoflook, bleelzelder) en spek

4 grote sint-jakobsschelpen, liefst met in 10 min. zacht maar niet bruin; roer
koraal

P e e s E e 58y O
room erdoor &n Dreng ae 50Ep Op

- = - - Lol mirs F sl
miet 7out en peper. SENeP [2 "o

er RArTICET et petersele

I Verhit de boter in een koekenpan en

regelmatig. Schep het mengsel in de
115 g witvishilet, bijv. zeeduivel tennenpan en zet de slowcooker vervol-
| el fijngehakte verse peterselie, plus gens op hoop.
Cxbra Oom L& garneren
snufje cayennepeper 2 Doe de helit van de maskorrels in cen
3 el shinkroom (naar keuze) keuxenmachine, Gt er dan ca. 75 mil
I0UT en 'l'I:r'i:I'.'lTﬂ.ll,':n Tararte ¥an oe mek D en pureer de maskormels
peper tol er een vry dikke en romuge pasta is
onistaan

Voedrymmaarde e perbe orerpe 185 dosd 37 E et 1B B kocydrmien 409 ¢ wiarvin sskent 108 p oot FL 1 waanan verzacpd BB choiestenn! 49 rg calonm |79 mp vedely 13 raanmb Smg
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AVGOLEMONO

eze lichte, verfynde soep is erg populair in Griekenland en laat zien dat een paar met Zorg

ey

ekozen ingredienten voldoende zijn om een verrukkeljk gerecht te maken De bouwillon moet wel

et

van zeer poede kKwaliteit ziyn — gebruik daarom indien mogeljk zelfgemaakte

WOOIR 4 PERSOMER d Schens ingzaam en al Koppdnd het
ernengsel by de soep in ge Dnnenpan, De

% dl kokendhere kippenbouillan soep wordl nu dicker & kRpEt een Mooe
50 g witte snelleoalkr)st sele kleur
3 eierdooiers
2-4 ¢l citroensap § Proef de soep en voeg indien nodig
1 el figngehakte verse petersele extra citroensap toe. Roer de petersehe
IouL &n versgemalen Iwarte peper erdoor en garneer de soep met schyfjes
schigfjes citroen en takjes peterschie cilroen &n takes petersele

OIm 2 garnoren
Ti®
Let op dat de socp niet gaar klonteren
wanneer u het eimengsel toevoegt Klop
her nooic door soep die kookt; laat de
yoep eerst een paar minuten afkoelen voor
u het nu:ng_s:-l Br Iangzﬂ:m &0 f &R dunne
straal bij schenke YWarm de foep niet

meEer op

l b Tl o [ L] ey O el hin
[_..__,.-r.r._: .._-\.l S5 il & 3 i | e

™ i q4 miirs g i : 'l A

R OO

1" I 'il"'-' T B i SEPErTY O
h n afpedekt 30 min. of tor de ,
LN ENE Op Sl I OfF S0
= o S 1 Y L >

= L MEEM ML OESE] van Q8 pan ar Lal
JL SO T laan

3 Klop ondertussen de eierdoociers in

een kom los en voep ongeveer 2 &l
citroensap toe; byl Kloppen met de
garde 101 net mengsel glad en schuimig
15, Voep een lepel hele soep 1oe en blyf

IOpDEn
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BORSIUTS) met KOOL, RODE BIETEN en
TOMATEN

Er zijn talloze vanianten op deze klassieke scep uit Oost-Europa. R
dé troditionele ingrediénten, maar de overige ingrediénten kunnen variéres
Wk zoetzuur en kan gloeiendheet of verfrissend koud worden geserveerd

VOOR & PERSOMEM

| ui, gesnipperd

| wortel, fijngehakt

6 rauwe of voorgekookte (niet-ingelegde)
rode bietjes, 4 in blokjes en 2 grof
peraspi

. i i (¥
400 g tomatenblokjes vit blik Bl jiker of extra w T 1 10

b niburee i.\.l‘d:pp-l:'l:n_ in blnhﬂ. J o ey . ’ L i ef DEpE
| kleine witte kool, in dunne reepjes .

& dl groentebouillon

1 el suiker 1 Doe de ui, wortel, biokies rode biet 4 Roer de fingehakte dille door de soep
2.3 el wittewijnazijn tomatenblokies. a npelblokies en b ary ot : : oy Py

3 el fyngehakee verse dille reepies in de binnen; . ; SArneer | [ & et Pure ¥

TOUL &n '-'I'."Fi!_tmﬂen IWArte peper ker en schenk de sntebou i BT ' = E eof ikl eren b 1ierd
Ture room en difle, om te garneren Doe hat delzel an de pan en 7e1 de PR | i

roggebrood met boter, voor erbij cooker vervolpens 4 uur op hooe of Lot de 3

VOARIATIE

» Borsjusj wordt s zomers vaak koud gege-
ten. Laat de soep bi) kamertemperatuur
afkoelen en zet hem dan minstens S uur in
de koelkast. Leg een ijsklontje in elke
soepkom, schep de soep enn on lepel er
WAL IUure room op

* L) kunt de borsjtsj ook garneren met fijn-
gehake hardgekooke ei of gesnipperde
lemte-ul

eE AL por P enerpe 1195 ek %1 WL et 15 anoiydraton JTB g saranauken T ot OF g wasran wrnedad § ) g obacletemd g 24 i L8 g el 1]



KIPPENSOEP met KNAIDLAICH

Deze beroemde joodse soep wordt vaak gemaakt met een hele kip, die in stukken wordt gesne-

Soepen en voorgerechten 79

den en langzaam gaar wordt in een enorme pan. Als u een grote slowcooker heeft, kunt u de

noeveelheden verdubbelen en een kleine hele kip gebruiken. De kooktijden blijven hetzelfde.

De knaidlaich worden apart gekookt, zodat de soep helder blijft

YOOR 4 PERSOMNEN

4 kipdelen 4 ca. 280 g

| wi

1.2 | kokende kippenbouillon

2 wortels, in dikke plakken

2 stengels bleckselderij, grof gesneden
| kleine pastinaak, grof gesneden
mespunt kurkuma

1 el grof gehakte verse peterselie

I el fijngehakte verse dille

IoUL on versgemalen warte peper

Yoor de knaidlaich

I75 g matzemeel (maal een paar matzes
niet al ce fijn)

1 eieren, losgeklopt

1 ¢l plantaardige olie

2 el fingehakte verse peterselie, plus
exXtra om L& garneren

A i, geraspe

“ tl verkruimeld kippenbouillonblokje
(naar keuze)

ca. b el warer

| Spoel de kipdelen schoon en doe ze in
de binnenpan, Pel de wi en kerf een
kruisie in de onderkant. Doe de ui, bouil-
ton, wortels, bleekseldery, pastinaak, kur-
Kuma en wal 2out en peper in de binnen-
Pan.

2 Doe het deksel op de pan en zet de
siowcooker | uur op hoog. Schep het
schuim van het opperviak. (Er zal steeds
Weer schuim verschynen, maar alleen het
eerste schuim kan de smaak en het uiterlijk
Vin e soep bederven.)

3 Verwarm de soep nog 3 uur of tot de
lap gaar is. MNeem de lap uit de pan, verwy)-
der bot en vel en hak het viees grof. Schep
het schuim van de soep en voeg het viees
weer loe. Roer de peterselie en dile
erdoor en laat de soep opstaan terwl u
de knoidlaich maakt

4 Doe meel, eeren, obe, petersebe, u,
verkrusmelde boullonbioke en water in
een grote kom. Meng alles heel goed - er
moel een ddee, zachte pasta ontstaan. Zet
ge kom 30 min. afgedekt in de koelkast of
tot het beslag stewig is

§ Breng in een pan water aan de kook en
et een kom koud water naast het formuss.
Doop twee eetiepels in het koude water en
neem dan een lepel beslag. Draal er met nat-
te handen een baletje van en leg dat voor-
nchiig n het kokende water; dradi het vuur
W5 Lager, Maar 7o ervoor dat het water
zachipes blght koken. Doe hetzeifde met de
rest van het deeg, leg het dessel op o pan
en laat de balleges 15-20 min. koken.

8 Schep met een schusmspaan de knaag-
faich uit het water en verdeel e over ver
soephommen. Laat ze een paar minuten
stevig worden. Schep de hete soep over
de knawdkach en garneer hem met finge-
hakte peterselie

VARIATIES

* Vervang de knoidlach eens door rijst of
mig.

* Splits de eieren voor lichtere knoidlach
en doe de dooiers bij het matzemeel.
Klop de ciwitten stijf en schep ze door
het beslag.

Veaingmaarte por porie enerpe 56 Al 45 4 owdt 182 [ pohyorison 418 ¢ wasrvan wkens b1 £ ver 303 g waorvan versdpd 1T enclesteral 177 mig caioum 131 mg wesels 17 g natrum 800 g
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LINZENSOEP

In deze soep worden rode hinzen en groenten heel langzaam heel poar gekookt en daarna gepureerd, -

2odat er een heerlyk romige soep onistaat. Serveer de soep op een warme dag met extra citroensap

VOOR 4 PERSOMNEN

3 ¢l olijfolie

I ui. gesnipperd

2 stengels bleekselderij, fijngehake

| wortel, in plakjes

2 weentjes knoflook, figngehake

| aardappel, geschild en in blokjes
250 g rode linzen

7.5 dl kokendhete groentebouillon
1 laurierblaadjes

| kleine citroen

2 Schep de gebakken groenten in de £ Verwider launerblaadjes en citroensch
' tl gemalen komijn binnenpan en zet de slowcooker op hoog Pureer de soep in de keukenmaching glad
cayennepeper of tabasco, naar smaak Voeg de linzen, boullon, launerblaadjes en Spoel de binnenpan om en doe de sotp
Zout en versgemalen Twarte peper ¢en reepye citroenschil toe. Roer het weer in de pan. Roer de kamin, cayenne
schijfjes citroen en fijngehakte verse geheel even door, of tabasco, en zout en peper naar smaak

peterselie, om te parneren door de soep

3 Doe het deksel op de pan en zet de

slioweooker | yur op auto of hoog. & Verwarm de soep nog 45 min. of tot by
I Verhut de olyfolie in een koekenpan., glociendheet 5. Knijp de citroen boven de
Fruit de uain 5 min. zacht. Roer de bleek- 4 Laat de slowcooker op outo staan of zet soep uil en voeg indien nodig Nog ZoUL &1
seideny, wortel, knoflook en aardappel hem op laag; verwarm de soep nog 5 wur peper toe. Schep de soep in warme Kom-
erdoor. Bak het gehee! vervolgens nog of tot de groenten en de linzen zacht en men en garneer hem met schiffjes ciroen
3-4 ren. gaar rjn. en verse petersele,

Woidreaastte per porte enerpe SO0 kea 1263 it 15 asohydraten 40 1 g wirvan siers 16 g vet T8 wairvan verzadigd 13 ¢ cralesternd O g calosom, A7 g vezeh 19 i Asum 456 7y
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SPINAZIESOEP met WORTELGROENTEN

Dit is een typische Russische soep en hij werd van oorsprong gemaakt met de eerste groenten

van de lente. U heeft een grote slowcooker nodig voor de spinazie

YOOR 4 PERSOMEN | Doe de koolraap, wortels, pastinaal, 3 Roer de dille erdoor. Schep de soep in
aardapped, w, knoflock, knolseldery en HAMME KOMMen en garneer Rem met e

| kleine koolraap, in blokjes pouillon in de innenpan. et ge slowcoo- citroen, petersele en dile

1 wortels, in blokjes ker | uur op hoog of outo en laat hem

| kleine pastinaak, in grove stukken daarna op auto staan of zet hem op loag

| aardappel, geschild en in blokjes en verwanm de soep nog 5-6 uur, tot de

| ui, gesnipperd groenten gaar Zipn
| teentje knoflook, zeer fijn gehake

Y knolselderij. in blokjes

7.5 dl kokende groente- of kippenbouillon
|75 g verse spinazie, grof gehaky

| bosje verse dille, fijngehake

Iout en versgemalen Twarte poeper

Om te garneren

2 hardgekookte eieren, in de lengte in
plakjes

| citroen, in '5-e:h||r_|m.

L el werse perersehe &n dille

2 Rper de spinape door de S08p &n ver-

Tie warm het geheel 45 main. op hoog of tot de
Meem voor het beste resultaat bouillon SpiNazie 2achl maar nog steeds groen s
Van TeEr gﬂiﬁﬂﬂ: kwalifeit Hrer g 00 smaak

vonlnmaRste por porter erenpes BT healiB0 b} et 3 i Aoydraten |15 g weaatan sulent £ vt 1§ waaran verzadipd 01 choiesterod ey, caioum 171 eng weoois 17 nsrues 4777 g
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AZIATISCHE EENDENBOUILLON

De Vietnamese gemeenschap in Frankrijk heeft grote invioed gehad op de Fronse keuken. Veel

klassieke Franse gerechien ziyn vernieuwd en hebben nu een Aziatische finish

YOOR 4 PERSOMNEM

qan 5 om. anapd elk stuk in Qunng recpees

| kleine wartel

| kleine prei, in de lengte doormidden Je sch pemaakie binnenpa
gesneden
4 thil-takes, in dunne plakjes £ Schenk de boullon erdwer en vwoeg een

sojasaus
2 lente-uitjes, in dunne ringetjes
redpjes waterkers of Chinese kool

ities sojasaus &0 wal Zwarlt pepcr

n en ret ge

neooker 45 min. op hoop of 1ot de soep
versgemalen Twarte peper heel heet is. Schi nodig met ¢en
Yoor de bouillon 3 Bekleed een zeel met kaasdoek en zeel k
| eendenkarkas (rauw of gekookr) plus de bouwllon. Gooi de botlen en proenten
1 poten of ingewanden, 1onder vet weg, laat de bouillon afkoelen en zetl hen 6 Proef de soep en breng op smaak. Roer
| grote ul, ongepeld en de anderkant een paar uur in de koelkast. Schep het de lente-u en waterkers of Chinese kool
afgesneden gestolde vet van het opperviak en leg ¢ ; ep de soep ;n warme kommen
2 wortels, in stukjes van 2.5 em dan een vel keukenpanier 6n om resterend AR P or el k yrvele
| pastinaak, in stukjes van 1.5 cm SE L Te v deren

I prei. in stukjes van 1.5 cm
2 teentjes knoflook, geperst
| el zwarte peperkorrels
1.5 cm verse gember, geschild en in
plakjes
4 takjes tijm of | o gedroogde tijm
| bosje verse koriander

-

I Doe voor de boudlon het eendenkarkas,
de poten of ingewanden en alle ovenge
ingrediénten in de binnenpan. Schenk er
1o veel koud water bij dat het karkas
onderstaat (het water mag neet hoger dan
4 ¢ onder de rand van de binnenpan
slaan)

2 Doe het deisel op de pan en zet de
slowcooker 2 uur op hoog of auto. Schep
Rl schiuamm van hel oppenrdak, retl de dlam.
cooker op loag of laat hem op outo staan
en verwarm afpedekt nog 4 uur Verasder
| wur voor het einde vian de kookipd het
deksel

Wordngumaurde per porke enerpe el 06 4] et 1 g bochydraten 111 g wainvan sken 7.5 g vet 18 g waarvan verzaage 06 ¢ cholesters! 18 mg caloum 51 mg veais 4 ¢ ratrum 47 mg
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HEET-ZURE GARNALENSOEP

™= ! i r - S e . ¥ . 129 | i 1 - 1+ o R0 g
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boullon in e slowecooker te maken 5 de smaak al optimaal veor u de lgatste ir ::ri:-.'_:'.:_-r'.’L"' [Qevyioe

L F L =

YOOR 4 PERSOMEM

430 g gamba's, ontdoosd indien wit de
diepvriel

% dl kakendhete lichie kippenbouwillon of
waler

3 stengels citroengras

b kiHir-imoen-blaadies, doormidden
Reicheurd

115 g rijststrozwam (tropische beurs-
wam), uitgeleke

3 el Thaize vitsaus

4 ¢l vers imoensap

L ¢l fijngehakee lente-ui

| el verse korianderblaadjes

4 verse rode pepertjes, zonder zaden
€ In Ninget)es

Iout en verigemalen pwarte peper

¥ i T g o B e 1
. i i & PRET |
k 'l T f

- o 5 .

1 T

¥

i5 o i i
! * z i i
e i 3
y g il 1 E '

& Boer vistaus, imosnsap, bente-uitjes

konanderblaades, pepert) et en Qe reste-

. '. ende kaffir-imoenblaadpes erdoor. Breng
| & de woen 0P smaak. Hip moet uur, Tout, ped
5 { | | 4 1 REeeT TeP 'I-IF'
i
4 Goet de boullon door een vergiel o een
3 Knetus met een vijrel de bolle uitein- grote kom en spoel de Dinnenpan om
den van el Citrcengras, Voeg very achenk de bowllon in ge SERoNE DIRnen
PEms el snel het citroengras en de pan, voep de paddestoelen 1oe &n ver-
helft van de kaffirlimoenblaadjes aan de warm de soep 30 min. op hoog
DoLson 10e en roer het peheel poed
door. Dae het deksel weer op de pan en § Voep de gamba’s toe en venwarm de
verwarm de bouillon nog 2 uur, tot hy soep nog 10 min, tot de garnalen roze en
lexker rudd gaar ryn
. eree 177k i3 il by 4 w12 4§, wlarvan wbrzadpd U 2 g aaam 1] noch O.F g rurn 2713 m
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NOORD-AFRIKAANSE GEKRUIDE SOEP

Het prole voordeel van soep maken in de slowcooker is dat alle smaken de

ontwikkelen en te mengen. Deze e

Kruiden en specerijen, zools deze versie

YOOR & FERSOMEN

I grote wi, zeer fijn gesnipperd

| liter kokendhete groentebouillon

| tl kaneel

| ol kurkuma

| el geraspte verse gember

snufje cayennepeper

1 wortels, in blokjes

2 stengels bleckselderi). in blokjes

400 g tomatenblokjes uit bilik

450 g aardappelen, in blokjes

400 g kikkererwien uit blik, uitgeleke

5 draadjes saffraan

2 el fijngehakte verse koriander

| el citrosensap

tout en versgemalen Twarte peper

gebakken partjes citroen, voor erbij
{naar keuze)

e 15 erg Fescnik VOOr v 2 S0e el
i g I

N de -.'..;.":: =aanse harira

—

1 Do de ;]l:"r“l:'?::'_'"{,'ﬂ,: 1 in e Binnen-

pan van Qg siowioower on woeg & di van

O¢ Douihon 1oe

1 Zet de sloweooker vervolgens op
hoog of auto, doe het deksel erop en ver-
warm de bowillon en w | uur, 1ot de u
ZAChT en -:-::-:J-r":..-‘_'r'nlr:-_rn::l 5

A e AR
kikkeremasten ffraan toe. Vera o '
) i 1=t J 101 ; rnten Za L Zan
R 1E b nder ¢ i ciiroensap
Srgoor en Dreng g 50 maak Schep
S. . SR 1) AT L STUTIEN &N ':" T

sabakken

hierm At B el e Dar :..-_ ;




PITTIGE WORTELDIP

Ie

15 U _-_C._ﬂrru:-; :|: 1a0g %

fartiliacnips
VOOR 4 PERSOMEN

I i

3 wortels, plus wat geraspte wortel om te
garneren

geraspie schil en sap wan | sinaasappel

| & scherpe currypasta

1.3 dl volle yoghurt

handval basilicumblaadjes

| el vers citroensap

schieutpe tabasco (naar keuze)

Tout en '--l'.‘rs.g{'rnall:n TWArLE peper

e Ui heel lyn. Schrap en rasp de
wortels, Doe ui, worts asappebrasp
5 il sl 03 A% di B
BN NOEE Fet _l.:'.'r:\-\'.'--. ed door [ & het
Deksel erop en zet de slowcooker 2 uu
Op noop al tot de wortels zacht en gaar
LR

1 Neem het deksel van de pan en laat

net mengsel 10 min_ afkoelen. Pureer het

0dn in de keukenmachine tot een plad
- 1

-
- '5_!-":

3 Schep de puree in een kom en laat

M W0 l.;r_".'s. | uur c'".ll.]:\'_"['_fl'\w.: .1‘1* fa
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84 Soepen en voorgerechten

GEVULDE PEREN met KAAS

Deze peren met hun heerlijk romige laoge zijn geweldig bij een eenvoudipe salade Heeft u niet

L

Zo n heel prote slowcooker, neem dan kleinere, bollere peren in plaat In de lange, slanke

gxemplaren, zodat ze in een enkele laap in de pan kunnen Lpgen

VOOR 4 PERSONEN 4 Schenk het appelsap naast de pere

gdoe het deksel op de pan en 261

50 g ricotta cooker | V-2 uur op hoog of 1ot de perer
50 g zachte blauwe kaas zacht zpn. (De kooktjd hangt af van de

| el honing rypheid van de

W srengel bleekselderiy, fijngehake

8 groent olijven, ontpit en grof § Bleem de peren wit de | Zet:
gehakt tueel een paar minulen onder

4 dadels. antpit en in dunne FEepjes Todat e eis bruner

snufje paprikapoeder Meleer

1 middelgrote stoofperen

1.5 dl appelsap TIP

blaadjes sla, voor erbj Deze peren smaken heerhijk by een iets

bittere en pEpErac |11,|_;4: tla. Toals rucola

schep de blaadjes om met wat walnooen

ahe

1 Dioe de MICOTLA i B B0 en ek

mel de blavwe kaas erboven. Voeg de
noning. bietesciden), oliven, dadels en het
papricapoeder toe en roer 1ol or een

Mm@ mengel i ontslaan

2 Snyd de peren in de lengie doormedden
Veragder het okhus met een theeleps!

't

of meloenbolieyeslepel en hol de peren
Ui, Zo0at 2e gevuid sunnsn worden.

3 Vul e peren met het ncottamengsel en
ieg 7e dan m een enkele laag i dé bannen
fran

Wt AT p D dﬂ,-l:r:l L i) b et b ¥ ¢ mckydiraten 1



VISTERRINE
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Deze froai gekleurde, uit loagjes bestaande terrine is een spectacuigir voor- of hoofdgerecht voor

speciale gelegenheden. Terrines zin ideaal voor etentjes omdat u ze van tevoren maakt en tot

georuik in de xoelkast zet LEE pas op het laagtste moment een paar plakken op de borden

YOOR & PERSOMEM

450 g ontvelde witvisfilet

115 g gerookee zalm, In dunne plakken
1 eiwitten, gekoeld

Y tl zout en % o witte peper

snufje verse nootmuskaar

4.5 dl slagroom

50 g kleine verse spinazieblaadjes
oitroenmayonaiie, voor erbil)

| Snijd de witvisfilet in stulges van 2.5 em
&n verwijder eventuele graten Leg de
stuiges wis in een enkele laag op een bord,
bedek ze met folie en zet ze 15 min. in de
TIETES

2 Vet een terrine of cakeblic van 1.2 iter
lcht in en leg bakpapier op oe bodem.
Beldeed de bodem en zjden van de vorm
et de plakken zalm en l2at de plakken
vervolgens over de rand van de vorm
hangen.

3 Meemn de stukies vis Uit de vriszer &n
pgreer e in de keukenmachine tot een
zeer gladde puree. (Zet eventuesl tussen-
Lyds dée machane stil én schraap de vis van
de zgkant van de kom.)

4 VYoeg de erwitten een voor een toe en
Mok na elce tosvoeging. Yoeg dan Iout
peper en nootmuskaat toe, Schenk de
slagroam er langzraam by terangl de
machang araart en 2el hem et 200ra de
purée poed pemengd 5. (Als u te lang
miexl, wordl de slagroom styl)

¥ Schep de puree in een prote glazen
xom. Doe de spinazie in de keukenma-
Chane &N puneer I& 1ot Sen giacde punse
Yoeg een dende van de nispuret Tog en
s heel kort, Schraap tussendoor tees
keer de pures van de zekanten van de

Kom

& Schenk ongeveer 1.5 cm zeer heet
water in de binnenpan. £et een omge-
keerd schoteltje of een metalen koskes-
WO in e pan en 28t 92 sMowCooker op
r:aug

7 Schep de helft van de witteé purce in de
vorm en strik het glad. S5chep de proens
puree erop en strjk het glad. Schep de rest
van de witle puree erop en stk het glad
Vouw de overhangende ralm gver de
puree. Tik een paar keer voornchig met
da vorm op het werkovlak, fodat eventuels
luchtbellen verdwijnen. Bedek de vorm
dan it een dubbele laag hoht ngevetie
aluminipmfole

B Zet de vorm n de slowcooker en
schenk er 2o veel water by dat de vorm
voor de helft onderstaat. Kook de termine
3-34 uur of 1ot een spies doi u erin prikt
er schoon uil komt Laat de termne in ge
vorm afkoelen en 2et hem dan n de koel-
rast tol iy stevep peworden is.

2 Stort de ternne op &&n bond. Verwyder
het papier en snijd de terrine in plakiken,
Leg de plakken op aparte borden en peef
er wat citroenmayonase ba),

DA P POLE terpe TR kol 1405 ) eeat 1) g bociietraben 08§ wasrian sobery (U8 et 3T g waaevan wermadipd 147 g choleserl | 10 o S e wezets 0 rutnum 300 my
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TERRINE van SCHELVIS en GEROOKTE ZALM

Deze zware terrine is heerlijk bij een zomers buffet. Geef er eens wat dillemayonaise of een
Zurige I"-I'II:I-"IEI:IIS.E”S{J tl!; in plaats van creme fraiche of zure room

YOOR & PERSONEM

| el zonnebloemolie, voor het invetten

350 g perookie zalm, in plakken

900 g schelvishilers, ontveld

1 eieren, losgeklopt

I dl créme fraiche of zure room

1 ¢l kappertjes uit een potje

1 el zachte groene of roze ingelegde
peperkorrels, vitgelekt

TOUL &h witle peper

créme fraiche of zure room, peper-
korrels, verye dille en rucala, voor
erbi|

| Schenk ongeveer 2.5 cm zeer heet
waterin de binnenpan. Zet een omge-
keerd schoteltje of een metalen koekjes-
VOIrm i de [:I&l'l en zet o o WEODEET 0D
hoog. Vet een cakeblik of ternne van

| liter heht in. Bekleed de vorm met een
paar plakxen zalm en laat de uiteinden
Croer O rand hangen. Bewaar de rest van
g Faim

2 Snad twee repen van de schehas die
even lang zun als de vorm. Sniid de rest van
de schehas in keine stulkjes en bestroo: ze
metl Zoul en peper,

o \.

a
-

b’ 4
7 |

i I"1a-r.11_ A een kom de sieren

w

ereime Ira
i
S

of zure room, kappertjes en peperkor

rels. Voeg 200t en peper toe an roer de
stukjes schelbvis erdoor. Schep de helft van

het mengsel in de vorm en strjk het

Uppervias glac miet ean Spat

1LE

4 Omwakkel de repen schebas met de
achiergenouden plakicen zalm. (Het is
niet erg als er niet voldoende zalm is om
e helemaal te omwikkelen ) Leg deze
pazxetjes boven op het vismengsel in de
WO

£ Schep de rest van het vismengsel op de
pakketies en stnjk het opperviak plad
Vouw de overhangende plakken zalm over
de bovenkant en bedek alles met een dub-
bele laag aluminiumicle.

[+] T ik e wWOrm voorTicnt g op Rzl S -

Jdak. rodat eventuele luchtibelen wendwy

nen. Zet in de slowcooker en schenk er 20
seel water by dat de vorm woor de hefn

c rtaat. Laat 3-4 uur koken of 1ol een

r s Roon wit =omil

? ""-\.h_'l_"'l'l" e perrine u t Jr.-\. el O ODEET,

maar laat de folie zitten. Leg twee of dne

rovare blikken op de falie en laal oo 18T i -
- ¥ i

afkoelen. Zet hem vervolgens 14 uurin ce

"l L A R

B Meam de terrine | wur voor U NEm Wi

I 1 3
serveren wil de koelkast, Verawijoer oS Dis

ken en de folie. Stort de terrine heel voor-
zichtig op een moo: bord en verwioer G

WM

9 Snipd met een scherp mes de termne in
plakken. Serveer er créme fraiche of zure
room, peperkorrels, verse dille en blaagies

rucola by

Womdingiedirde por porbe ererpe 106 hoal | T4 b et 441 p hoodyeraten L4 ¢ wasrvan suboers 04 poet 145 g wasnvan versdgd 61 | crotesternl |0 mg calourn 653 eep vepels O g ratruen 1202
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F0 Soepen en voorgerechien

CHAMPIGNON-BONENPATE

Deze lichte en smakelijke paté is heerlijk met een snee volkorenbrood of met knapperig stokbrood
De paté 15 een wrtstekend vepetarisch gerecht en met een solad

a arpl vormi hnp ean Lchie [ jlaq

YOOR 8 PERSONEN I Doe de champignons, ui, knoflook 3 Vet een bakblik van 900 g heht in €n
paprika, boullon en wiin in de binnenp nekleed hem met bakpapier. Zel e8n

450 g champignons, in plakjes

Doe hiet deksel erop

O B DT O . k A e [ hoteltpe of &en meatahd
| i, ;Hmpph‘d :' Uur op hoop of 101 de groenten beetpaar R PRSI if & Dan, ° e o onge-
1 teentjes knoflcok, geperst zin. Meem de binnenoan eruit en laat de sonr 7 5 om swater in en zet de slowoooker

| rode paprika, zonder zaden en in rroentien |0 min. staar
blokjes

1 el groentebouillon

1 el droge witte wijn

400 g rode kidneybonen wit blik, afge-
spoeld en uitgelekt

| e, losgeklopt

30 g volkorenbroodkruim

1 tl fijngehakte verse tijm

2 tl fijngehakte verse rozemarijn

Iout en versgemalen Iwarte peper

sla, verse kruiden en partjes tomaar,
voor erbij

2 Doe de groenten in ¢
VARIATIE en voeg de adneybonen toe P
Yoor een lichtere en mildere pare Yervang B
u de kidneybonen door cannellinibonen of

flageoletbonen

fladde pures _.-'..:. de keukeamachme
£En of Davee keer uil om de pures van de

Irkant van de kom te schrapen

'3 ; .~
s Fall Ly g T :_1__'-'_'. (g e L, o o ] =1
Flhaant @ il ek

— r da haift snderstaat

L R
i [

L | 7 1% xry ral #las i =

':.'.-"~'.|--|_'|-'_.___..:| £ Dt Of S0 00

4 v op hoog « W 1ol de pate wels stey pET

- i i Loy g r
& Neem netl oakDlix wik Qe SO Ol TH

laat de paté volledig afkoelen op een

, ;
rooster. Zet hem enkele uren of een NAr

il |
n de koelkast. Stort de palc, vers Jer het
pApIEr & SErvesr de pate n p axken

Garneer ze met sla, verse kruiden en part-

JES Lo il

[ B

S
-~

T Fa e e m——— —— .

WORCTALSNDE [atr DOFEE St B el I5H kT et 55 [ =¥ e en I':'-.Il':_ WA R ey TH i {8 g wanregs seradiod 04 ¢ eredetpeod 78 g calcasm 4T o ey 17 & ratim ar my



Soepen en voorgerechten 71

PATE van RODE LINZEN en GEITENKAAS

e licht gerookte, aardachtige smaak van rode linzen past perfect bij de pitiige gerlenkaas

J

—

]

- - 4 =1l : . T . e | B Fes I i} . |
Jere pale wordl niet alleen pewgardeerd door vegelariers maar ook door liefnebDers van viees

—

YOOR B PERSOMEM

115 E rode linzen
| sjalotje, gesnipperd \ |
I lawrierblaadje

4,75 dl kokendhete groentebouillon
115 g zachee geitenkaas

I o gemalen komijn

3 eieren, losgekiopr

Iout en '-'l:'r'igf'-l'l'l.ﬂ{'l'l IWarte peper
toasnes en rucola, voor erb)

™
I Dae da linzen in aen sesf on cnne -
LA 3 NinEed if een 2eel en spoel e

Choon met koud water Laat ze uwitlekken

&n :'..I-. o '-.-.;._:\-' ..||-|-_l o ) _:I_.._. |-
REt lEure adcd e en de |_|'-, o i e
i e s s
. ErDan

Fa T = e L
1 Fet de gl WEOOk N e o et
L. 1l ¥ - &1
UEEE] &rSD on KOO Rl peheed] 2 g Al
Al =

] ] R ._..-_r:-! L GOaEnomen en de |
Ien 2acht &mn Danoere run Bese §mass

=1 AR JET Leger

net erd van ge kookiyd één of teee

& Schep het mengsel in het bakblk en

keer om te voorkomen dat de linzen aan

Lralam

bedek alles met fohe, Zet het Dk i de
tlerwconker en schens er 20 veel kakemnd

3 Zet de slowcoaker wit. Doe de inzen in water by dat de vonm voor O¢ Reill onder

een kom, pooi het launerblaadye weg en staal. Doe het dexsel erop en verwarm de

wal de puree onafpedekt afkoelen, Was paté 3-311 uur of tol de paté steviger is

ONoerfieteen de Dinnenpan en droo

1)

£ M
F Meem het bakchis wt Of pan &n et het
Op eon roosten 20dal Oe pate kan ikoe

en. 2ot het blik daarna enkele wren of &en

4 Lep onder in een cakeblik van 900
EEn Tl wet JTH papier en vet het ik nacht in oe koelkast

cht o, Zet een omgekeerd schoteltje of 5 Doe de geitenkans met de komin in een
een métalen koakesworm in de pan woan en kKop hel door 1ot dé kaal 2achl an B Stort voor het serveren de paté op een
schenk er ongeveer 1,5 cm water in en romig 15. Roer er eerst beetje by beetje ge bord, verwijder voorzichisg DEL papier en
28l de slowcooker op hoog eieren door en daarna de Enzenpuree snijd de paté in plakken, Geefl er toasyes

Voeg naar smaak roul en peper (oe. en rucola by



921 Soepen en voorgerechien

BOERENTERRINE met PREI

Oorspronkelijk bevat deze Franse terrine varkenslever en eieren om het mengsel te binden. Deze

J 1N

lichtere versie beval echler prei. In Frankrijk worden er cornichons (ingelegde (dille}augurkjes) en

mosterd Dy peserveerd

VOOR 8 PERSONEN J1E ke preteri ki da leneta doos i N o st
midden, was ze en sngd ze in dunne ringen Rt oooerylak vl Lee hiet laurert i

350 g prei, alleen het wit Verhit de boter in een prote. rware ko &n de twes plakken spek bovenop er

13 g boter kenpan en bak de prer afgedekt ongevee bedek de terrine met aluminiumic

2 teentjes knoflook, fijnpehake 10 min. op middelhoo? vuur: roer af e

700 g magere varkensbout of -schouder e Voeg de knoflogk P bak het & Zet blik of schaal in de slowcooker en

115 g gerooke, doorregen spek, in geheel nog 10 min. of tot de pres hee schenk er 7o vesl kokend water in dat de
platken zacht 5. Laat de prei afkoelen vorm voor de helft onderstaat. Doe het

I tl fijngehakee verse tijm deksel erop en verwarm de termne 4-5 uur

3 salieblaadjes, {'J”Erhil“ Z 5npd overtollg vet van het viees en s 1te of 1ot hij gaar is, Als u met een vieespen in
¥ tl quatre épices (zle Tip) het viees in blokjes van 2.5 cmn. Doe het

Y tl gemalen komijn

het medden prkt. moeten de wwykomenad

viees in twee of drie porties in de keuken- ippen helder zign. MNeemn blik of schaa

'..",I‘l] Tout machne [de kom m _'H'_"_D"-.':".'.I""l'l':'-'-_:.-.":| sruit en laat afkoelen

vt ol versgemalen zwarte peper zin}. Maal het viees met korte stoten tot

3 laurierblaadjes een grove puree, Of draa het viees door ¥ Zet de terring op een roosier en leg er
een vieesmolen met een middelgrof blad een met folie omwikkeld bord op (hel

TIP Doe het viees vervalgens in een grote bord moet net in het blik of de Schaa pas

Quotre épices is een Frans specerijenmeng. ko en verwider eventuele witte, drade- sen). Leg hier twee of drie zware blikken

sel dat hier bestaat vit kruidnagel, laneel, e stulges op en zet de termine dan een paar wur of

nootmuskaat en peper. een nacht in de koalkast

P a—

T paciria T | wra B b draed] 107 eodeerirgten '||. AR



Soepen en voorgerechten 93

ROMIGE KARDEMOM-KIPTIMBAALTJES

Deze lichte eenpersoonspaté met tomatenvinaigrette vormt een chic voorgerecht. Serveer de tim-
baaltjes het hefst warm: zodrag ze gaor zijn, zet u de slowcooker it en laat u de timbaaltjes een

halfuur afkoelen voor u ze serveert

YOOR & PERSONEN I Snid de kipfilet in grove stukken en 4 Meem ondertussen zes rameguins of
doe ze mel hel salole n een keyzen- souflliéschaaitpes van 1.5 di: controleer of

150 g kiphilet machene. Mo alles tot een vy glad ze naast efiaar mde slowcooker pasten.

I ilil"l:llll:. gﬂ.nnpp-erd- 'T'cﬂgiel LEE B 5'[|_|'-'.|{' VELWN Dapier in de worm-

115 g velvette roomkaas pies en vet 2e heht in, Schenk ca 1 cm heet

| o, losgeklopt 2 Voeg vervolgens de roomkaas, het e, water in de binnenpan en zet de slowgoo-

1 eiwitten e erantlen, de Eandemdd &n o8 wipn ker op hoog.

gekneusde zaden van 2 kardemaom- toe en breng daarmna alles op smaak

peulen met 2out en peper. Mo het geheel
4 el witte wijn tot de ingrediénten heel goed gemengd
|.5 dl t':;rnum Zijn

ukjes oregano, om te garneren

Voor de tomatenvinaigrette 3 Voeg geleidelyk de slagroom erby) en
350 ¢ rijpe tomaten mix met korte stoten tot het mengsel
2 1l balsamicoazijn glad en romig 5. Schep het in een kom,
2 ol olijiolie bedek die met huishoudiobe en 2et
IEEIOUl en versgemalen rwarte peper hem ongeveer 30 mrin, in de koebast

T m——

5 Vul de vormipses met hel mengsel en
strik de bovenkant glad. Bedek ze met alu-
mircumiohe en zel e in de banfeénpan,
Schenk er 20 veel koxendnest waler by gat
de vormpjpes voor de helft onder komen e
staan. Doe het dexsel op de pan en ver-
warm de vormpyes 244-3 uur of tot de
nhoud stevig is; een vieespen die u in het
midden priki. moel er SChaon Wil Komien.

e

6 Ontvel ondertussen de tomaten. Ver-

wijder de zaadjes en hak het vruchtviees
fin. Doe het in een kom, sprenkel er wat
balsamecoanyn en olijfolie over en bestroo
mel Zout én peper; roer goed.

¥ Stort de tmbaaltes op warme borden.
Schep wat vinaigrette op de borden,
sprenkel er wat olifole over en bestroo:
met zwarte peper. Garneer het gerecht
met oregano.

Vot ke per porte ererpe 191 aci T L et 18] g Roetvormien 1§ wasrvan suners J et | L8 g waarvan versadhjd 3 | oheiesiern 36 mg clloum X0mg veann 07 ¢ natru | W ey



§4 Soepen en voorgerechlien

KIP-PISTACHEPATE

Deze eenvoudige versie van een klassieke Franse charcuterie kunt u maken met kipfilet of voor
een robuuster gerecht met een mix van donker en licht vlees Serveer de paté als stijlvel voor- -
gerecht bij een etentje of met een solade als lichte lunch

YOOR 8 PERSOMEM

olie, voor het invetten

8O0 g kipfitet

40 g vers witbroodkruim

1.2 dl slagroom

I eiwit

4 lente-uitpes, fijngehakt

I teentje knoflook, fijngehakt

75 g pekookte ham, in blokjes

75 g gepelde pistachenoten

1 el groene peperkorrels in pekelnar,
afgespoeld en vitgeleke

3 el fyngehakte verse dragon

snufje nootmuskaat

Tout en versgemalen peper

stokbrood en salade, voor erbij

| Leg een stuk vetvry paper onder in
een ronde of cvale ovenachaal van

|.2 iter. Vet daarna de binnenkant van
de schaal beht in met wat olie,

2 Zet een ompekeend schoteitje of een
metalen koekesvorm in de annenpan
van de siowcooker, schenk er ongeveer
2.5 cm water in en zet de slowcooker op

hoog.

3 Sniyd de kaplilet in blokyes, doe ze in de

keukenmachine en pureer ze tol een vri
giad mengsel. (Als u een kleine keukenma-
chine heeft, kunt u dit het best in porties
doen) Of draai de kipfilet door een viess
molen met een middelgrol blad. Verwder
eveniueie withe, dradenge stukges il het
'-'.pgl:hﬂ_i:t

4 Doe het broodkruim in een grote
kom, schenk de slagroom erop en laat
staan

§ Klop ondertussen het eiwil en voeg
dal aan het broodkrumm toe. Voeg het
kippehakt, de lente-ui, knoflook. ham
pritachenoten, peperkorrels, dragon
nootmuskaat en wat zout en peper toe
Meng het geheel met een houten lepel
of met ua handen

8 Schep het mengsel in de ovenschaal en
dek hemn af met aluminiumfole Zet de
schaal in de showcooker en schenk er vers
volgens 20 veel kokend water bij dat de
cvenscnadl voor de helft onderstaat. Doe
nel deksel op de slowcooker en verwarm
het gerecht ongeveer 4 yur, tot de paté
gurus..

! -| a - . ?
E‘ Sl ¥ i U P

7T Controleer of de paté gaar i door een
Aeesoen in het madden e prdcoen: o Sap-
pen die nu vrgkomen, moeten helder Tyn.
Meem de schaal uit de slowcooker en laat
de paté afkoelen, Zet hem dan ¢&n nachi

in g koehast

8 Stort de paté op een bord en sniyd hem
in plakken, Geef er stokbrood en e€n
salade by

WVaRILATIE

* In plaats van (cen deel van) de kipfilet
kunt u ook kalkeenfilet gebruiken. Ser-
veer er dan een pittige cranberrysaus by,
* De lichtgroene pistachenoten ogen erg
mooi, maar u kunt ook hazelnoten
nemen. De paté wordet dan net zo lekker.
- Deze paté is ideaal voor een picknick of
een koud buffer. Geef er ecns een krui-
denmayonaise bij.

Vosdegmanante per porte arerpe (1 kel | 14 b et DA p koclydraten 11 g saeran suben 1 g ot 100 g wapean verpsipd 7.7 chobesterol 125 m caloum 17 mg vezel 07 g ratrum 179 mg

A









VIS, SCHELP- EN
SCHAALDIEREN

Heerlijk, gezond en ideaal om in de slowcooker te bereiden. Vis,
schelp- en schaaldieren kunt u in allerlei fantastische gerechten
verwerken. Dankzij de relatief lage temperatuur van de slow-
cooker wordt het fijne viees altijd perfect gaar. Hoewel grote
stukken vis, zoals een hele zalm, te groot zijn voor de slow-
cooker, lijken kleinere vissen, zoals haring en mul, welhaast voor
deze pan te zijn gemaakt. In de slowcooker is vis vrij snel klaar
en kan dus goed gecombineerd worden met rijst of pasta. Vis is
bijzonder veelzijdig en kan zowel in lichte als stevige gerechten
worden verwerkt. Maak op een warme zomerdag eens een

zalmrisotto met komkommer en in de winter een verrukkelijke

vispastei.




%8 Vis, schelp- en schaaldieren

ROMIGE ANSJUOVIS-AARDAPPELSCHOTEL

Dit klassieke Scandinavische gerecht van aardoppelen, uien, ansjovis en room varmt een heerlijke
winterlunch of een eenvoudige maaltyd; serveer er een [risse salade bij. In Noorwegen en

Zweden wordt deze schotel vaak als warm voorgerecht geserveerd

——— —— == —

| | 2 Vet de binnenpan van de slowcoo=er
|

| in met de helft van de boter en eg een
|

1ag aardappelen en een laag wen in ge
1

dn

3 Laat de ansjons urtlékken &n Dewadr le
an de ahe ':_||'.. O g ANS)oNTS 1R Cunine
reepes en leg re op de aardappeen en
pen. Leg de rest van de aardappelen en

LIMETY 1 W) !-!-L;u' L L] B

&4 Meng de slankroom en angovisobe in
een kommete en voeg wal Iwar {e pepedr
toe. Schenk het mengsel pelijkmatg over
de aardappelen en leg er 1ot slol wal

Elonlpes boter op

E Dae het deksel er op en et de slerwtoo-
ker 3% -4 uur op hoop. et het perecht

eventueel nog even onder de hete grill en
schenk dan de slagroom erover Bestroal
met petersele en peper en serveer met
knapperig brood

YOOR 4 PERSONEN

I kg aardappelen

1 uvien

25 g boter

2 blikjes ansjovisfilet 3 50 g

1.3 dl slankrocm

1.5 dl shgroom

| el fijngehakie verie peterselie
versgemalen rwarte peper
knapperig brood, voor erbij

I Schil de aardappelen en snid ze in

TiP plakken van ruim | em dike Snijd de plak-
U kunt dit gerecht ook serveren als een ken in reepjes van ruim | cm breed. Pel
voorgerecht voor zes personen of als een de uien en snigd ze vervolgens in dilkde
bijgerecht bij de hooldmaaltijd. ringen.

Vodngraaarde per porte eterpe 370 keal | S50 6] et 1] lookytraten 379 g saaran e 64 g vt 117 g waarvan verzadipd |14 g cheienersl 54 g calenum 1880 mg vermy 115 g ratrum 130 mg
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ZALMRISOTTO met KOMKOMMER

Een klassieke risotto neemi veel Lj

. amdat de bouilllon in kleine beeyjes moet worden loage-

gd en de xok er constant bij moet blyven Hier worden de bouillon en wijn in é8n Keer [cege-

|

voegd, Zodat de risotto makkelijk te bereiden 15, maar nog steeds f*{*f_-r.'-j'}. romig wordt

YOOR 4 PERSOMEM

15 g boter

Do e lenee-ui, i dunng ringen

# komkommer, geschild, zaden
verwiderd, fingehake

415 g risottorijst

7.5 dl kokendhete groente- of vis-
bouillan

1.2 dl witte wijn

450 g zalmfiler, schubben verwiderd
in blokjes

3 el fijngehakie verse dragon

Lot &h versgemalen warte peper

1 Yoep de st toe en roer Schenk de
boulion en win erby. Doe het dekss op
de pan en verwarm alles 45 min. Boer hal-

lies poed Qoor
B

verwege de kookiyd a

T el ] - - & - . . u - -~
1 Doe de boter in de binnengan &n 2et de
Lt - ;
cooker op hoog, Laat de boter smel-

ten &n roer dan de lente-gn en komkom-

| ? .
NEl OESel Erop en e

ol e [Ym
TIEr @ re |:|'_-".'

R
warm de groenten 30 min

3 Roer de blokjes zalm erdoor en voig

ZOUL n peper NAAr SMads 10e, VEenawan
het gerecht nog |5 min of tot de mjst
helemaal en de zalm net gaar s Fel de
siowcooker uit en laal o8 fsotio nog

% rrun. staan

& Meem het dexsel van de pan en roer ge
dragon door de njst Schep de rsotto op
soarme barden of inowarme kommen &f

SEMVEST Meleen

TIF

In plaats van komkemmer kunt u ook diep-
vricsdoperwien gebruiken Onedooi e

wel eerst en roer ze tegelijk met de zalm
doar de it

Vodeaaaie per porte ererpe 506 rad 7112 i) evadt TEA ¢ boohydrrten 513 @ wiarves w18 g et 20 waaran vermdipd B9 £ cholesterd 7 mg caloum 1 mg vezeh 14 g rasrum 2o mp



100 Vis, schelp- en schaaldieren

VISPASTEI met KAAS

i 3 M W ] -gaseruim 15 altijd verrukkelitk en de hele familie zal ervan smullen
Vispaster met warm brood-kaaskruim is altijd ik e | f '

Geef er lekker veel groene groenien bij, zoals asperges, sperziebonen of peult)

! Foalll = FLE | A4

YOOR 4 PERSOMNEN 3 " [ iy s B P
350 g schelvisfilet. onoveld i erwarm het pehee

2 ¢l maizena

175 g mans, viggelek:

115 g diepvriesdoperwien, cnidooid
115 g gepelde gekookte garnalen
115 g roomkaas

1.5 dl meli

15 £ volkorenbroodkruim

30 g geraspte belegen kaas

LOUE en lel-f_l!-l'l'llhn Iwarie peper p | Voep de ma I00ErWLEN & §
T K M = .l'l i 3 i
nl oo di fa re -
| E.'.:I-"_, die schebhasllet in Dioxjes en doe melk, voeg zout en versgemalen 2
Ol iN BEn _r.'_-‘:‘.'_' ko ‘}'r,_'-'_: e maiTer i peper (o an wehenk dt menosel owe i
CIOWVET &N SCRep OF s om, 7odal alles schelvis en groenten. Roer poed 4 Meng ondertussen het broodkrum &n
cedest wordt met maizena ie kaae Verdeel het me pelpkmati
! 3 # Pl & binnd
1 BT v =
Y I hete prill 1ot ge kaa
c i t laage poudpesl

T

Het gerecht wordt goedkoper wanneer U
de garnalen vervangt door eenzelide hoe-
wveelheid schelvis, Het gerecht wordt juist
luxer als u meer schelpdieren gebrukt
vervang de schelvis door cen zellde hoe-
veelheid sint-jakobsschelpen en mosselen
(zonder schelp).

Vopdemaaate por pore crerpe 06 kel 183 &) et 31,1 | koolvedraten 111 [ waaren meers L) g vet 15, £ waarvan vertadgd 5.2 f choleutensd 153 m ¢ deam 224 mp vesnss s £ rasrum Tle=g



CANNELLONI

Vi3, schelp- en schaaldieren 101

met GEROOKTE FOREL

Dit heerlijke gerecht is weer eens wat anders dan de vertrouwde cannelloni met spinozie en

ncotia, die u meestal in restouwrant

tyd te besparen. Als u filet koopt, heeft u ongeveer 225 g nodig

VOOR 4 PERSOMNEN

15 g bater, plus extra voor het
iFrveRtEn

| grote ui, gesnipperd

400 g tomatenblokjes wit blik

4 o gedroogde ltaliaanse kruiden

| perooke forel 3 ca. 400 g

73 g diepvriesdoperwien, ontdooid

T3 g vers withroodkruim

16 cannellonipijpjes

17 el geraspie parmezaania kaas

tout en versgemalen rwarte peper

gemengde salade, voor erbij

Voor de saus

40 g borer

40 g bloem

5.5 dl melk

| laurierblaadje
versgeraspoe nosomuskaat

VARIATIE

Het gerecht wordt een stuk goedkoper als
u 200 g vitgelekte conijn it blik neeme in
plaats van forel.

I Verhat de boter in een koek enpan en
Irunt de wi in ongevesr |0 min. zacht, roer
regeimatig. Voeg de tomatenblokges en
Lakaanse ruvden (oe en laat hel peneel
onafgedekt 10 min. pruttelen of 1ot het

mefgsel 5 inpedikt

2 Ontvel ondertussen de forel met een
HRErp mes, Verdeel de vis im viokken en
£ Ce graten weg. Doe de vis vervolgens
O e tomatensaus en roer de doperwien
en het broodknem erdoor, Proef het
mengsel &n voeg naar smaak Z2out én
pEper [oe

3 Vet de binnenpan van de slowcooker
beh in. Schep de vulling in de cannellon:-
PiUPes en leg deze daarna naast eflkaar n
de binnenpan van de slowcooker

4 Laat voor de saus de boter smesten in

een steelpan en voeg de bloem toe. Ver-
warm het mengsel al roerend | men. en
idop dan de melx erdoor; voeg het launer-
blaadse toe. Verwarm al roerend de saus
op meddelhoog vuur tot hij indkt en laat
hem dan 2-3 min. pruttelen; bhjf roeren
Verwnder het launerblaadje en voeg noot-
muskaat, 2oul en peper (0e.

¥ Schenk de saus over de cannellond en
strood de parmezaanse kaas erover, Zet de
slowcooker | uur op hoog of outo

rijgt voorgeschoteld. U kunt gerookte forelfilet kopen om

& 7ot de slowcooker op loog of Lat hem
op @uto staan en verwarm het gerecht nog
|- 144 wur, Zet het perechl eventuee
onder een middeihete gnll, zodat het een
bruin korste kgt Geel er een gemengde

calage by

[ — e =

mdngiaLe T Der porte enenpe S49 aralTR1 | b gt 415 g boohydraten 745 g wairvan soken 150 vet 2405  waaran vozadd 119 choleatencd |16 my caloum T3 mg veels 13 g nasrum T my
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CANNELLONI SORRENTINA

Cannelloni kunt u op meerdere manieren bereiden. Dit vers smakende gerecht bestaat uit vellen

lasagne met een u-u.'i-r'l.ls! van tomaten, ncolta en ansjovis. U kunt natuurlijk ook de troditionele

pastopypjes gebruiken
YOOR 4-6 FERSONEN

I el olijffolie, plus extra voor het
inverten

| kleine wi, gesnipperd

%00 g rijpe tomaten, ontveld en
fijngehake

2 weentjes knoflook, peperst

| tl gedroogde ltaliaanse kruiden

1.5 di groentebouillon

1.5 di droge witte wijn

2 el rongedrocgde-tomatenpists

' tl suiker

16 lasagnevellen

150 [ ricolta

130 g mozzarella, uitgelekt en in plakken

2 el gescheurd vers basilicum, plus extra
O L garneren

8 ansjovisfilets in olie uit blik, uitgelekr en
in de lengre doormidden gesneden

50 g geraspte parmezaanse kaas

Iout en wersgemalen Twarte peper

I Verfut ae olyfole in een pan en frut de
Wi in ongeveer 5 min. zachl Schep de wi n
de binnenpan en zet de slowcooker op
hoop Roer de tomaten, & ol hoandk: e
lakaanse kroiden erdoor Voeg rout en
Peper naar smaak toe, doe het deksel op
ae pan en verwarm het geheel 1 wur

2 Schep ongeveer de helft van de toma.
tensaus wi de binnenpan en laat bemn in
eon kom alkaelen,

3 Roer de groenteboullon, win, tomaten-
pasla 0 suier door de tomatensaus in de
binnenpan. Doe het deksel erop en ver-
warm het geheel nog | vur Zet de slow-
COO=Er Uit

4 Kook ondertussen de lasagnevellen in
portes gaar in een pan met heht gezouten
waler; volg hverby de aamaazingen op de
verpakking. Laat de vellen uitlekken en leg
e 1o gebruk naast ellaar op een schone
theedoek.

vondngieside per porme energe IS N0 owt 155 g hoohydraten 343 g sasnan ke 7 g vet 240 £ wauran weraagd 114 ¢ che
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TONIUNLASAGNE

B j 3

Lt r:.:_..:_.r_.:- e pastaperecht is i "...-.-I-' vOOr een gez -'\--:-'r'.:_-l-_'l-llil‘ :'._.' &en inlc rr“:"-.‘._'.' E'-fl:'-"iiliE' & I-El 5
oengelooflijk eenvoudig te maken. Gebruik gedroogde lasagnevellen en breek die indien nodig in
i r.rru_.- ol | IR R ' | o .:’. ' r-! iF 1! (l 4 -\."' Ear ;n | i

YOOR & PERSONEMN

&5 £ boter, plus extra voor het invetten

| kleine ui, gesnipperd

| teentje knoflock, pesnipperd

115 g champignons, in dunne plakjes

#0 £ bloem

50 mil droge witte wign

1.5 dl slagroom

b dl melk

3 el fyngehakee verse peterselie

‘1:':',3 tongn in olie wic Blik, vitgelekt

1 ingelegde jalapefiopepers, in reepjes

115 g mozzarella, geraspe

B 12 lasagnevellen

3 el versgeraspte parmezaanse kaas

Z0UR &N versgemalen rwarte peper

luliaany brood, zoaly ciabatta, en groene
salade, voor erbij

rACHT maar niet bruin, v B e kot Wk en ?I-r'l_"'l_'l'{'[lf‘.'r'1'| op de sl ooker en 2ot
hampignons toe en bak het geheel no; hem 2 uur op o of tol de [asagne 2achi
15 roer af en toe. Schep alle -
s &n ot dere ar 3
B Zet het perechl indsen pewenst nog

i | G rest van de bote gde koe even onder de grill. Serveer met brood en
KENpan en roer dan de bloem salade

Fad el vuur wit en reer beetje bi beetje

LARroOm en e el

Aoy -
1 &N daarma e

i |J [l ]

vernit het peheel zacht enk

A@SE DDl o O |

WLNUL. ROET GF DElErSEle Erdoor &n wo £ 5 S hep wal chammpignonsaus in o
LUATL €N PEpEr NAAr SMaak 1oe pinnenpan en leg er twee of doe lasagne-
sellen op; breek de vellen in kdemnere stuk & ¢

4 Zet 3 dl van deze saus apart &n roer et

ken als ze niet passen, Verdeel de helft
qan het tonijnmengsel over de pasta

B Schep de helit van de restenende Saus
ercver en leg daar weer een laagje [asag-
nevellen op Ga 20 doar 1ot alles op 15 en
eindip met een laag pasta. Schenk de

§ Doe de uitgelekie tonin in een kom

rex Qg vis met een vork ut elkaar en roer

oe reeppes [alapefiopepers, de mozzarella
Chowidl 20Ul &n peper endoor

resterende saus ercver en bestroo! met
Ul Zaanse kaas

shciralen JA0 g wasrvan wiers /A el M :'ﬂ L2 Vi LU

odeterel |10 catowm 511 mg work. 08§ rerum bl mg
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GEPOCHEERDE VIS in PITTIGE TOMATENSAUS

Dit traditioneel joodse gerecht is ook bekend als Samak. Het wordt meestal geserveerd me

ongerezen brood, zoals pitta of matze, maar u kunt er ook rijst of noedels by gever

A

YOOR 4 FERSONEN I Verhut de olie in een koekenpan en fruit

de ui al roerend in |0 min. zacht maar noiet
| el plantaardige of olijfolie brum.

| wi, gesnipperd

1,5 dl gezeelde tomaten

15 mil kokendhete vis- of groente-
bowillon

1 weentjes knoflook, geperst

I klein rood pepertje, tander zaden,
fijngehake

snufje gemberpoeder

snufje kerriepoeder

snufje gemalen komijn

snufje kurkuma

raden van | kardemompeul

sap van | citroen, plus extra indien

3 Voep de vis toe, dek de pan af en ver
warm alles 2-3 uur op outo of lagg of 1ot

de vis zacht en gaar is. (Het viees moel
makkelijk uit elkaar te trekken zyn.)

2 Do de won de bin NENPANn &N roer

nodig tomaten, boullon, knoflook, pepert)e, 4 Schep de vis Op VOOrvenwarmae par-
#00 g stevige witvisfiler gember- en kernepoeder, komign, kur- den Roer de verse kruiden door g2 53U,
2 el ﬁ]l‘l,l,!hl.'llll verse koriander Euma, kardemom, citroensap en zout en vOeg Zoul &n peper naar erTiadk 1o e
2 el fijngehake verse peterselie peper erdoor, Doe het deksel erop en zet roer indien nodig wat extra citroensip
zout en versgemalen rwarte peper de slowcooker | /4 vur op hoop of guto, tot  erdoor. Schep de saus over de vis en &
het mengsel begnt te pruttelen. veer het gerecht meteen.

‘Wondngiaiarie per porter enerpe 14 b b et 41 g acolworaten 4| g wasrvies ke 10 £ vt 44 g wasran verzsd gd 06 g cholesserod 108 mg caitomn 14 g vezei 8 F ratram 150w




KOKOSZALM
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Zalm is een vrj stevige vis, die heel goed samengaot met een geung specerjenmengsel, knoflook

én pepertjes. Kokosmelk geeft het gerecht een zachte en romige smaak

WOOR 4 FERSOMEM

I &l olie

| i, gesnipperd

i verse groene pepertjes, zonder zaden en
fijngehake

1 teentjes knoflook. geperst

15 om verse gember, geraspt

175 dl kokosmelk

2 tl gemalen komijn

I tl gemalen korlander

4 ralmsteaks 3 ca. 180 g

i tl chilipoeder

A 1 kurkuma

I el wittewijnazijn

A zout

ukpes verse koriander, om te garneren

fijst mec bente-ui, voor erbij

VARIATIE
Forelfiler is ook heerlijk met specerijen

"i"l‘r'-'lﬁg de zalm diarom ecns door forel

1 Verhat de ohe in een koekenpan en bak
pepertjes, knolook en gember in

achi Doe alles met

30 Tar. regdh= I LD dist TCL

1.7 dl kakosmelk in o keukenmachine en

mix 1ol een gladde pasta

2 Doe deze pasta in de binnenpan. Voeg
1 1l kawmnn, die konander on de rest van e
kokosmelk toe en roer goed. Doe hel dex-

F - g SR
el op de pan &n 7ol de siowCDoxer

3 Leg 20 min. voor het eind van de
kooktnd de zalm n een enkele laag n

een ondeepe glazen schaal Meng in een

kom de resterende komnn, het Chalipoe

der, de kurkuma, de willewgnazgm en
het zout. Wnijf it mengsel in ce 1aim
en laal de vis Op Kameriemperatus

MANIMEren

4 Leg de zalm in een enkele laag in de
gaus in de binnenpan &n schep er wal saus
overheen om de wvis vochisg te houden.
Doe het delsel op de pan en verwanm
het gerecht 45-60 man. op loog op tot ce

zalm zacht en noet Meer SoorsCgnemnd 15

5 Leg de zaim Op &8N Mo borg, schep
dhie saus encver en garmeer hel pehes] met
korander. Geel er myst met lente-u i

deinmaaande per porte enerpe 161 kel 151 3 62 et 359 £ hoiydeaton 5.1 £ wasran suben 42 g et 1L waarvanwerzicgd 18 £ cholesterul B mg clioum 37 m sepca b g et IS my




104 Vis, schelp- en schaaldieren

VIS JAMBALAYA

et als de Spaanse paella kan ook dit gerecht worden gemaakt met wat er maar voorhanden is

De naom ‘jambalaya’ zou afkomstig zijn van het Franse woord voor ham — jambon — en het
Creoolse woord voor rijst — & la ya.

YOOR 4 PERSOMNEN 3 Doe de mjst in de pan en daarna de

TIP
blotoes wis, Voep zout &n Deoer (o8 &0 Foer Als u van erg scherp houdt, kunt u een
2 &l alis het peheel poed door, Verwarm het r op schaaltje chilisaus op tafel zetten.
6 plakken gerocks spek, fijngehakt 45 min. met het deksel op de par
I i, fijngehakt

4 stengels bleekselderij, in plakjes

2 teentjes knoflook, geperst

I o cayennepeper

2 laurierblaadjes

| tl gedroogde oreganc

Y o gedroogde tijm

4 tomaten, ontveld, zaadjes verwijderd,
fijngehal:

7.5 dl kokende groente- of vishouillon

| el tomatenpures b ok = j

300 g snelkookrijst

P =17 _r__

,ﬂ
'~.-. * gt

[

415 g stevige witvis, zoals schelvis,
ronder vel en graten, in blokjes

115 g pekookte garnalen

IouL en versgemalen Iwarte peper

4 Voeg de garnalen toe en roer; verwarm
het geheel nog 15 min. of 1ot de wis en rijst
gaar zyn en de meeste vioeistol is opgeno-
men. Garneer de jambalaya met lente-ui
4 lente-vitjes en 4 gekookte garnalen met en garnalen,

schaal, om te garneren

I Verhit de ole in een koskenpan en bak
het spek 2 men. op middelhoog vuur,
Draai het vuur lager, voeg de ui en bleek-
seldery toe en bak ze 5-10 min. of tot de
wi zacht is en begint te verkleuren,

2 Doe oe gebakken wi en selden in de
binnenpan en zet de dowcooker op hoog.
Voeg knoflook, capennepeper, launerblaad-
|25, onegano, tym, tomaten, boudlon en
tomatenpuree toe. Roer goed door, doe
het deksel op de pan en verwarm het
mengtel | pur

Vordnasande per porte trerpe 140 head 1012 b et 12 g boodydnten 5 g wiarvan sabens S g et 14 g saaran wermacpd 14 p ohalesterd | 26 mg caloum 64 g vesei L6 g natrum 1 5175
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HOKI-BALLETJES
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IN TOMATENSAUS

Dit eenvoudige visgerecht is perfect voor kleine kinderen, omdat het helemaoal geen graten bevat

Voor volwassenen kunt u het wat pittiger maken met een scheutje chilisaus. De balletjes beval-

ten weinig vel en passen dus uitstekend in allerlel dieten.

VOOR 4 PERSOMEN

400 g romarenblokjes wit blik

30 g champignons, in plakjes

430 g hokifilet of een andere stevige
witvisfilet, zonder vel

I5 g volkorenbroodkruim

1 ¢l fijngeknipt vers bieslook of
gesnipperde lente-ui

I0UT &0 versgemalen Twarte peper

fijngeknipt vers bieslook, om te garneren

geitoomde groene groenten, voor erbi

TIP
Als u geen hold kunt krijgen, neem dan

dezelfde hoeveelheld kabeljauw, schelvis of

wijting.

-

I Doe de tomatenbiokes in de binnen-
pan, voeg de champignons en wat zout

en peper naar smaak toe. Doe het dek-
sel op de pan en zet de slowCooKer ver-
volgens 2 uur op hoog.

2 Smid ondertussen de wis in grote stuke
ken en doe doe i een kieukenmachine.
Vioeg broodkruim, biesiook of lente-ui toe
en daarna zout en pepern M 1ot e i
fijngehakt is, maar het mengsel nog vo!i-

doende grof 15

3 Verdeel het mengsel in zestien gelge
'.-';'u!"'_."."‘"- en ral er mel voo |'|1'E|1 handen bal-
letjes van. Leg de visballetjes op een bord
en zel ze tol pebruk in de koelkast

4 MNeem de ballejes ongeveer 30 men
woor het einde van de kooltid uit de koel-
kast en laat ze op kamertemperatuur

KON

§ Leg de balletjes in een enkele laag in
de saus. Verwarm het geheel | uur op
hoog en daarna nog | wur op loog of tot
de visballeyes door en door gaar Zjn
Serveer de balleles warm, garneer 2e
met bieslook en geef er gestoomde
groeng groenten bi

witrinmeaarde per porte ererpe |16 el 90 erant L1 T ket 45 § wasrvan sulers lq's,-'ﬂ 1ﬂpmmw:dﬁ&lgmﬂﬂwlln‘m |ﬂ=w|n"‘,
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GESMOORDE MUL op BEDJE van VENKEL

Deze mooie roze vis heeft heerlyk stevig viees en een zoete smaok Mul wordt meestal in zijn
geheel bereid. maar u kunt de kop verwijderen als uw slowcooker niet groot genoeg is voor een

enkele loag vis. Andere kleine hele vis, zoals sardientjes, of visfilet, zoals zalm,

heek, kunt u op dezelfde mancer bereiden

WOOR 4 FERSOMNEMN

2t venkelzaad

I tl fijngehakte verse tijm

1 el fijngehakte verse peterselie
| teentje knoflook, geperst

2 u olijfolie

4 rode mullen 3 230 ¢

paryes ooroen, voor erbi

Yoor de venkel

B rijpe tomaten

1 venkelknallen

2 &l oligfolic

1.1 dl kokende vis- of groentebouillon
1 d balsamicoarijn

Iout en versgemalen Iwarte peper

1 Stamp het venkelzaad fyn en stamp er
dan tym, petersele, knoflook en 2 tl olyf-
che door,

2 Maak de vissen schoon en verwyder de
schubben. Maak deepe nkepingen in de zi-
den van de wis,

mﬁmwmleHm"lthlﬁ&Fl:‘:mﬂl‘}L Wk ke A ) ['\.ﬂﬁll W TR |_1£_ ihaieiterel B Mg SRl Th Mg vEiEt '|:|'|'_ o 257 g

3 Slop de fjnpestampte krudenpasta in

de inzppingen en eventuee] ook in de

noltes van de vissen. Leg de vissen naast
elkaar op éen grool bord, bedex ze ver
voigens losjes met een stuk hushoud
fobe en laat ze 20 staan. Zet het bord

s romers in de koelkast en laat de vis
20 men. voor het koken op kamertempe

ratuur komen

4 Maak ondertussen de venkel, Doe de
tomaten i &&n vuurvaste kom, schenk er
kokend water op en laat de tomaten

I mun, liggen. Giet ze af, spoel 2e af met
xoud water en ontvel ze. Snijd ze in vieren
wverwider de zaadies en hak het vrucht-
viees fijn

5 Sniid de veerachtipe uiteinden van de
venkelknollen (deze kunt u bewaren voor
de garnening) en snijd de knollen in de
lengie in plakden van | cm dic

& Verhit de clie in een koekenpan en bak
de plakken venkel dan op meddelhoop
vuur |0 min. of Lot 2e beginnen te ver-
kieuren,

i 0 ‘mi“"l'l

kabeljauw en

7 Doe de venkel in de binnenpan, Voeg
de tomaten, bowllon, balsameCoazyn &n
wal rout en peper oe, doe het oexse
op de pan en 2zel de slowcooker  uur

op moog

8 Roer d

wis er in een enkele laag op. Verwarm het

e venkelsaus goed QooOr en lEg O

geheel | uur afgedekt of tot de wis gaar en
zacht is. Serveer het perechl meteen en
laat uw gasten de partjes citroen erooven

urt= nigpEn

TP

Mul bederft erg snel, koop daarom alleen
zeer verse vis, Kijk of de ogen en huid er
helder uitzien en stevig aanvoelen. De
lever wordt beschouwd als een delicatesse;
dus als de visboer de vis voor u klaar-
maake, vraag dan ook om de lever.

=
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SCHELVIS met PITTIGE LINZEN

Donkerbruine linzen smaken geweldig en behouden hun vorm Lijdens het koker r
geschikt voor slowcooking. Rode pepertjes en gemalen komijn geven het gerecht wat pit

wanmie ronder de smaak van de vis (e overtroeven

YOOR 4 PERSOMNEM

e —

175 g hinzen

& dl kakendhete visbouillan

1 el olijffolie

| wi, gesnipperd

2 stengels bleekselderij, fijngehaks

| recd pepertje, zonder zaden en
fijngehake

Y4 ol gemalen kemipn |

4 dikke schelvissteaks of -filets 3
150 ¢

2 tl citroensap

15 g boter, zacht
I tl citroenrasp
TOUL Bn versgemalen Twarle peper

partjes citroen, om te garneren

I Doe de lnzen n een zeel en spoel 7o
cohoon mel koud water, Laat ze gitlekken
en doe e in de binnenpan. Schenk de

nete Bowlhon erop, doe het deksel op de

sidracconker en zet hem op hoop

TIE
U kunt elke stevige witvis 70 bereiden

Kabeljauw en zwaardvis zijn o0% heer-

lijhe-
2 Werhit de olyfohe in een kockenpan en

frut de w 8 min. op laag vuur. Roer de
bleckselders, het pepertye en de koman
erdoor en bak afles nog 2 men. of Lot alles
Facht maar reet bruin s W &g hel peheel
toe aan de naen, roern, dex de pan weer
al en verwarm de inzen ONZeveer

24w

4 Leg de wis op de linzen en verdee! de
Elonles citroenboter erover Viersanm bt

3 Spoel ondertussen de vis af en dep

geheel afgedeia 45-60 man. of tot de wis en
hemn droog. Besprenkel hem met ctroen-

de linzen gaar zyn en de meeste bouillon

sap. Klop m een kom boler, Ciiroenrasp, i5 prabsorbeerd. Serveer het perechit
roul en lekker veel peper door elkaar meleen on garneer el met de partjes
CHroen

'-.':-i‘--'|"l'.|_'"'.|l|:'l"":'-"-" EEFRE Wk mr |!._.a.-_,_- .'-".I-_, T :".I I aanren wanees 1 oeet 1] B¢ waarvan vermadad 43 ¢ onolestes B g € 7y el P i |
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ROG met TOMATEN-OLIJVENSAUS

De klgssieke manier om rog te serveren is mel een bruine botersaus, maar hier vindt u een

mediterrane versie van de vis met tomaten, olyven, sinaasappel en een scheutje Pernod Als u de

tijd heeft, week de vis dan een paar uur in gezouten water, zaodat het viees iels steviger wordl

VOOR 4 PERSOMEMN

I &l olijfolie

| kleine ui, gesnipperd

1 rakjes verse tijm

geraspte schal van 4 sinaasappel

| ¢l Pernod

400 tomatenblokjes uit blik

50 g gevulde groene clijven

o tafelsuiker

4 dleine roggenvicugels

tloem, voor het paneren

IOUT BN worsgemalen Iwarte peper
| el basilicumblaadjes, om te garneren
partjes limoen, voor erbij

TP

Pernod geeft het gerecht een heerlijke
anissmaak. Als u daar nier van houdt
kunt u ook | el vermout nemen,

1 Verhit de oljfole in een pan en frut de
wi 10 min. Roer de tym &n de snaasappel-
rasp erdoor en bak het geheel | min. Voeg
de Pernod, tomatenblokjes, olijven, suiker

en wal Zoul en peper toe &n t-'l"l'.'l'"-g_ 1

iepen de ook aan

2 Doe het in de binnenpan en 28t de
slowcooker op hoog. Verwarm afgedeit

| ¥ uir

e

3 Spoel ondertussen de ropgenvieugels af
met koud water en dep 2e Groog mel keu-
Lenpapier. Stroos de bloem op een plal
bord en voeg flink wat zout en peper toe
Haal el stuk vis door de biosm &n schud
het teveel af. Leg de vis op de tomatensaus

in de bennenpan

4 7et de slowcooker op lodg én verwarm
het gerecht afgedeit | 1i-2 uur of tot de

Wis Radr

§ Leg de vis op warme borden en schep
de saus erover. Gameer hel gerecht met
het basilcum en peel er parties kmoen

e g POrte enerpe 144 kel i08 o) et 155 icindraten B1 | wasnan sukens 17 g ver 48 p wasrvan verzadpd 07§ cholesterol 35 mg ciicum 3 mg vereh 14 g rarum M mg
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TONGSCHAR met PARMAHAM

I it stijlvolie gerecht worden parmaham en de delicote tongschar om een subtiele vulling

kruiden en citroen gerold. Serveer de rolletjes bij een bijzonder dineetje en geef er nieuwe

aardappelen met boter en licht gestoomde asperges bij

........

den m de

e |

laag of 1ot ae wis

ergp en et de sliowcod

Pdadir i5

Ae Feslletie
G SECVEET O

3| =5 s e [ i
- - e sl o
EUnAe Jandappelen ¢

YOOR 4 PERSOMNEN

groente(n)

2 tl boter, op kamertemperatuur

1.2 dl droge witte wijn

4 grote tongscharfilets 5 150 g

B dunne plakken parmaham, 130 g in
totaal

30 g fijngehakie geroosterde walnoten

75 g vers witbroodkruim

1 el fijngehakte verse peterselie

2 eieren, losgeklopt

I U geraspte citroenichil 1 Vet de bannenkant van de binnenpan in
versgemalen rwarte peper met boter Schenk de wijn erin en zet de
nieuwe aardappelen en gestoomde slowcooker op hoog. Ontvel de visfilets en
groene groente(n), voor erbij controleer of er geen graten meer in zit-
ten. Dep de vis droog met een stuk keu-
kenpapeer.

Vordrgranst pir Darle L pi BT bl IS0 l‘:'“':.ﬂﬂ,:'ﬂ:-"'h-j'fl‘“':"i[.iill"dl"'.l"ﬂ'- ql}‘:.___';:\. } g, waaran verzadigd 16 £ chedesteral 301 mg caloum 14 mg
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BASKISCHE TONIJN

In Spanje heet deze traditionele vissersstoofpot marmitako. Hij werd vroeger op zee bereid en
dankt zijn naom aan de pan zelf, die in Frankrijk een marmite heet. De rijke smaken gaan per-

fect samen met de robuuste smaak van de stevige tonijn
VOOR 4 PERSOMEN

1 el olijlolie

| ui, gesnipperd

| teentje knoflook, fijingehakt
75 mil witte wijn, liefst Spaanse

1.5 dl kekendhete vis- of groente-
bouwillan

200 g tomatenblokijes uit blik

| t paprikapseder

Aad pedroogde, verkruimelde chili-

wlakken 3 Roer de torn erdoor. Verwarm aige-
450 g nieuwe aardappelen, in blokjes van dekt |15 min. of tot de wis stevig en niet

| emi TsEer GOOrTCRgreEmd i
| rode en | gele paprika, zonder zaden en

fingehake 4 Verwijder de rozemaryn en het launers
| takje verse rozemarin blaadje. Schep de stoolpot in warme
| hwrierblaadje diepe borden. Bestroo: met Nnog wat peper
430 g verse tonin, in blokjes van | em &n servesr met knappeng orood

LOUt en versgemalen zwarte peper
knapperig brood, voor erbij

1 Verhit de olie in epn grote koekenpan

en frust de uin 10 min. zacht en door-
shynend, Roer de knoflook. win, bouil-
on, lomaten, het paprkapoeder en de
chilrviokken erdoor. Breng het geheel
tegen de kook aan en schenk het dan
YOOrRCNUE N Of nnenpan

1 Voep de aardappel, paprika’s, rozemas
mn ¢n het lavnerblaadje toe en roer het
geneel goed ocor Doe het deksel op de
pan en zet ge slowcooker 2-2% uur op
heog of 1ot de aardappelen net zacht zijn
voeg naar smaak zout en peper toe

— e e m———

cdraten 115 1 wunan subers 16 £ vet 6 g wiarvan vermadigd 1] chossiter 4 47 g caicum 17 mg vecen LD g hatram eg

SaOngealTe par pOrbe enerie T el | 154 5 cram X0 boodd
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KABELJAUW met GEKARAMELISEERDE UIEN

Door slowcooking karameliseren de wienringen en krijgen ze een goudgele kleur en een heerlyk
Zoete smoaok, die wordl versterkt door de balsamicoazijn. De Zurige kappertjes en de korignder-
boter vormen een fris en pittig contrast.

WOOR 4 PERSONEN

40 g boter

2 tl olijfalie

1.1 kg wien, gepeld en in dunne ringen

I d fijne rafelsuiker

2 ¢l balsamicoazijn

2 el groenteboulllon, witte wijn of
water

4 dikke kabeljauwfilets 3 150 g

Yoor de boter

115 g zachte boter

1 el kappertjes, uitgeleks en fijngehake
1 ¢l fjngehakte verse koriander

10Ut en verigemalen rwarte peper

I Doe de boter en olijfobe in de binnen
pan &n et oe slowcooker |5 men. op
hoog, 1ot de boter gesmohien is

4 Yoeg de uen 102 en roer ze poed
goor de poter en obe. Doe het dekse
op de pan en leg er een dubbelgevou
wen theedoek op. Verwarm de uen
4 uur en roer halverwege de kooldtijd

3 Strooi de suiker over de wien en roer
goeq. Leg het deksel en de theedoek
WECT 0D 08 DEN &N WERaarm s yien

% uwr, roer twee of drie keer om ervoor
e rorgen dat de wien pelgkmat g ver-
eiEuren. Ma 4 uur moeten de uen

=

pracntig goud=leurig zyn

4 Roer de balsamicoazyn en de groente-
bouilllon, de witte win of het water door
de wen. Vervarm ze afgedekt nog | uur;
de uien zgn nu erg Zacht Voeg wat zout
&n peper joe én rogr poed. Leg ge
xabeljauwfilets op de wen en verwarm

het peheel nog 45-80 min. of 1ot de vis

FEIelL"
i i i L

§ Maak ondertussen de konangerDoler
Cioe de boter in een kommetpe en noer
hermn zacht Voeg de kappertjes, konander
en wat zout en peper toe en klop alle
ingredienten er goed door Rol de boter in
een stuk huishoudfolie of vetvr) papeer en
draai de uteinden om (als bij een toffee)
Leg de rol vervolgens in de koelkast of
vrierer 101 de boter hard 15

& Schep de uien en de vis Op Warme
borden. Snid wat dunne plakjes van og
boterral en leg op elk stuk vis één of
twee plakjes boter Serveer et E_:’-‘ﬂ'-'CH
meteen, terwijl de boter op de warme
VIS Smielt

vopdnpAaaT par porte enerpe B H a2 1 & et 311 [ Soodhydraen 25 g wasrian weiery 18| £ vel 35 g wiirvan verradipd 108 p eheleriored 153 myp calcam B g velelt 40 p Pusrom 1 mg
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ZWAARDVIS met BARBECUESAUS

Dit is een 1deale manier om stevige vissteaks te bereiden. De warme, kruidige sous past heel
goed by vleesachtige vis, zoals zwaardwis, haai en tonijn. Koop kleinere, dikkere steaks die goed

in de slowcooker passen

VOOR 4 PERSOMEM

I ¢l z2onnebloemolic

I kleine ui, gesnipperd ‘

| eentje knoflook, geperst “‘
Ad chilipoeder -

| ¢l worcestersaus

I el {licht)bruine basterdsuiker

| &l baliamicoazijn

| ¢l gele, pittige mosterd

1.5 di tomatensap

4 rwaardvissteaks § ca. 120 g

Iout en versgemalen Twarte peper
Yerie peterielie, om e garneren
ryse, vaor erbi)

i -

| Vernit de abie i &en koekenpan en freit

e wi i 10 rman racht B e i K l,,' LK, 2T

net chilipoeder erdoor en bak alles enkele
3 LW -

SECONGen Voop woardestersaus, suiker, bal

HMdoarn, mosierd an tomalansan {oe

£n brena et peheel 2 roerend tecen de
5 o TR STEnd LeRt -

KD ddm

3 Voeg wat zout en peper toe. Doe hel
deksel op de pan en zet de slowcooker
2-3 vur op hoog of 1ot de wis gaar en

facht s

4 Leg de vis op warme borden en schep
de barbecuesaus erover. Garneer het
gerecht met peterselie en peef er ryst

]|

4 schenk de helft van de saus in de glows-

cocker, Spael de wissteaks al met koud TiP

waler, dep ze droog met keukenpapier en Neem voor een gerookte smaak

heg 7e in een enkele Lag op de saus. Schep gedroogde chipatlepepertjes in plaats
O rest van de saus erop van chilipoeder.

. A " 3 vt A
Vindrpmaee per porte erenpe |58 kel SN0 KL et 171 g boobydraben 49 ¢ waenan sl 45 g vt 15§ wasran verzadgd 06 ¢ cholesterol 39 mg caitum 2| mg veaen 0.1 inum Sy
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HARING GEVULD met SPINAZIE

Het is vrij moeiligk een grote hele vis in de slowcooker te bereiden, maar kleinere vissoorten zoals

sardientjes en haring 2ijn ideaal. Deze vette vis is bovendien erg geschikt voor slowcooking, door-

dat hy heerljk vochtig bijft
YOOR 4 PERSOMEN

40 g boer

I d zonnebloemaolie

25 g pijnboompatten

| kleine wi, gesnipperd

175 g diepvriesspinazie, ontdooid

50 g witbroodkruim

15 g peraspte parmezaanse kaas

snufje verie nootmuskaat

75 ml vis- of groentebouillon of witte
“IIH

4 kleine haringen, koppen en graven
verwijderd

mezaanse LAt noolmutcaal, zout &n
Tout en versgemalen Twarte peper neper loe, Roer alles met een vork do
r i b i A s
partjes citroen, voor érby tot het goed gemengd

1 Verhit 25 g boter en de ole in een
woekennan Bak de panboompiten in

3 Vet de bodem wvan de b FFENEan in met
dé resterende boter en schenk dan de
3-4 min. goudbruin. Haal ze met een boullon of wajn in de pan. Doe het dekse
ANUIMGEEAEN Uil O Pan on Ooe I8 i een erop en zel de slowcooker vrevolgens op
KO

i'|:.|;|-l,:!

1 Doe de wiin de oekEnpan en frui
hem in 10 min. zacht; roer regelmatig

3 Leg ondertussen de spinazie in een
zeef en druk er zo veel mogelik vocht
ut (Gebruk uw handen of druk het
voCht er met de bolle kant van sen
lepel wit)

VARIATIE

* In plaats van pijnboompitten kunt u ook
eens hazelnoten of walnoten gebruiken,

* In plaats van noten, pitten of zaden kunt

u ook | el fijngehakte gedroogde abriko-
zen voor de vulling nemen,

& Maak met een scherp mes drie kleine
mkepingen in de zigden van de vis. Duw

oe vullmg in de inkepingen en druk alles
stevig aan. Zet de randen van de wvis vast
met ecn cocklalprikker (nie grote foto).

'wr-ll.d"‘.-pﬂ':w 5*1*'-:'!“ AL "'.':lt "ﬂ:“'-x-"-ﬂll:!" 75:_ i ey, | Y F .-':_]_"'!F. AL EE .i_l-r_u'!ll:;.q,'_'rl;:_ pha e .l'.'-.'i-': catoum &1 5§ e veren 1.5 & i B

Fi s B ' aon prnkele _;
Q¢ Dinnenpa VErWarmm Fe gl
[ o] -
2-3 uur of tot 2e gaar zyn. (Frik mel een
vork in de vis: als het viees gaar is, 15 het
r I e | 1 ™mEA T e =
8l £F O pEviaiQe WS vOOrEiK nlig op
warme borden &n goel er partjes

Cibrosen D)

TIE

Dit gerecht past zowel bij eenvoudig
etentjes als by chiquere diners. Geef er
gen salade bij van couscous, kruiden en
rozijnen, Het zoete van de rozijnen
smaake voortreffelijk bij de spinazie &n
plinboompitten en vult de smaak wan de
gevulde vis goed aan
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THAISE VISCURRY

Dunne. soepachtige curry’s zijn kenmerkend voor het noorden van Thailand Geurng citroengras,
scherpe lgos en zoute Thaise vissous geven dit gerecht zijn typisch Thaise smaak. Geef er kleef.
ryst by, die het vocht kan absorberen.

§ Voep sjalotjes, knoflook, laos of gember

citroengras, chilvlokken, wssaus en susker

toe aan de bouillon en roer goed. Doe het
deksel op de pan en werwanm el genee

£ LIUr,

6 Leg de blokjes zalm in de bowlon en
verwarm de wis 15 min. Zet de slowcooker

uit en laat het geheel 10-15 rmin. staan of

VOOR 4 PERSONEN 1 Wikke! de zalmfilet in huishoudfolie en tot de zalm helernaal gaar is. Serveer de
leg hem 3040 rmun. in de vniezer, zodat curry meteen

450 g zalmfilet hy stevig wondt

4.75 dl kokendhete groentebouillon [ et R i

4 sjalotjes. zeer fijn gehakt 2 Vervader de fole en versnjder dan

| teentje knoflook, geperst YoOrEchug het vel van de zalm. Snipd de

1,5 ¢m verse laoy of gember, fijngehake Zalm met een scherp mes n Blokpes van

| stengel citroengras, fijngehake 2.5 cm en vervnder eventuele graten

Y o gedroogde chiliviokken met een pincet of uw vingers,

I &l Thaise vissaus

1 tl palm- of rietsuiker 3 Leg de zalm in een kom, dek deze af

mel huishoudfiohe en laat de vis een Ujdje
bij kamertemperatuur staan.

4 Doe ondertussen de bouillon n de
TIP siowcooker en zet deze op hoog.
Laat de vis op kamertemperatuur komen
woor u hem aan de bouillon woevoegr,
rodat de temperatuur van de vioeistol niet
daak en de bouillon niet meer pruttele

Waachnguanare per portas sterpe 1 ke P00 i et 211 g boodydnien 17 £ awaran sabes 13 p vet 116 g waarvan verzadipd 11 g chalestersd 56 mg oo W mg wesel 01 g fatrom 510wy



GROENE VISCURRY

Vers smakende, pittige curry’s met kokosmelk zijn klassiekers in de Thaise keuken. In deze versie

Vis, schelp- en schaaldieren 119

worden kokos en slagroom gebruikt, waardoor de curry wat meer ‘beet’ krijgt. De zoete smoak

worot aangevuld door de specerijen, pepertjes en geurige kruiden

YOOR 4 PERSOMNEM

| Wi, pesnipperd

| groene peper, zonder zaden en
fipngehake

| teentje knoflook, pepers:

50 g cashewnoten

% d venkelzaad

4 ¢l geraspt kokos

1.5 dl water

1 ¢l plantaardige clie

% o komipnzaad

Yot gemalen koriander

%t gemalen komijn

1.5 dl slagroom

& witwisfilets, 20als schelvis of kabeljauw,
antveld

A burkuma

1 el limoensap

1o

3 el fiingehakte verse koriander, plus
eXUF3 OM (¢ garneren

NSt voor erbij

! Doe de w, het pepertje, de knoflock, de
Casheamoten, hiet venkelzaad en het kokos
met 3 el van het water in een keukenma
thine en pureer het geheel tot een gladde
pasta. O stamp al deze ingrediénten in
een vizel fiin en roer er dan 1ot glot het
srater door

2 Verhut de obe in een koekenpan en bak
hiet komijnzaad | min., 1ot het begint te
gruren. Voeg de pasta toe en bak het
geheel 5 min. Roer dan de gemalen korian-
CEr en komin en de rest van het water
ercocr, Breng het mengsel aan de kook en
2at fet | i, doorkoken

3 Schep het mengsel in de binnenpan.
Foer de slagroom erdoor, doe het deksel
Cp de pan en zet de slowcooker | ¥ wur
op hoog

TIP

Laat de vis niet langer dan 15 min. marine-
ren, want langer gaat ten koste van de tex-
tuyr,

4 Begin tegen het einde van de kooklyd
miEl Q& woornpe r-l':lﬂ-“.E'E"I Wan G Wig 5N _id
de filets in stukbken van 5 cm en beg 2e in
een glazen kom. Meng kurkuma, hmoensap
en een snufje zout in een kommete en
schenk de maninade over de wis. Wyl de
marsnade in de wis, begek de kom met
hiushoudfole &n laat de ws vervolgens

IS man. manineren

£ Rosr de wvis door de 5aus n verwarm
het gerecht afgedekt 30-60 min of tot u ce
vis makkelgk met een vork wi eleaar kunt
trexken. Schep de curry inwarme Dorgen
&f garneer e met Konancen ':'IE'EF &

rijst by

Ve padae par porte eteepe S1 1 keal 0 1B K q_--....-g]f_rt_iﬂ'hﬂgmul_ﬁmmumﬁgﬂ 179 g wasraun wrmdigd 188 | choiesoo '|ﬂﬂ‘¢wﬂﬂ'ﬁ~tﬂllrwlﬂ"l







GEVOGELTE
EN WILD

De slowcooker is ideaal voor het maken van stoofgerechten en
curry’s en dit hoofdstuk staat boordevol fantastische, gezonde
recepten met als basis gevogelte en wild. Kip is altijd lekker
en dankzij de veelzijdigheid van de slowcooker zullen de
kipgerechten bij iedereen in de smaak vallen. Daarnaast bevat
dit hoofdstuk ook diverse gerechten met andere gevogelte- en
wildsoorten, zoals kalkoen, parelhoen en konijn. Al deze
recepten zijn geinspireerd op populaire gerechten van over de
hele wereld - en wat de gelegenheid ook is, u vindt er hier
beslist een recept voor. Probeer eens een Mexicaanse dronken

kip, een Indiase korma, een Creocolse jambalaya of een

Franse stoofpot met eend.
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STOOFPOT met KALKOEN en TOMATEN

Kolkoen wordt vaak alleen gegeten bij feestelijke gelegenheden, maar smaakt in feit

dig. In dit recepl maakt u van het vlees balleljes die met rijst in een tomatensau:
VOOR 4 PERSONEN

30 g witbrood, Tonder korsten

1 el melk

| weenye knoflock, geperst

Al karwijraad

215 g kalkoengehake

I eiwit

1.5 dl kokendhete kippenbouillon
400 g tomatenblokjes wit blik

I el tomatenpuree

90 ¢ snelkookrijst

Iout en versgemalen Twarte peper leme blokges £ L : >
I el in stukjes gescheurd vers basilicum, poed
Gm e garneren 2 LUoe het brood in een kom, bespre
courperie, met een kaasschaaf in lingen kel el met de melk it et S rrar "“\\\
fesneden, voor erbij staar /

s

-
- § e toE, DEL

of i 1 it L]

. y . i Warm ne

T e L] 1

& ]

& Draa zestien balleties van Rt vicees
mengsel. Roer de rjst goor de 5aus in Oc
slowcooker en voeg de balletjes toe

letjes en rijst gaar zijn. Geef er courgetie
by en garneer met basihcum

Wisrgraninde par porle: grerpe BT acpdT90 6L ot IB) p insobyciaten M0 6 p wasreen sskeny 13 p et 17
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KIP-CHAMPIGNONSCHOTEL

-
L'ere romige schotel 15 h

4=

i
.
=
% |
-

een winterse dop. De dikke sous vormt samen met de sappen

i3 I H
L Je fl"".-“!;".l'_"l'_-' L B e K een verrukkelike jus

3'. L I L o
- B Lrd ey Bl ra iy P i b e

Rrar de pren erdoor en bak hem 5 rrn oD

hag®

C - e
iF WL OO O DRCHRn ENoWET CN rac

4 Bedek de bodem van df Dinfdnpan
met plakges aardappel. 5chep een gerce

van het kipmengsel erop, 63 er weer

een ldape aardappel op. Ga verodr met

[aagies maken en endig met cen aage

aargappel Leg de rest van Ge DOuer in |

&5 op Net gerecni

§ Doe het deksel op O¢ SiOWCOORES
en et hem 4-5 uwr op hoog of tot de
aardappelen paar en zacht zyn. Zet het
YOOR 4 PERSOMEN perecht eventueel 5 mn. onder de
hete prill, zodat het een lekxer brun
| el ohjfolic

4 grote kipfilets, in blokjes
40 ¢ boter

. e
KOst Krggl

| prew, in dunne ringen

15 g bloem

3.5 dl melk

| U worcestersaus (naar keuze)
I grove mosterd

| wortel, in blokjes

115 £ champignons, in plakjes 1 Verhut de alyfolie in &sn rume pan en

00 g aardappelen, in dunne plakjes bak de blokjes kip op laag vuur bruin

IDUL en versgemalen Twarte peper Schep de kip met een schuimspaan uit de
pan en laat het vocht achter in de pan. Zet
de ap apart
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GEVULDE KIP met ABRIKOZEN en AMANDELEN

CGL.‘S':I:‘-LJE i BEn n!:"!'."r-:-‘l':‘:E' en eenvoudice basis voor de > el Zure viilling vean pedroopde aprikoZer
& EE-’-IJ'D‘-[E'FI.."E' amanadelen .I_:|_'-I"I D :El-_r;-j-,':-.-_-\-’._ singasappelmarmelade geven de sous wal it en

binden hem (ets

gl L E 1 a Makl yik 7 -
YOOR 4 PERSOMEMN gy graarsmaskzouten
lap. Doe het dekse 1a pan an zet de
50 g gedroogde abrikozen slowcooker 3-5 uur op hoog of tot de ki

1.5 dl sinaasappelsap

4 kipfilets

30 g instantcouscous

1.5 dl kokendhete kippenbouillon

25 g fijngehakte geroosterde amandelen
¥ tl gedroogde dragon

Bl |
? ,, TeiNatel T 3 L
Julgn Bl yiees Ll et AL
Oeany i Dei

warmm. Schenk de saus in een g

ML "'-'lﬁ" MO0 Yuur 3an O KO, hadl
1.4

saus doorkoken tot hi voor ge hellt

| elerdooier ingedikt. Snipd de kip in schuine plaksgn €
4 el sinaasappelmarmelade :x_=;-.. die op vier borden. Lepel de saus
rout en 'ﬁ'tl"!-;{.‘h'lnlltl'l IWArte peper 2 Maak met een scherp mes een diepe ._‘-|'-|: ver en geel de rjst e b
wilde en basmatirijst, voor erbij inkeping in elke kphlet, maar let er we

goed op dat u ze niet helemaal door

snipdt. Leg het viees tussen twee vellen TIP
I Doe de gedroogde abrikozen in een ngevel bakpapier of tussen twee stukken Kort gebakken spinazie en gestoomde
kom en schenk het ¢ MAASIPOEAD Erby nushoudiolie en sla het ver valgens met groene groenten zijn heerlijk bij dir
Laat de abricozen by kimertemperatuur een deegroller of een vieeshamer iets gerecht. Ze passen erg goed bij de zoete.
welien. CUNMEer fruitige vulling.

FORNARITR e porte ener e TTY LoadLG0H B ot 00 ¢ ksothydraten 38 g wadevan st 27 F vet BS g waarvan vermadigd 1.3 g chaiestens! 158 mg caltam b1 mg veeh b g it
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KIP met PETERSELIESAUS

™

= 3 g | | P e 8 e [& [T Ear
én hele K p S natuuriye witermate pescmeEl om ean I".".'I'H-Il:'|l' JArml IET uﬁlrll-' varn (g moses

b
4

- ! - f i I'F
Geef er in de schil gekookte aardaoppelen bij, samen met worteltjes en heel kleine uitjes
VEE] KF 8 = LIIRE L LiL JL8 = LA ]

YOOR & PERSOMEM

I hele 'n||:| van | 56-1.8 IH-E

% citrgen, in schiyfjies

Elein basje peterselie en tijm

675 g wortels, in stukken gesneden
12 spptotjes of klene uitjes

Yoor de saus

30 g borer

50 g bloem

I &l citroeniap

4 ¢l fingehakte verse peterselic
1.5 dl meli

Iout en versgemalen rwarte peper
takjes peterselie, om te garneren

VARIATIE

¥oeg eens een reep spek of bacon toe
Laae het eerst een nacht in koud water
Wexen en voeg pas Tout toe nadat u het
gerecht heeft _g¢:-rnc'd- Eem |-.lp Wih Gnge-
veer | by rou EENODEE MOBTEN Tijn woor
£tn maaityd voor B-10 mensen. Rodekoal
tmaakt er ook witstekend bij

| Verwijder touw dat is gebruikt om de
000 te | T « L 1 et i 5 Aar i
i - B0 DofnEmicant ) van ge kp. Spoe
-_.._..I. ¥ - I.\,.L_-: Tal 4 A T fur J & M
o2 innenpan. Vioeg de citroen, peterse
: tym WO el &n o e s o
1 Get 20 veel bijna kokend water in de
pan cal alles net onderstaat. Doe het dek-
B U pan, 2et de Sl aoEr op hoog
dadl SINCS | URIE KO

3 Schep eventueel schuim van het opper-
ik Doe het deksel weer op de pan en
3l 125 uur koken of tot de kip gaar is
Fiadl de op uit de slowcooker en leg hem
©p een schaal. Leg de wortels en sjalotjes
of utjes erombeen en houd warm

4 Zeelhet kookvocht in een pan an laat
nEl koken 101 het voor een derde is inge-
el EE""_'f laat :E' Min, SLAAn &n 'C.Chf"F. et

YT vam het I:lp'p'l_"l" FIETS

e 5 4 Im
13 g vel ':r_-n_l."r.'l .E':JJ+‘J||4;lN -:'I'i."'-..'l”!"“i,l:_-.'l" ik A wepen ¥ I FUR £

- . . . . - 3
» "-"—":i'i""':"\.".‘:""."""r'r':."d.|..' A5 el 6 [ ooy OrEsen O] walnean pakey L
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KIP FRICASSEE

Deze schotel wordt traditioneel gemaakt met kip. konijn of kalfsviees en heeft een heerlijke saus

die wordt verrnijkt door room en verse kruiden. Het viees wordt eerst dichtgeschroeid in vet en

' t 1 fet is een ideaal gerecht voor een dineetje, omdat u
daarna gesmoord in boullon met groenten. Het jeaal g ' ' je, omda

het van tevoren bereidt en het simpelweg loat pruttelen tot u en uw gasten aan tafel gaan

YOOR 4 PERSOMNEN

20 sjalotjes van gelijke grootte

1.2-1.3 kg kip, in delen

15 g boter

1 el zonnebloemclie

3 ¢l bloem

1.5 dl droge witte wijn

& dl kokendhete kippenbouillon

| bouquet garni

I tl citroensap

115 g champignons

T3 ml slagroom

3 el fijngehakee verse peterselie

Tout en versgemalen Iwarte peper

aardappelpuree en gestoomde seizoens-
groenten, voor erbi

- e

| Leg sjalotes in een kom en schenk er
woeend water op 1ot 2e onderstaan. Laat
WAEEE,

2 Spoel ondertussen de kip met koud
waler schoon en dep droog met keuken-
papier.

3 Verhit de helft van de boter met de olie
I =0 ruirme « j'&.(lr'{lr_p._l;"‘. E_";. Al A | g Ll
rondom hchtbruin; draai ze afl en toe om
Haal de kpdelen met een schuimspaan of
iy ] l.':l'-.T_;I Wil e pan en Joe 2e n oo
binnenpan van de slowcooker, Laat het vet
achier in de koekenpan

4 Roer de bloem door het vet in de pan
BN roer dan de wyn erdoor Liet de bowl
kon erby en roer goed: voeg het bouquet
garni 1oe. Breng het geheel aan de kook en
roer (ol de saus indikt, Vioep 2outl en peper
TOE &m SCheneE Oe SRUS o e b G Bl
hel deksel op de slowcooker en zet hem

op hoog.

§ Giet de sjloyes af en pel ze. (Door ze
eersl 18 weken Eunt u de schil rakkoehjber
vErwideren.) Snipd de steeltjes van de
champegnons

6 Veeg de koekenpan schoon, voeg de
resterende boter toe en bak daann de
wen en de champignons op middelhoog
vuur gedurende 5 rmin. Schep ze regel-
matig om Lot ze lichtbruin zijn. Doe ze
by de kip in de slowcooker

¥ Vervarm het geheel 3-4 wur op hoog
n de afgedekie slowcooker, of 1ot de kip
gaar 5. [Pk mel een mes of een viees-
pen in het dkste deel van de kip. de sap-
pen die nu ynjkomen, moeten helder
zyn. Zo niet, dan moet u ze langer op
laten staan.)

8 Schep de lup en groenten met een
schuimspaan in een warme schaal
Verwider het bouquet garni, Roer citroen-
sap, slagroom en 2 el petersehe met &en
garde door de saus VOEeg naar smaak Tout
en peper toe en schenk de 5aus Over os

Kip en groenten

2 Strood de rest van de pelersehe enover
en geel er aardappelpuree en gestoomoe

proenten b

TIP

Een klassiek bouquet garni bestaat wit tak-
jes peterselie, een takje tijm en een lau-
rierblaadje. U kunt deze kruiden samen-
binden met keukengaren of ze in een
stukje kaasdoek doen. Sommige mensen
voegen ook rozemarijn toe

Woedirgmaance per porfer ererpe 6 3 56T b eet 511 p hoohydraten 304 poaaenan i 119 vt 15 g wasrvin verzadipd 11,1 g cholestercl §56 mg calcum 128 g veeh 3.3 g fatrum Hamy

b |
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PIEPKUIKEN
CHAMPIGNONS

Inteen SAUS van SPEK, PREI

el

Zoet, sappig en fris door de appels en de geurige tjm: deze stoofpot is een geweldig alternatief
voor het kigssieke broadstuk. Piepkuikens wegen meestal 350-675 g; koop het liefst grote exem-

plaren, omdat de kleinere eigenlijk maar net genoeg zijn voor één persoon

VOOR 4 PERSOMNEM

1 grote piepkuikens

25 g boter

1 tl zonnebloemalie

115 g doorregen of gerookt spek, in
stukjes

1 preien, gewasten en in ringen

175 g champignons, schoongeborsteld
en bijgesneden

1.2 dl appelsap, plus | &l extra

1.2 di kippenbouillon

1 el heldere honing

1 o fijngehakte verse tym of '4 o
gedroogde tijm

215 g harde, rode appels

1 1l maizena

Tout en versgemalen Twarle peper

romige aardappelpuree en gebakken of
gestoomde prei, voor erbi)

I Sngd met een scherp mes de piepis-
kens voorzichtg doormidden, 2odat u
wier portees heeft. Spoel de kip met koud
waler schoon en dep hel viees droog
miet keuxenpapeer

1 Vernit de boter en zonnebloemobe in
€en grote, Giepe KOkenpan en voeg de
peepkuskens toe. Bak z2e rondom hicht-
bruan; draai het viees af en toe om. Leg
o pieplukens in de binnenpan en laat
het bakvet in de koekenpan zitten

3 Bak het spek 5 min i de koekenpan. 1ot

net bruin begint te worden. Roer af en
Lo

4 Schep het spek met een schusmspaan
in de binnenpan &n laat het vet n de
KOEkanDan Zitlen

5 Bak nu de pres en champignons een
paar menuten, tot de champignons vocht
beginnen af te geven

6 Schenk 1.2 dl appelsap en de bouillon in
ce koexenpan. Roer de homing en tym
erdocs &n voeg naar smaak zout en peper
toe.

¥ Breng het mengsel aan de kook en
schenk het over de kipdelen. Doe het dek-
sel op de slowcooker en zet hem 2 uur op
hoag.

8 Schil de appels en snipd het vruchtviess
in dunne plakpes. Doe 2& n de DiNNenpan
en dompel ze helermaal onder in HEt VoL
{anders worden ze brun). Vierwarm hel
gerecht nog 2 wur of tot het viees enoe

groenlen gaar Inn

9 MNeem het viees uit de pan, leg het op
een warm bord en houd het warm

10 Meng de maizena met | el appesap
en roer dit papje door de saus, 7004t
die indikt. Voeg naar smaak zout en

peper Lo

I | Serveer de piepkuikens met ge 533
erover. Geef er aardappelpuree en pre
by

TIP

Controleer altijd of kip door en door gaar
is om salmonellavergiftiging te voorkomen.
Prik met een vieespen of scherp mes in
het dikste deel van de kip: de sappen die
vrijkomen, moeten helder zijn.

Voudingiwairte per porbe trarpe 5% o 1945 1 st Y18 ¢ kootwdraen 159 g wauran sukers 07 g vet 163 g wasnvan verzadigd 35 g cnclesserss | 72 m caioum 40 mg vesels 13 g rasnam 61074

(il

1
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DRAGONKIP

in CIDER

Geurige dragon heeft een herkenbare smaak die heel goed past bij room en kip. Dit recept is

werkeljk supersimpel en levert toch een stijivol gerecht op dat geschikt is voor zowel een

familiemaaltijd ols een etentje. Geef er gebakken aardappeltjes en een groene groente bi|

YOOR 4 PERSONEM

350 g heel kleine uitjes

I el ronnebloemaolic

4 teentjes knoflook, gepeld

4 kipfilets

3.5 dl droge cider

I laurierblaadje

200 g créme fraiche of Ture room
1 ol fijngehakee verse dragon

| el fijngehakie verse peterselie
Tout en versgemalen Twarte peper

L

I Doe de uies in een vaurvaste kom en

schenk er 7o veel kokend water by dat ze
onderstaan. Laat z2e manstens |0 men
witeen, et ze dan af en veremder de schil

(Dankz het weken gaat dat vry gemaike.
i)

2 Vertut de ole i een koekenpan en frut
de unjes op kaag vuur 10 min. of tot ze
kchtbruin 2in; schep ze regeimatig om.
Vioeg de knoflook toe en bak alles 2-3 man
Schep de wtjes en knoflook met een
schumspaan in de ennenpan van de slow-
cooker,

3 Leg de kapfilets in de koekenpan en
bak ze n 3 mun, rondom bruin; draai ze
ein of twee keer om. Doe ook de kip
filets in de binnenpan

& Schenk de cider in de koekenpan
voeg het launerblaadje en wat zout en
peper loe en breng het geheel aan de

Aol

3 Géet het aidermengsel by de kip. Doe
net dexsel op de pan en zel de slow-
cooker 4-5 uur op lsag of tot de kip
gaar en mals is. Meem de kpfilets uit de
pan én ieg 2e rolang op een bord,

TIF

Wanneer u gevogelte bereidt. was dan alle
keukengerel, de snijplank en uw handen
heel goed om voedselvergiftiging te voor-
komen. Gebruik een snijplank van kunst-
stof of glas als u gevogelte, viees of vis
snijde, omdat deze makkelijker schoon te
houden is. Hout absorbeert en daarom
zijn houten snijplanken uit den boze.

fraiche of 2ure room en

& Roer

de dragon door

A& CINErmeeE
de cidersaus. Leg de kp-
filets enin en verwarm alles 30 min. op
hoag of tot de Saus groe andneet 5 L.
veer het gerecht meteen met gebakken
aardappeltjes en groene groente roals

kool Garneer met petersele

VARIATIE

= Parelhoen en stukken fazant kunt U op
dezelfde manier bereiden. Neem eens
witte wijn in plaats van cider en serveer ef
een romige aardappelpuree en wortelijes
met wat gesmolten boter bij

» Vervang de dragon door één of twee tak-
jes verse tijm. De smaak 15 totaal angers,
maar fet 2o lekker. Serveer &r rijst en
geroosterde of gebakken tomaten bi

Vosddngrsairrie par porte srarpe 5102147 b et M9 boohydraten 111 @ wasran ke 90 g vet 10 £ waoran vergadgd 119  cnolestensd 184 mg vt B m vesss 15 g rateum LE R

R
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KIP met CHIPOTLESAUS

Heer. vol van smaak en rokerip — 7o smaakt dit gerecht van kip in een saus van pepertjes. Geef
3 & 5

er rist by en de maaltyd 15 compleet. De puree kunt v van levoren maken, dus idegal wanneer u
gasten krigt.

VOOR & FERSOMNEM

& pedroogde chipotlepepers

2 dl kokend water

ca. 1 dl kippenbouillon

3 el plantasrdige olie

3 uvien, gehalveerd en in ringen

& kipfilets

Tout en versgemalen Twarte peper
YErse OFEganc, om Le garneren

I Doe de chipotlepepers in een kom en 2 Hak de pepers fijn en doe ze ineen
LLLA schens el kokends water erpy). Laat 2e weukenmachine. Schenk 7o veel kippen-
Superhete, gerimpelde, donkerrode chipot- 30 mun. staan, tot ze zacht zyn. Giet ze af boullon bij het weekvocht dat u4 d
lepepers 2ijn gedroogde en perookte jala- en bewaar het weelvocht in een maat heeft Schenk dit vocht in de kReuxkenma
pehopepers. Laat ze heel erg lang mecko- beker. Snijd de steeltjes er dan af en snijd chine en mix het geheel 1ot een glacdc
ken, zodat de smaak goed tot nijn reche de pepers in de lengle doormedden puree

komt.

schraap de zaden er mel een scherp

T ¥

3 Verhit de olie in een grote Rogkenpan

en roerbak de vien op middeinoog vl

in 5 man, zacht maar met Brgin

4 Schep de uien in de binnenpan en z¢l
de slowcooker op hoog. Bestrooi de uen

mel wal Zout en pep-tr

£ YVerwider al het vet van ce k phiets en
leg de filets dan in een enkele laag op €
uien, Strogi er wat Zout en peper Over

& Schenk de peperpuree over de kp en
zorg ervoor dat alle filets er gelijkmatig
mee bedekt zijn. Doe het deksel op 0€
pan en verwarm het geheel 3-4 yur of
tot de kip door en door gaar, maar nog
wel Zacht en mals s, Garmesr het
gerecht met oregand,

Vordnpasede por porte marpe 215 koS85 b owt 305 [ loobydion 5% [ wasnan saben U p vet T3 g waarvin verzedpd 1 cholesterol 105 g calinam 16 mg veaen 1L & raten 91 g



Lij om de sgus mee op e deppen
VOOR 4 PERSOMEMN

150 ¢ rozijnen

1,24l sherry

15 g bloem

A t zout

A tl versgemalen Twarte peper

3 el planuaardige olie

8 kippenbouten, ontveld

| i, in dunne FIngen

1 teentjes knoflook, geperst

1 appels

115 g amandelschaafsel

| Bijna rijpe pisang, geichild &n in
plakken

3 di kokende kippenbouillon

1.2 di teguila

fingehakte verse kruiden, om te
Farneren

: ENg O DIoemm miet wat 7out [ Qe
i e het mengsel op een proot bord
Jerht -\. &l alie £t gr ole 'rl:__.__l_l.:.._r

123l elne Kippenbout door de bloem &n
« I¢ dan rondom brusn. Laat ze poed uit-

BN 00 Keuken papier

3 Verhnt de rest van de ol en frun de u
1 3 min, zacht en goudbruin. Roer de
' Sk erOoar &0 peem de pan van
L wvuurn, Doe de wien &n knofllook in de

T Py A g i o
enpan en et de slowcooker op
e

T p Bt P SEV R 130T 2 WA o

ydere bestaal wil een mengsel van

& Schil de appels en snijd het vruchtviees
in blokjes. Dioe z2e in de binnenpan met het
amandeischaalsel, de pisang. rOIynen &n
sherry. Schenk de boullon en tequila erbi

&N roer goed
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- - I . | 5 -
sherry en tequila, 15

sesioomde of pekookte rijst by en geel er warme fortilia s

£ Doe nu ook de kip i de binnenpan en
druke alles [eht aan, 20030 At KIpPEnOU-

ten helamaal met bouillon bedekt nyn

Dioe het deksel op de slawcooker an ver:

warm het geheel 3 wur of tot de op mals

Is

& Controleer of de lup gaar is. pna. met
£EN Mes &n vieespen in hel dxste deal -
de sappen die enuit komen, moeten hel
der zin. Lo niet. dan nog wat langer ver-

WG

7 Vioeg naar ymaak Zout en peper toe
Serveer het gerecht glociendheet en
garneer mel verse krsden

ruin verzadad |8 p ohoiesiersl #1S mp caicum 76 g wesel 1Y nztrum 401 mg

fraten &1 'l' WL et 341 et 'I':-‘:_.'\-.... v W T
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CARIBISCHE PINDAKIP

Plr\'d"u‘kﬂljs QE'{"I-[ 2er J‘rE'-[-n':I,r,_ .I'_:I.IIIE an |r'._f|_'.'l':.r_- SMTEOOE aan o !"|:.‘._:I_ KiDgerecnt "'-l'r I'Ss By = LS

siek ingrediént van veel Caribische curry’s en stoofpotten

& W ef o KIp &N marnade Woe en
:

YOOR 4 PERSOMEMN ervarm het pehee T
4 kiphilets T Stroo de mict de pan en roer LIOE

3 ¢l arachide- of zonnebloemalie Bl

| teentje knoflook, EEperat

|t fingehakee verse tijm

| el kerricpoeder

5ap van A citroen

| i, gesnipperd

2 tomaten, ontveld, zonder zaden en
fijngehak:

-..a_.l I'_|'_'.-"'."' o0 e D TR B
45-60 min. of tot de kap en njst gaar 2
¥ “H;II:_--.."

Serveer het gerecht metee

met partpes citroen Of imoen N Wal
' 1 .

potersslm

| vers groen pepertje, tonder 2aden en | Srud de kiphilets in dunne reepies
fijngehaky Meng in een kom | el ohe met de knof-
4 el pindakaas o0k, de U, het kermepoeder en het

1.5 dl kokende kippenbouillon ciiroensap
300 g snelkookrijst

Tout en versgemalen rwarte peper 2 Doe de reepjes kip in de kom met
partjes citroen of kmoen en tkjes verse mannade en roer goed. Dek de kom af
peterselie, om te garneren met een stuk hushoudliole en laat het
viees | i2-2 wur marineren in de koel-
a5t -
"R BTN par porter ererpe & 1 Real 1677 af et 458 p bookydrien J0T p warroen st 44 g oort 200 wasraan weetsdod 4 g creietend IS o fal e B R v £ " 5 =




JAMAICAANSE KIP

La kruvden en specerijer A it e

J C I'-r_ll| Dl_—.rg:'_” _1 _'..l.-__., r g

YOOR 4 PERSOMNEM

8 kipdelen, roais poten en bouten
| el zoanebloemaolie

| el bover

Yoor de saus
| bosje lente-ws, fijngehake
1 weentjes knoflook, geperst
i
rpehake
| o piment
ot mameel
It gedrocgde tijm
it verse nootmuskaat
L t rietsuiker
| el bloem
1 dl Wippenbouillon
| ¢l rode- of wittewijnazijn
| ¢ Emoensap
1t tomatenpurce
IOUE en versgemalen Twarte pepor
sablaadjes en rijst, voor erbij

VARIATIE

Voor hetzelfde gerecht met varkensviees
bakt u vier lendenbiefstukken (4 90 gl
ongeveer 30 sec. per kanc Maak de saus
toals beschreven op deze bladzijde. maar
fNeem groente- in plaats van kippenbouil-

on. Bereid het gerecht verder op exact
Arr

{ s
g¢ manier en geef er rijst en
Lerooiterde ananas bij

| rood scherp pepertje, 2onder taden en

Gevopelte enowild 135

. . - .
EOrUiLl voor el mannerngn ¥an
winrdl er o0 Reerlipe var
J
3 Boer de aznn hel IMoendan, o 1o
" ) Ol Wl P ™~
A dain Tl
15. Schenk ver de lop, doe he
I
i ren it e P I
o i , w2 hel pehey [
] - . w e I
¥ U op N Ol L P
4 il Al ALt g T R B ey I
_ 3 e = |
' L) 1 II .t I-
v L | gl ige] _'_ i 0

TP

Er zin veel varianten ofp it [amaaanie
specerijenmengsel, maar alle bevatten 1e
pepertjes, piment en tijm. De saus geeft
het wlees smaak, maar maake het ook

malser

—
e — = ——

heimternd 10T g calcws Mg Jeeen 05 f rusrim M ey

L
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PITTIGE KIP JAMBALAYA

Met een simpele salade erbij is dit klassieke Creoolse gerecht de ideale gezinsmaaltyd. De pit-

I‘ge Spﬂﬂnsf fhﬂﬂfﬂ EEE{!‘ d‘? thD[EII rE'J'C.":E'F 'L'E'EII Flr t?.'-'} I"'-\. reg‘t‘-“.'.ﬂur{.llél I E'rhr'__l':'fll_}-:'ll'.l'r in .‘:'rl:nll':[lhch

elke supermarki
VOOR & PERSDMEN

215 g kipfilet, ontveld

175 g gerookte ham of gerookt spek

2 ¢l olijffolie

| grote ui, gesnipperd

1 teentjes knoflook, geperst

2 stengels bleekselderi], in stukjes

| d fijngehakte verse tjm of ¥ o
gedroogde tijm

I t mild chilipoeder

Y o gemberpoeder

2 Ul tomatenpures

2 scheutjes tabasco

7.5 dl kokende kippenbouillon

300 g snelkookrijst

113 g chorizo, in plakjes

1 el fijngehakte verse peterselie, plus
ExIFa OM te garneren

Tout en versgemalen Twarte peper

I Snayd de kupfilet in blokjes van 2.5 cm en
Bestrool 2e met zout en peper. Snigd vt

van de ham of het spek en srpd het viees
in blokpes van | cm

2 Verhit | el van de oke in een koeken-
pan en frut de w very olgens op laag vuur
5 mun. Roer de knoflook. de bleskselder,
de tymn, het chilipoeder en de pember
erdoor en verwarm het geheel nog

| min. Schep alles in de binnenpan en

zet de slowcooker dan op hoog

3 Verhit de resterende oliffolie in ge koe-
kenpan en bak de lpblokjes snel rondom
bruin. Doe de kip samen met de ham of
het spek in de binnenpan van de slow-
cooker.

4 Roer de tomatenpures en 1abasco

- i
door de bowllon. Schenk hel mengsel
i de slowcooker, doe het deksel op O
pan en verwarm het geheel 152 uurop

)

oy
Lpid i,

% Strooi de rijst erby en roer. Doe het
deksel op de pan en verwarm alies
45-60 mun. of tot de rijst bigna gaar en 08
meeste boullon geabsorbeerd is. Contro
leer het perecht tegen het ence.van oe
kooktijd en voeg indien nodig wat hete
bouillon of heet water 1oe als REl Mengs<

te droog wordt

& Roer de chorizo erdoor en verwarnm et
gerecht nog |5 mun. Roer ge pelense =

erdoor en voeg naar smaak zout en pepir
toe. Zet de slowcooker uit en laat hel
gerecht |0 min, staan. Roer hel mel ech
vork door en gameer met pelerseit

VOSIEEaETe Doy porfe Ll o mlw|*|rﬂ.ﬂﬁ11|}lm'ﬂ.2ﬂl'mt ﬁ#ﬁ'ﬂbﬂm?_#l_mﬂ I]'E“mﬂ#-dﬂ }.ﬁ:mt‘ﬁ\'-‘"‘tf'i.ﬂ.l'{',m E'Jrrﬂ | Iz_ﬁp'ur_rr't\-":*'i
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DOROWAT

g pruttelende stoofpotten uit Ethiopié heten wat en worden traditioneel geserveerd met

ongerezen brood dat imera wordt penoemd, Haordpekookte ereren worden (egen el ende van

e J

de kooklijd in de saus gelegd, zodatl ze de smaagk van de specerijen Kunnen opnemen

VOOR 4 PERSOMEN

1 ¢l plantaardige ohe

1 frote wen, gesnipperd

4 teentjes knoflook, fijngehake

15 cm geschilde en fyngehakte verse
gember

L.75 dl kippen- of groentebouillon

15 dl gezeelde tomaten of 400 g
tomatenblokjes wit blik

taden van 5 kardemompeulen

At kurkuma

famke $rul kan el

flirke snuf gemalen kruidnagel

finke srufl nooumuskaat

| leip wan 1.3 kg. in B-12 portics

4 hardgekookte sieren

SGrennepeper of scherp paprikapoeder,
naar smask

TOUL en verigemalen Twarte peper

grof pehakie verse kariander en wien-
FEgEn, om L@ garneren

ongerezen brood of rijst, voor erbij

3 Schep de saus i de binnenpan en roer

I Verhit de olie in een koekenpan en de kardemom, kurikuma, kaneel, kruidnagel
frut de uien in 10 min. zacht Vioeg knof- en nootmuskaat erdoor: Leg de kapdelen
20k en gember toe en bak het geheel er in een enkele laag op en duw 2e voor-
-2 min nichtig in de saus
1 Voeg de bouillon en de gezesfde toma 4 Doe het deksel op de pan en zet de
ten of de tomatenblokjes toe, Breng aan sioweooker 3 yur op hoog. Pel de eieren
ce kook en laat het 10 min. doorkoken of en prik 2e met een vors of een dunne
101 hiet mengsel ingedikl is; roer regeimatig vieespen rondam enkele maten in. Leg 1e
*OLE oul en peper loe n de saus en kook ze 3045 men, mee of
1ol de kep gaar en mais 15 YOEg Cayenncp
LLL~ per of paprikapoeder naar smaax toe
Controleer de saus voor u de eieren erin Garneer het gerecht met konander en
legr. Als hij te dik is, VOREL U Wat extra vienrngen en geef er ongerezen brood
bBouillon oe. of rijst by

ERONALETE O pOrLe: erenpe 3 teall | AYF b el 5408 | koodhy

Ry L ol 3 B ey Tl e
drater |9 wapraan ke 98 et |14 g wasrvan verzadipd 18 cheles erpd 1 g caicum Bl mp vels Lo poeram .
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GEURIGE KIPCURRY

in deze milde, peurige curry worden linzen gebruikt om de saus te binden, terwijl verse koriander

de curry een herkenbare, verse smaak geeft. Doordat de curry een flinke hoeveelheid spinazie

Devar, is het niet nodig er groente by te serveren

1 1o s ICel o e i
o 2 L L L}
W I ruf o r alpedext 4

TIPE

LU heeft een grote slowcooker nodig voor
de grote hoeveelheid spinazie in dit recEpt
De spinazie slinke wel, maar 15 aanvankeye
erg veel. Als u een kicine slowcoolker
heeft, neem dan ontdooide, zeer goed vit-

gelekee diepyrigsspinazie

YOOR 4 PERSOMEN

75 g rode linzen

1 el mild kerriepoeder |
2 tl gemalen koriander .
I tl komijnzaad
1.5 dl kokende groente- of kippen-
bowillon
8 kippenbouten, ontveld
215 g verse spinatie, gescheurd ! '
| el fijngehakte verse koriander '
Iout en versgemalen rwarte peper I Doe de inzen in een zeef en spoel ze i
takjes verse koriander, om te garneren schoon met koud water, Laat uitlekken en |
witte of bruine basmatirijst en doe ze& in de binnenpan, samen met het
pappadums, voor erbi| kerriepoedern. de konander, het komijnzaad
en de boulion. Doe het deksel erop en zet
oe sliowtooker 2 uur op hoog. L it
Vosdrpueaurte per porbe ererpe 151 000 b et TR p aciheraten AT g anitvat Buke 19 £ vet 1A g waaran vermaded 19 p choledensd 171 mg caliom 406 mg vezea 54 g rusnus 5



KIP met CASHEWSAUS

De Mogols hebben de Indiase keuken erg beinvioed en de gemengae

manier ontstond staat bekend als mughlai

notenpasta, die in dit gerecht wi

YOOR 4 PERSOMEM

| grote uwi, grof gehake

| peentje knoflook, geperst

| &l ImMATEnpures

3 g cashewnoten

1’4 d garam miassala

| o chiipoeder

Y4 o hurkuma

I o zout

| ¢l citroensap

I el yoghurt

¢ el plantaardige olie

450 g kipfler, in blokjes

175 g champignons

I el sultanarozijnen

3 dl kippen- of groentebouillon

2 el fijngehakte verse koriander, plus exera
om te garneren

Pyt en vruehtenchutney, voor ok

I I L ] e v i
B M, RO WORCk TLE N L5
Eanolen, garam massala, chilipoed ]
LM ZoUL cillrgensap &0 yogahy
LEUEENMMACRMNE &N Dureer t W Een pasta
;

1 KO mrir Of WK
o ol
-"'_'-'::.'l.--_'-.nr_-' 1 Sl P et
i L F P
Nmipdan wil de pan en goe 76
€ DMNEnDan van de shosesc wor Laat bt

m
LAOL O specenenpasta en de champig-

nons i de koekenpan of wok en roerbak
nel peheel op laag vuur 3-4 min. Doe het

".‘"‘_-"\-;'.Q. O nnenpan

o s

4 Voep de sullanaromjnen Lo en roer de
baudlan erdoor Doe het dessel op de
pan en zet de slowcooker 3-4 uur op
hoog, roer halverwege de KooKl jd het
geheel poed door Uitemndeljk moet ce

KIp gaar en o8 saus v ik Tijn

£ Roer de fingehakte konander door de
saus en voeg 1ol slol naar smaak zout en
peper toe, Serveer de curry in de
Dannenpan ol sChep hem i efn Warme
crhaal Garmeer hiem mel de extra kon
inder en geef ér nyst én byvoorbeeld
mangochutney bi

ol g w .-..-'\-'_.--:r'|.l'-:.,'_.r|:! L
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Een .;_..;_n_u.'}--':a,_- erfenis 15 het ge

waran vertadd |7 choiestersi TR mg caloum 39 mg veoch 19 g remum S g
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KIP KORMA

Die gemalen amandelen die de saus binden geven deze milde, geurige Curry een pracntig romige

textuur. Dankzy die milde smaak is het gerecht erg populair bij kinderen

VOOR 4 PERSOMNEM 3 Schenk

indeen nodig wat zonnebloem 5§ Roer de kokosmelk, kippenboudion en
olie in de koekenpan en fruit de u eventueesl de tomatenpures door het

75 g amandelschaafsel daarna B min. Boer de kardemomoeulen mengsel in de binnenpan. Yoeg de kp 1oe

e e e e e Finké allas Noo en naar smaak zout en peper. Vierwarm het
675 g kipfilet, in blokjes 2 min. 1ot de w zacht is en bruin begint geheel afgedeka 3 uur of tol ge kip gaar en

£a. | el zonnebloemolie 1& worden
| wi, gesnipperd

4 groene kardemompeulen & Voeg de gemalen amandelen. d & Roer de room, het ciirussap, o¢ Cirs-
2 reentjes knoflook, geperst koamin, de kornander, de k

LT i 0 = paAram
1 tl gemalen komijn kane e an het chikpoed: het seheel r -
1 LL'I'I'I.IIEH koriander bax alles angeveer | min Schep hiet J 5 Bred p Op smaak, garneers e Curry
snufje kurkuma mengsel in de bonnenpa 5 % L 4 e t B DADT
| kaneclstokje lowcooker op hooa .

flinke snufl chilipoeder

1.5 dl kokasmelk

1.2 dl kekende kippenbouillon

I t comatenpuree [naar keuze)

75 mil slankroom

1-2 el vers limoen- of citroensap

2 tl limoen- of citroenrasp

I o garam massala

zout en versgemalen Twarte peper
Fijit en pappadums, voor erbij

1 Rooster hel amandeltchaalosl in pan
droge koexenpan goudbrun, Doe twee
derde van de amandelen op een bord
£ FOCSLEr de rest nog iels donkerder
Bewaar de donkere amandelen om te
parneren. Laat de hichiere amandelon
afkeelen en maal ze dan fijn in een (spe-
CenjEn)molen

2 Verhil de boter in een koekenpan en
bak op laag vuur de kip brun. Leg ze op
ecn bord.

Wosrdingmeuands por porte crerpee 4 10 el | T4 &) el 457 £ bootpdnaten 1B | wiarvan slen 4 et 71 wasmvan wirgadad 6 2 chelemiend |16 mp calom B8 myg veiels 1Y aatrum LS Ty
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KORESH met KIP en SPLITERWTEN

ten trodionele Perzische koresh - een stoofpot die met rijst wordl peserveerd — wordt gemaakl
)
met lamsviees, maar hier wordt kip gebruikt voor een lichtere versie met minger vel

YOOR 4 PERSOMER

50 g groene spliterwien

3 ¢l olijfolie

| grote wi, gesnipperd
430 g ontbeende kippenbouten
1.5 dl kokende ippenbouillon
I o kurkuma

1t kaneel

%t nootmuskaat

! ¢l gedroogde munt

1 aubergines, in blokjes

8 rijpe tomaten, in blokjes

2 teentjes knoflook, geperst
Iout en versgemalen zwarte peper
Yerst munt, om te garneren
Pt voor erbij

Fpcraten |BS g easran fusers LD

I 2 -+ Syt e 1
I -_l.-.l_-:'::-L'\-|Ir.-'|l|‘._!'\-r nesn IlI| L KO i

el Fe onger koud water Laat 2o minsiens

& uur weken

2 Doe de spliterwten in een zeel en laat

ze poed uitlekken. Doe 2e in een pan, Ze
ze& onder koud water en breng het geneel
aan de kook. Laat ze 10 min. op ROOE wuur

woken, spoel 2o afl met kowd water en laat

Ze unthe=sln

3 Verhit | el olijfolie en fruit de w onge-
veer 5 min. Voeg de kap tog én bak het
viees rondom goudbruin. Leg de kip en u
n de binnenpan. Yoeg sphiterwien bBoul-
lon, kurkuma, kaneel, RoOUTHWSCALT &0
miunit toe en I'_'.rr_'r'u:._: op crmadE met 2out en

peper.

B3 v 125§ wideva verad

igd 1) p choemon |3m

4 Doe het deksel op de pan en et ge

doweaoker | uur op hoop of cuto. Zet de

e

dowcooker daarna op faog of lat hem op
AuUtD Thaan en vernsaArTm [ !.':_chl:'t" Mg
1 wwr of 1ol de kp net 2aar 15 en ge 5ol

erwien Dina 24c ht Iyn

£ Verhit de resterende obe in een koeken
pan en bak de avDergnéDio=es in onge-
veer 5 mun. hchtbruin, Voeg de tomaten €n

knoflook toe en bak alles nog 2 mun

& Schep het aubergnemengsel i de
bennenpan van de slioweooker, roer alles
door en verwarm de stoofpat nog onge-
veer | yur Garneer het gerecht mel verse
munt en peef er ryst by

g caicurm 4l mg veseh 45 e 05 mg
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GESTOOMD PARELHOEN met RODEKOOL

De iets wildochtipe smaak van parelhoen wordt aongevuld door de zoete, fruitige sm

rodekool, die wordt gestoomd in appelsap en pekruid met jeneverbessen

YOOR 4 PERSOMNEM 1 Vet de Binmanoan in met

Ll -l
de boten Snid de redekoc| in grove

| el boter L& &0 Wi

werwnder dan de |

Vi rodekool, ca. 450 ¢ Srgdd de rodekaol d

e 0 QAT 0P PEE £ f

1.3 kg parelhoen, schoongemaakt en in daoe die in de binnenpan var
porties gesneden Conker

I &l rannebloemalie

3 sjalotjes, gesnipperd

| el bloem

1.2 dl kippenbouillon

1.5 dl appelsap

| el (licht)bruine basterdiuiler

| el rodewijnazijn

4 jeneverbessen, iets gekneusd &

Tout en versigemalen Twarte peper ! = L1 o
¥ I L . I i

VARIATIE - ' ] ENEUE

* U kunt ook kip of fazant gebruiken in 2 Spoel het parelhoen schoon en dep het i

plaats van parelhoen droop met keukenpapier. Verhit de re

* Vergroot de fruitige smaak van de rode- r- Doler en de abe in een koekenpar 3 £NE O 53 ver het viees &n Ve

kool en vorog | el sultanarezijnen toe voor en bak het viers rondam brum, esm ; 5 &5 afped 4 wur oo b 5 o 1ot
u het gerecht verwarmi

Wioednguaaare por porle enerpe U4 deal V8T

" " - - " - = . L
i) esnt #LS pioakyordes 20 p o maent |5 £ oot 115 B owadnen serzadpd 67 i cholemerad 105 g o2 "B T AT f ratrem L2 F
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STOOFPOT met PARELHOEN en GROENTEN

Dit gerecht lijkt op een ouderwetse

verse groenten. De voortreffelyke smaaokmakers zijn mosterd en kruiden

YOOR 4 PERSONMNEM

| parelhoen van 1.6 kg

3 ol bloem

3 &l aliyfalie

120 g pancetta, in heel kleine blokjes

I w, gesnipperd

3 teentjes knoflook, fijngehakt

1 dl witte wijn

125 g worteltes

125 g koolraap

b minipreitges, in stukjes van 3 em

Bikje verse tim

I urierblaadje

1 d dijsnmosterd

.5 dl kokende kippen- of groente-
bouillon

115 g doperwien

2 el fyngehakte verse peterselie

| el fyngehakte verse munt

tut en verigemalen rwarte peper

M rin al 5 4
Iy TRECH NEL pareHoen oin acht stukken

vELE 2¢ sChoon en dep e droog met keu-
“enpapeer Meng zout en peper door de
voem en haal het viees erdoor: Bewaar

A i
CS e e Syl

2 Verhit 2 ¢l o jicdie in een grote koeken-
pan en bak de pancetta op middethoog
U BORIDruen; roer al en toe. Schep met

Chumspaan de pancetta uit de pan

e
p

L

N @02 hem in de binnenpan: laat het vet
€N d¢ sappen achter in de koekenpan

3 Bak in dezelfge voekenpan de stukdorn
parehoen en bak het viess rondom

Srun. Leg de stukken parelhoen daarna in
een enkele laag boven op de pancetta in

ce innenpan

4 YVerhit de resterende olie en fruit de wi
3-4 rrun., 1ot by zacht begnt te worden
Voeg de knoflook toe en bak alies | min
Roer de bewaarde bloem erdoor en
SAArma M| :.,"'e.!jlﬂll_"'q'-: e wan oreng net
geheel aan de kook. Schenk de saus over
het viees

5 Voeg wortelyes, koolraap, prei, tym en
launer toe. Meng de mosterd met de
boullon, voeg naar smaak zout en peper
toe en schenk de boudlon over het viees
en de proenten. Verwarm het geheel

3-4 uur op hoog of 1ot het viees en de
groenten gaar Zijn

ipstoofpot, maar wordt gemaakt met parelhoen en heerlijke

& Voep de doperwien 10€ &n VErwanm net

geheel nog 45 min. Voeg naar smaak zout
&n peper toe en roer Jan Dygna alie peter-
cehe en munt erdoon Verdee! de SIW!Fﬂi
OB WiEF WarTTeE DORden en Srodl O Rek
van de verse krnden ercvern

TP

* Om tijd te besparen kunt u uw poelier
vragen het hoen in stukken te verdelen.
» Konijn heeft een fijne smaak die goed
past bij de groenten en kruiden in dit
gereche. Neem acht konljnenbouten in
plaats van het parelhoen.

FORCTE i pOrie erep S | Aol TOI0 b et 505 g hootyraien T00 g wasrvan susens [0 g vet 285 p waarvan vermadgd TA p dhoiesters 1124 g caipum L5 mg veses b3 Autrum 664 my
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EENDENSTOOFPOT met OLIJVEN

Deze manier om eend te bereiden met olijven, uien en wijn kom!t uit de

onistoat doordat de uien langzoam gaar w

4

dige, romige aardappelpuree maakt het geheel af

YOOR 4 PERSOMEM

I eend in vieren of 4 eendenborsien
125 g heel kleine uitjes, geschild

4 o fijne tafeliuker

1 ¢l Bloem

1.5 dl droge rode wijn

1.5 dl eenden- af Erppfnbum.’lgn

| bouquet garm

115 g ontpitte groene of Twarte olijven, of
e&n mix van beide
TOUt en versgemalen rwarte peper

I Leg de eend met het vel naar beneden
n een grote kockenpan en bak ze in

10-12 mn. aan weersajden brun; draa

ze af en toe om. Schep 26 met een schum
Lpaan uil oe pan en leg ze met het vel naar

Cgrven in de bennenpan. el de sloweoaker

(% i h:-':-‘,i?

2 Schenk het meeste vet uit de koeken
pan en laal er ongeveer | elin otten
Frut de utjes op middeihoog vuur tot
ze beginnen te verkleuren. Stroon de
sutker erover en bak ze dan n 5 mn,

gowddruin, roer regeimatg, Strooi de
bloem ercver en bak de wtjes al roerend
nog 2 man.

Ir-'_u avaEnca

rden past perfect by de zoutige ol

Hel zoele dal

] % = oA i A
ef CEi SOV -

3 Roer geleideljk de wajn en daarna de

boulion erdoor. Breng aan de kook en
schenk het over het viees in de slow
cooker. Voeg het bouquet garni 1oe
en verwarm alles algecekt | wur op
hoog

4 Zet de slowcooker op loog en verwarm
het viees 4.5 uur of 101 viees en uitjes
Zzacht ziyn,

¥ Doe de olijven in een vuurvaste kom
en schenk er 7o veel zeer heet water op
dat ze onderstaan. Giet ze na | min,
goed al. Doe de ohjven in de slowcooker
en verwarm het gerecht nog 30 min

: -
& Schep het viees, de uitjes en oupven

L o il sl
een warme schaal of op vier DOroe!

Schep het vet van het oppervia<en'y
der het bouquet garmi. Breng o¢ Saus

indien nodig op sMaak met Zout en pepd

schep de saus over de eend en serveer net
gerecnt
TP

* Proel de stoofpot woor u extrd 20UT (Oe
voege. Als de olijven erg zout zijn, is extr
zout niet meer nodig.

» Als u wilt, kunt u de eend ontvellen Yoor
u hem braadt en de stukken viees in | #
olie rondom in een paar minuten bruin
bakken.

.'r!-t'“‘mm*“ﬂ“f"i‘filib:l-”':"E"l;.‘l"\-"l-rl;ll:!-hﬂ'l"f'g}‘_ﬁl..l"-l."l‘a.--l',:_lpl-ﬁ|i51_.-,‘|r,‘,-|,f-'l_._':l':l_':lIlr:_{r.:a-_'rn,“\."--'-;'- s &7 I e & = rarum AT S
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PASTA met KONIJN

Dit gerecht komt uit Noord-ltalié, waar sauzen met konyn erg populair zijn. Het gerecht is ideaal

wanneer u gasten krijgt, omdat u de saus tot gebruik warm kunt houden in de slowcooker

"-"l:.'ll:m 4 PER-E':'NEH 5 '-\.1...-\.4-\.-\. &L _'.-_.._.-__ it e a3 oriacd bt in T—— —_——— =

Lleinere stukies en roer 2e daarna weer ;
|3 § gedroogd eckhoorntjesbrood door de saus. Verwider de launerblaadyes ¢
1.5 dl warm water Joeg naar smaak zout en peper toe. De a2
| ideine ui saus 15 Ny Klaar, maar kan in ge slowcooker L
14 el 7 uur warm pehouden worden i |
rr stenpel bleekselderij :
1 laurierblaadjes & Kook ongeveer |0 min voor u aan tafe
13 g boter of | &l olijfolie silt paan de pasia volgens de aanwijzinger '

40 ¢ pancerta of doorregen spek ponder o de verpakkang. Giet de pasta af en
rwoerd, fijngehake sehep hem voorzichtig door de hete saus

| el grof gehakie peterselie, plus extra Strooi walt fyngehakie peterséhe gver he
O Lo garneren porecht

130 g entbeend konijnenviees | _ﬁ

4 ¢l droge witte wijn

1[:![:15 prumtomatenblokjes wit blik af 2 I VARIATIE
EEIEEMI‘: tomaten Als u liever goen |r|:a-|1||n Eﬂbruﬁ![. kwnt u .

300 g verse of gedroogde pasta, roals voor dit gerecht ook kip nemen = ey W -
pappardells

10Ut en versgemalen rwarte peper

’ e

I LCE DL SECNoorntpesDrood in &en Eom

sohens= het warme watler ertd en laat hat
J Ml wWeken, Has de g worte] o Blees

| e
A -..:.r.. Fm

L} it '] 1 ¥ = r
e L pme ".‘:l"."_-" F

= .
L A :“'__:.!.' B8N SCMAEUS i e laurnerodaad

|25, IOCAL 2e N arima nog beter

.
V| Ve

2 Verhit de boter of clie i een kosken

B =

AN Vome de Tinosk b s sesm st r
e WO (] i1® froeEnten R ET
=l e =L R TLCTILG e Pd
CEita Crr'il-"rﬂn' A Py — & -
-l EL LDk 20 de petersele toe e

Dax alles onpeveer 5 min

3 Voeg het viees toe en bak het rondom
3-4 man. Schep het mEngael in de binnen
Pan en zel de slowcooker op hoog of

oulo. Voeg de wijn en de tomatenblokjes

01 O geresfde tomaten Loe

4 Terwi)| de saus warm wordt, laat u het
eeenoomtesorood boven de slowcooker
Litexken, zodat het vocht aan de saus
woral toegevoepd, Hak het eekhoorn-
Lesorood fijn en roer het met de laurer
Ulaaches door de saus. Vioeg zout en
peper toe. Roer poed en verwarm het
geneel dan afgedekt | wur Zet de slow-
Cooeer op loag of laat hem op guto staan
&0 verwarm het gerecht nog 2 uur of 1ot
hel viees gaar ig

. ey " 153 -
Fil Do porle erbrpe 790 kel 165 T ik eia 31 ¢ loakydeaten S g _,__“.-__-_._._.__.-54':-_;“.-:-.:-_1: T a ks o lj-:l!n..;-;,ﬁ}.'ﬂ_'.‘!'.‘!".;.-"b-'“;-:,: Fﬂ’“ﬁi"—n‘?‘!”{'—"‘-"u’“ 2=
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KONIJNENSCHOTEL met JENEVERBESSEN

Umaat konijn vrij moger viees is, is slowcooking de perfecte manier om het vochtig en sappig i

T
.

den. De juiste marinade droagt bij aan de smaak en maaokt het viees bovendien malser. In plac

4 L '

£onin kunt U oox Kippenbouten nemen. Sérveer er meuwe aard

ibibelfigs & vaartelljgs 0

VOOR 4 PERSOMEN

900 g schoongemaakte konijnendelen
| ui, grof gehake

& weentjes knoflook, geperst

I urierblaadje

3.5 dl fruitige rode wijn

1 takjes verie tjm

| takje verse rozemarijn

I &l jeneverbessen

1 ¢l olijfolie

15 g pedroogd eckhoorntjesbrood
1 el fijngehakte verse peterselic
25 ¢ koude boter

Iout en verigemalen Iwarte peper

| Do het viees in een glazen of aarde-
SErEBn Ko, samen met de ui, de knal-
ook, het launerblaadye en de win. Kneys
GE LM, MOZEMAnn en [enevercessen zodat

hel aroma oot en doe alles in de kom
by het viees. Schep poed om en laat het

e 5
vICEs alpedekt minttens 4 Lur manneren in

de koeleast Draa) het dén of twvee keer

1 :h"-"..'\'f.'.'“'- Mt wiEes it de mannade en 'ﬂﬂp
hel aroog met een stuk kevkenpapier:
DEwaar oe mannade. Viernit de olie in een
koekenpan en braad het viees daarna in
3-5 min. rondom bruin. Leg het viees in de
pnnenpan van de siowcooker

3 Uoe nu de mannade in de koekenpan
en preng hem (egen de kook aan. Schenk
gde mannade over het viees, doe het deksel
O ae pan en et de showcooker dan | uur
op hoog

voedrmeanrtde per porte: eerpe VL gl 480 b i i ASpiedrgten A0 g



HAASPASTEI

Gevogelte en wild 147

De volie, wildachtige smaak van haas past perfef[ in dit gerecht, maar u kunt ook kﬂ_q.;ﬂr Fog.

{ozant of een andere wildscort nemen. De vieesvulling wordt in de slowcooker heerlijk mals en

Zacht = u kunt dat eventueel een dag van tevoren doen. Daarna krijpt de vulling een ‘deksel’” van

bladerdeeg en goat het geheel even de oven in

YOOR 4 PERSOMEN

1 ¢l olijfalie

| prei, in ringen

115 g pasunaak, in plakjes

125 g wortels, in plakjes

I venkelknol, in plakjes

675 g ontbeende haas, in blokjes

2 ¢l bloem

4 el madera

3 dl wild- of kippenbouillon

3 ¢l fijngehakie verse peterselic

450 g bladerdeeg, uit de diepvries en
ontdooid

losgeidopt ei, voor het bestrijken

VARIATIE

Als u wilt, kunt u ook &én groe paste
maken in plaats van vier kleingjes.

I Verhit 2 ¢l olijfelie in een grote koeken-
nan en bak de prel, pastenaak, woriels en

venbkelknol i 10 man. zacht: roer alles
regelmatig doos:

2 Schep de groenten met een schusm-
spaan m de binnenpan van de SowCooKer.

Doe het deksel erop en 26t g8 slowcooker

op hoog of auto.

3 Vernut de resterends obe i G& pan en
bak het viees m portes rondom brun. Als
al het viees & pebax=en, Cotl u el weer n
de koskenpan. Strood de bloem erover en
bak alles al roerend sen paar seconden
Roer de madera en boulion endoor &n

breng aan de koo

4 Schep het vieesmengsel in oe DiINnenpan
en verwarm het | vur Zet de slowcooker
op loag of laat hem op outo staan en ver-
warm het geheel 5-6 uur tot het viees en
Qe grosEnten zacht 2mn Roer de paforsene
erdoor en laat het viees afkoelen

§ Verwarm de oven voor op 220 °C
Schep het vieesmengsel m vier Cenper:
soonspastenvormpyes. Verdeel het blader-
deeg in vieren en maak voor alle vier
vormpies cen deksel dat els groter i dan
de vorm. Smid de randen by en gebruik
de afsnijdsels om later de rand van de
pasiees Dé veriasndn

& Bevochig de rand van de vormpyes
met wat koud water en leg het deegde-
seltje erop. Knyp de rand by elkaar zodat
de vulling ingesioten wordl Bestryk het
deeg met & en maak in het medden van
de dekseltjes een gaatje waargoor ge
stoom kan ontsnappén.

7 Zeot de pasteitjes op een bakpiaat en
zet 2e vervolgens 25 men, i de oven of
tot het deeg gerezen en goudbruin is. Als
het deeg te snel bruin wondt kunt u het
na |5 min. afdeien met een stuk alumi-
nivmfode
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VLEES

Slowcooking is geschikt voor allerlei soorten vlees, maar geeft |
de beste resultaten bij minder mals viees, dat dankzij
slowcooking een betere smaak en textuur krijgt. Hoewel rund- |
en varkensvlees heerlijk zijn in stevige schotels, zoals pasteien
en stoofpotten, kunnen ze ook gebruikt worden voor lichtere
maaltijden, zoals een pittige varkensschotel met heerlijke
gedroogde vruchten. Het meeste lamsviees is van nature mals en
Sappig en in de slowcooker blijft dat zo. Wat voor viees u ook

kiest en of u nu een gezinsmaaltijd of een chic dineetje kookt, in

dit hoofdstuk vindt u er talloze recepten voor.




150 Viees

VLEESPASTElI met MOSTERDJUS

Een peperachtige mosterdius mel launier en peterselie vull de heerlijke smaak van rundviees en

mertyes perfect aan. Door het deepdekselje en het vliees apart te bereiden blijft het dekseltje

krokant — de ideale manier om deze klassieker in de slowcooker te berewdes

YOOR 4 PERSOMEM

675 g doorregen runderlappen
215 g runder- of lamsniertjes
3 el alie

15 g boter

1 uien, gesnipperd

1 el bloem

3 dl runderbowilion

I ¢l romatenpures

2 t gele mosterd

1 laurierblaadjes X Verhit 2 el ole i de koekenpan £ Rol het bladerdeeg un terwi)i NEL vies

375 g bladerdeeg braad het viees rondom bruin, Schep het pstaat Smpd met behulp van een DOro

losgeklopt ei, voor het bestrijken met een schummspaan uil de pan ¢ : n 25 cm do ge een cirgel ut het

| el fijngehakte verse peterselic het in de binnenpan, Zetl de slowcooke deeg. Leg het deeg op een mel Daxpapict

out en verspemalen Twarte peper op hoog ede bakplaat

aardappelpuree en groene groenten, voor

erbij 3 Bak in dezelide pan de mertpes in & Verdeel de crkel mel een scherp mes in

I =4 ran. brun én doe ze dan bij het viees seren, maar snijd het deeg net et heie
N o innenpan. Verhil de resterende olie maal door, Verser het deeg met geegrest
en de poter in o koekenoan en frut de &% &N Yo met e ngers esn gu seing
ueen in 5 mun, kchibruin Strooi de bloem randje. Dek het deeg al met folie en 2el
erover en roer alles goed door, Neem de tot pebrusk i die koelzast

P Wain Ml wuir

1 Snwd met een scherp mes de runderlap-
penon blolges van 1.5 em Verwayder alle
Vel en vl van de merijes en sngd e n
bioises of didke plakes

7 Verwarm tegen het eind van de bere

& Roer peleidelsk de bowllon door de dingstird van het viees de oven voor op
uien en daarna de tomatenpuree en 200 *C. Bestryk hat deeg met het o *1:;'3
| mosterd, Zet de pan op het vuur en breng klopte ei en bak het daarna 15 min. of 10l
| het peheel 4l roerend aan de kook tot de het mooi perezen, goudbruin en krokant
boudlon ndikd, Schenk hem over het viees 5
en Voep OF launieriiaadpes en naar smaak
rout en peper toe. Doe het deksel op de B Roer de peterselie door het viecs €n
sicwcooker en zet hem 5-7 uur op laop of schep het viees op wier warme borden
tol het viees heel zacht is Snijd het gebakken bladerdeeg in weren en
. leg op elke portie viees een ‘deksel
VARIATIE Serveer het gerecht meteen en geef er
Yaor eon :twiggr ;ergq_h'[ vervange u di romige aardappelpurse en groent groch-
i helft van de bouillon door 1,5 dl donker ten bip
J bier of rode wijn.
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152 Viees

PROVENCAALSE RUNDERSTOOFPOT

Dit perecht staat in Frankrijk bekend als daube de boeuf 4 la Provencal en wenoeme naar de
gardewerken pan waarin het corspronkelijk werd bereid. Deze heerlijk fruitipe schotel vormt een
ideagal w -'“E-"E"E"E'C-i'l: ':;f'l:'.'.-'- & a;.'-".'.'-'i'.__:i"I"‘_.u;-'[-_,'l_-:' ol nreugwe aardappelties en e« groent FO eIl

YOOR 4 PERSONEN

3 ol olijfolie

115 g mager spek, in blokjes

$00 g doorregen runderlappen, in blokjes
van 4 cm

| grote ui, gesnipperd

1 wortels, in plakjes

2 rijpe tomaten, ontveld, fijngehake

1 tl tomatenpures

2 teentjes knoflook, zeer fijn gehake

L35 dl fruitige rode wijn

1.5 dl runderbouillon

| bouguer garni

| Eleine ui, met daarin 2 kruidnagels geprike

geraspte schil en sap van '4 biologische
finaasappel

| el ﬁ]l‘l;rzhjkl_r werse petericlio fe binnenpan en zel d
DOFUE &h 'rl:rs.g-:'.'ult-n Twarte pEper i , d i o e fet - rie viees o

3
=
]

- ——

- el L eeary o500 9
= EEEnDa L = L ] h | | SN

ur Voeop de worlels 108 en ba< z& i
[= i e ' P R ater
L mun. zacht Roer de (omaten. 1omdt

puree en knoflook erdoor en SChep !

peheal dan in de binnenpan, Schenk o2

& n en be e et e woeg &L DOU

Wl LELRIAC L = "L

garni en de ui met kruidnagels toe

& Doe het deksel op Of pan en Ic 102

-

SIOWCOOKEr Op IJaR. VENMArmm dites

ot viees gén groenten Zachi I

(¥}

2

=

= Fif
"

AeL van nel oppervias, voeg ToUL

&0 pepe
toe en gooi het bougquet garm en Q¢ U
weg, Roer tot slol de rasp, hel sinaas PRt

sap en de pelerselie erdoor




Viees 153

GESMOORD RUNDVLEES met PINDASAUS

AT i
L00s Zovea) _eﬂfffr:'[:’" e ge !‘:!"H_:'._.

joor de Filippines karm kar genoer

YOOR 4 PERSOMEM

%00 g bieflappen, sukadelappen of lenden-
Blefanuk

1 & plantaardige olie

1 yien, pesnipperd

2 teentjes knoflook, geperst

| Ul paprivapoeder

tricfe kurkuma

115 g knolselderij of koolraap, geschild en
in Blakjes wan 2 cm

4.15 dl kokende runderbouillon

| &l vis- of ansjovissaus

1 ¢l mmarindesaus (naar keuze)

1 d (licht)bruine basterdsuiker

| lawrierblaad]e

| takje tjm

1 ¢l pindakaas

J el snelkookrijst

| d wittewijnazijn

Iout en versgemalen Twarte peper

I Snijd met een scherp mes het viees in

SEEs vam L om

Verbut 2 el o

roexenpan en braad het viees rondom

2 Schep het viees en de sappen in de

[ g R B N . -~ (= -
- = IR 2N 2L Qe SIoWCooker op

3 Doe de resterende clie in de pan en

e

L 02 uen ap I_':.l.-,: viser in 10 min

4 Voeg knollock, paprikapoeder en kur-
wuma 1o en bak het geheel | min, Schep
het mengsel in de binnenpan en doe de
snosseiden of koolraap erb

Fgenaarde per porle ..-_Lu':."".

BN

georuiki om de sappen te Dinder

§ Schens de boudlan, vissaus &N sventues

de tamanndesaus arby en voeg de suker
het launerdlaadie en de tym toe. Doe het
dexsel op de pan en 26t de slowoooser

4 yyr op loog of Lol viees en groenten nel
#aar Zin

- Lid T
£ Wi ey B9 vt 38 S [ WAV werTRagEl s

4 - . " - S % S 3 L ¢ F - i
1IFden van de .'-'-'-,':.I’,- jnen meanamen, beval deZe esioidao,
og veel van zin oorspronkelijke charme De pinda’s wor-

wrardoor ai romige, Zoete glanzende Saus ontstaat

7ot de sloacooker of hoog en schep

=1
1

weEvrloent 4 of van Ret voont in een KO
.I_...._,JE".-". & &L i

Klop de pindakaas ergoor en roer net
papje dan weer door hat woontl in G2 pan
Strood de rifst erby en roer alles poed

(IR R

7 Verwarm ailes tot slot afgegext nog
45 rmen of tot de nyst gaar 15 en g 5aus
iets dixkern. Roer de wynann erdoor en

YOEE ZOUL &N pEper ToE

TIP
Deze stoolpot is een maaltijd op ich,
maar een eenvoudige salade smaakt er
wel heerlijk verfrissend bij.

- =y .
choretep 141 g CBoum P mg vesell 24§ nainu oAty
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154 Viees

RUNDVLEES-CHAMPIGNONPASTEI

Deze poster is pebaseerd op een Engelse klassieker en heeft een licht kruidenkorstje dat zowel

smaak als kleur aan het gerecht geeft. Het verrukkelijke mengsel van gedroogd eekhoorntjes

brood en kﬂimnjechﬂmp.'guﬁns gee;'t e '.-|,-.':'.r'|g gen mntense smaoak

YOOR 4 PERSOMNEN

15 g gedroogd eekhoorntjesbrood

4.75 dl kakendhete runderbouillon

&75 g doorregen runderlappen

4 ¢l bloem

3 el ronnebloemalie

I grote ui, gesnipperd

415 g kastanjechampignons, in dikke
plakjes

| el worcestersaus

75 mi port of rode wijn

| laurierblaadje

Tout en versgemalen Twarte peper

Voor het deeg

275 g relfrijzend bakmesl
Y ol bakpoeder

Yt zout

I ¢ fijngehakte peterselie

3 Doe de u

"
NEm in

n de koekenpan en fruit
0 min zacht Schep hem in de
tannenpan en voeg de kastanjechampig-

= "
rons Voe

4 Meng in gen kommetpe de worceste
Laus met de port of rode W | SN SRk

ot over netl viees, Laatl el eekhoornies-

¥ Knecd het deep enkele seconden op
et Dloem Destowen Wersid

rjd een lowart van het deeg af en wiks
houdlohe, Vorm van de
rol die wit ot een lap ge

. oin de bodem van de

- i 13
puddingvorm te bekleden. Leg o 1ap
deep vooraichlg in de vorm dreuk ds
i A 5 . I2 5% Faf AEEd S
InEanien =S aan &n lad DL USEE Wik

de rand hangen. Rol de rest van het

dees wit 1ot een cirkel die e1s l;lr-..;_ln_“:' 4

S AL

sonEnkant van o Yorm

8 Schep de vulling in de vorm en schens

er 20 veel jus by dat de vulling tot | cm

Aer da bovenkant reikl (Serveer o2 rest

LI FOWE
san de jus bij de paster,) Bestr< O ranc

= .
ary het oo Tl |

ter en leg het deeg

Wl

deksel erop. Druk de rand dicht en $n4c

brood witie=ken en giet het weekvocht i overtollig desg weg
| el verse tim

75 g niervet, koud en geraspt

50 g boter. uit de vriezer en geraspe
| e, losgeklopt

ca. 1.5 dl koud water

08 Dinnenpan, Hak et eexhoomtjes-
brood fin en doe het met het laurier-

Dlaadhe n de pan

de pan en zet de slowcooker | uur op

hoop of outo. Zet de slowcooker dan op

laog en verwarm het geheel nog 5-6 uur of |

1ot het viees en de ul zacht zyn. Verwider
I Doe het eekhoorniesbrood in een kom
en schenx 02 Doudion erpe, Last ongeveer
20 min. staan

net launerblaadie en laat het mengsel vol-
ledig afeoelen

D Bedek de vorm mel een gEpIo0iCe,
dubbele laag bakpapewer en KNoOR €F % ak
ornder de rand een touwlje omheen
Bedek het geheel met een stux gepioo:
de aleminumiolbe, zodat de paste Ran

FYyZen

1 0 Zet een omgekeend schotelye of
een metalen koekjesworm in de sehotn-

gernaakte slowcooker. Schenx er 20 vee

kokendheet water in dat de pudding:
vorm voor de helft onderstaat Doe het
deksal ap de pan en Iel de SIowWOoo=er
3 uur op hoog

6 Vet voor het deeg een diepe pudding-
vorm van |7 liter ine Zeefl het bakmeel,
bakpoeder en zout in een kom en roer de
petersehe en tiim erdoor. Roer daarna het
eyl én de boter erdoor Maak een kul-
e i fel midoen en voeg hel ei toe en 2o
veel kowd water dat er na kneden een soe-
pel deeg ontstaat

2 Snipd ondertussen et viees bi en ver-
deel het in Blokes van 2 ¢m Doe de
bloem in een kom, voeg zout en peper 1oe
en haal het viees door de blcem. Verhat de
ohe i e¢n koexenpan en braad het viees
in portes rondom brumn. Schen het inde
bunnenpan.

1 1 Neem de vorm voorzichtig ult g2 pan
en verwipder folie, touw en Daxpaper Ga
met een mes langs de rand van o¢ pasies

en stort hem op warm bora.
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156 Viees

GESMOORD RUNDVLEES met MIERIKSWORTEL

Dit donkere rundviees heeft een zeer piltige smoak en 15 een ideaal alternatief voor een braod

i=r a3 LK i LW L= WL " P LI ¥

1 (]
Stuk. Her viees wordl langzaam gaar in de slowcooker en alle smaken mengen zich. Het is ook

een geschikt gerecht voor etentjes omdat u het van tevoren kunt mak

gpstaan [of u het wilt serveren

VOOR 4 PERSONEN

2 el bloem

4 doorregen runderlappen & 175 g

1 ¢l ronnebloemolie

|1 kleine sjalotjes, gepeld en doormidden
gesneden

| teentje knoflook, peperst

4 tl gemberpoeder

I t kerriepoeder

2 tl rietsuiker

4.75 dl kokendhete runderbouillon 3 Doe de sialotjes in de koeke pn en

| el worcestersaus 2 10 rren. op laag vuur tot e el

2 el mierikswortelsaus g zacht zin. B je knallack het can TIE

115 g wortelijes, schoongemaakt berpoeder &n el kerreooeder & B = Meem mild kerriepoeder vOor ceie
I laurierblaadje bak alles mog | mun, |
TOUT &n 'iE”.l_lﬂ.‘I"lJ'fl‘l TWArTE Pﬂ'P(‘F

2 el fijngeknipt vers bieslook, om te

leam de pan van hel stoofpot. De mieriksworeel is al pitug
genoeg en als u erg pittig kerriepoeder
gebruike, is de smaak van het viees

garneren
geroosterde groenten, voor erbij

wellicht niet meer goed te onderschel-
daen

« Om de stoofpot een robuuste smalk L2
geven vervange u 1,8 dl bouillon door
ragde WIJ"I

+ De zoete smaak van geroosterde past-
naak en muskuskalebas past uitstExRend
bij de scherpe mierikswortel. Zorg ook
voor lekker veel geroosterde aardappe-
len: die gaan heel goed samen met

gestoofd rundvlees en ze zijn heerlijk

& Verdeel het sjalot-knoflookmengsel over met de jus

Met viens on strodd er daarna e sulkosi

) T
I Meng wat rout en peper door de
cioem en naal vervolgens het viees door
oe Dioem

3 dehenk de bouillon erover Voeg de
Worcestersaus, mierikswortelsaus, wortel-
tjes en het launerblaadie toe. Roer alles

1 Verhit de ole en braad het viees aan goed door en voeg zout en peper Loe

weerszyden bruin, Leg het in de benen. Doe het deksel op de pan en zet de slow-

pan cooker | uur op hoog of auto

V3eAr ALY Pir Dirte I:"-E'l',,_"“.'ﬂ !.'..-:'."'.'I-, el b8 | bmobyaraen 17 .'; “"'..1=-'.-‘I=H-Id?‘£ wed E [ waaran wirtedgd 1A g chalenerol 176 mig ¢ 1 &5 mg wenen 2% F ratnue e
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HONGAARSE CHOLENT

Cholent is een traditionele sabbatmaaltyd van de asjkenazim (de uit Midden- en Oost-Europa afkom

| 5
slige joden). Het gerecht met bonen, granen, viees en groenten moet lange tiyd sudderen De gekookit
eieren _l'.',ll;] ,'_.-a_.r"' i.,rl::.l-;.“_.., inpredient 'I_','._r.l:|!1|'._r nielr aal e Donen mir iy J P oy -] L b

YOOR 4 PERSONEN

250 g witte bonen

2 ¢l clijfolie

| ui, gesmipperd

4 teentjes knoflook, fijngehake
50 g parelgerst

(| plp-rllnz;p-;:d'er

snufje cayennepeper

| stengel bleekselderij, fijngehake
400 g tomatenblokjes uit blik

3 wortels, in plakjes I Doe ae w :
I kleine knolraap, in blokjes Schens or zo veel koud wate
2 vastkokende aardappelen, geschild en in bonen onderstazn en 1331 26 rminsten
blokjes |0 wur weker
675 g rundviees. een mix van bijvoorbesld
borsthp, runderlap en gerookt viees, in 2 Giet de bonen poe
blokjes rUEme pan en Jel Ze onder wers kouo

I liter kokende runderbouillon waler. Breng hiet waler aan de Kook e

1

i) Bl

1 ‘E‘I 5nﬂlknﬂkri|ll fall] Lo | |:| N, CoOr EO=en i:'“:r".:._.'
4 eieren, op kamertemperatuur schuim dat aan de opperviakie verschignt
rout en versgemalen Iwarte peper erafl. Geet de bonen af en zet ze apart




‘,‘l".'ee",; I 5 "

KRUIDIG RUNDVLEES

Dit is een klassiek lers perecht. Deze versie is ean moderne vanant op het traditionele recept omdat

het viees nu niet wordt gepekeld. Het kost u nu ‘slechts’ drie of vier dagen om dit heerlijke viees te

LS =g '

_ e 5 s i .
Wererygen in plaats van de tien die er vroeger voor nodig waren. Geef er orogd en cnuiney oy

YOOR & PERSOMEM

| &l grol gemalen zwarte peper

1 d gemberpoeder

| el jemeverbessen, peknewsd

| tl gemalen kruidnagel

| ¢l piment

1 ¢l bruine basterdiuiker

2 aurserblaadyes, fijnpewreven

| kleine wi, gesnipperd

| B kg runderborstlap {naborst) of muis
{ belpruic)

1 dl Guinness (bier)

Inrchutney en donker brood, voor erbi

TIP

* serveer dunne plakjes viees als voorge-
recht en geel er zelfgebakken brood en
fruitchutney bij (bijvoorbeeld van rozijnen
en appel)

* Kruidig rundvlees is ook heerlijk als har-
Lg hapje op een feestje. Geof or zure
reom op smaak gebracht mer mierikiwaor-
ted en peper biy

&l viees. meng de specerijen ef

4 T el At f
3 i ) LAV BT 200 LR 2S00,

5 met dit mengsel in, doe het in
g |

<om ol schaal, dek die af en ret net

1 | 2l - -
=1 Qdgen in ge =oelxast. Diraa het viees

©«e 0ag om en wriyf steeds opnieuw het
THENESE Erin

Uce het viees in de binnenpan en bede
net met koud water Laat het afgedei
3 uur op auta of hoog koken. Zet de slow-
LoC=er can op loag of laat op guto staan
5l mea 1o 0

24k Nog S-4% uur koken, 1ot het viees 260

e

11 5 Goet een uur voor het einde van de

EoC=ind hel bier ey : e e ——— e

T 87 0 wksrEn Vs :IJ::I'|" r (e 'I.'"l.- faa I_';H'.- .‘_T-.:I; R |'i-|l'-T




160 Viees

SCHERPZUUR VARKENSVLEES

Dit gerecht smaakt net 2o geweldig als een roerbakgerecht, maar heeft veel minder aandacht

nodig. Door mogere varkensfilet te pebruiken en de slowcooker na een uur op de lage stand te

Zetten wordt net viees heerlijk mals en zacht, terwijl de groenten lekker stevig blijven

VOOR 4 PERSOMEN

| el pedroogde cantharellen of oester-
Twammen

1.5 dl kokende groentebouillon

150 g varkensfiet

115 g babymaiskolfjes

| groene papriva, zonder raden en Taad-
lijsten

115 g ananasbloiges op sap

4 tl marzena

1 el zonnebloemealie

115 g waterkastanjes

1.5 cm gember, geraspt

I rocd pepertje, zonder zaden en
fijngehaky

I d Chinees vijffkruidenpoeder

| el sherryazijn

I el donkere sojataus

I & holsinsaus

gekookte of gebakken rijst. voor erbij

1 Doe de paddestoelen in een vuurvaste
kom, schenk de bowlion erop en laat ze
15-20 rrun. staan

4 5rud vet van het viees en snipd het viees
n biokjes van | om. Snad de maiskolfjes i
de lengte doormidden. Sniyd de paprika in
rec¢pjes, Laal gf ananas ullecken en
Dewaar het sap. Giet de paddestoelen af
en Dewaar het weekvocht; snid grote
CAEMPlAren i reepjes

3 Meng in een kom de maizena met wat
ANANASSAD. roer dan angraam o rest van
het sap erdoor

4 YVerhil de ole in een koekeEnpan met
antiaanbaklaag. Schroei het viees in 30 sec
cdichi of bak het kort 1ot het els Doy s
Schep het viees in de innenpan en voeg

wortel, bleekselden), papnka, ananas en

waterkastan)es tog

[ :""'lq_*ng in EEn Kom ge g!."l"!}l:'-'. et pper-
tje en het vifkruidenpoeder met de sher-
rFyazipn, Sojasaus, hoisnsaus en el acrere
gehouden weekvocht Schenx het maizend
ertwj, doe het geheel in de koexenpan €n
breng het al roerend aan de kook Schens
de saus in de |::|-r'.n¢_=r'|:'_: AN Oara o8& saus
ikt

& Doe het deksel op de pan en zet de
slowcooker | uur op hoog. Zet hem dan
op loag en verwarm het geheel 1-2 uurof
tot het viees gaar is en de groenten begi-
gaar zyn. Geefl er ryst by en garneer het
gerecht met lente-uitjes

¥ ““wmmmu”ﬂ?l{mlﬂj‘wﬂ‘;imm 3ad g ven 100 g weasrvan vevzackpd 10 cholevienod 604 myg caloium 41 mig veseit 17 g rottum Al



BONENSCHOTEL uit BOSTON

P

Viees |41

De slowcooker is corspronkelijk ontwikkeld voor het goor laten worden van bonen. Stroop gEEi"[

g bonen een zeer volle smaak en een donkere kleur, maor u kunt ook ahornsiroop gebruiken

VYIOR 4 FERSOMNEM

430 g gedroogde bruine bonen

4 hele kruidnagels

4 uien, geschild

| higrierblaadje

& ¢l tomatenketchup

1 el stroop

1 ¢l donkere basterdsuiker

| &l dijpnmosterd

475 dl engerouten groentebouillon
225 g gepekeld varkensviees

IoUt en versgemalen rwarte poper

I"' -. P d
I SR OF DONen af &0 doe 7o o
el -
grote kom. Zet ze onder koud water er
2L I8 B8N NACHT woakmr

2 Get de ponen af en spoe

1=

LS I8 1IN cen grote pan met veel water en

LTENE Oat ain oe kook. Laat de bonen

moen. zacnt goorkoken. pet ze af en doe

TS -
i 0F Binnesnsan

3 Prix twee kruidnagels in elke ui, Leg de
- C51 €N hel Dunerblaadye in de binnenpan

N ouw e onder de bonen

B
I

4

P

=Ng Kelihup, stroop, sutker, mosterd
&n boullon en schenk het over de bonen
voeg indien nodig extra bouillon toe om
£100r 1¢ zorgen dat de bonen bijna

nelemazl onderstaan, Doe het dekzel op

P T

=& pan en zet de slowcooker 3 uur op

3 Leg tegen het einde van de kooktid het
ANEENSY.ee5 in een pan kokend water en
23t het 3 min [Tl day

& Snid met een scherp mes in het zwoerd
van het viees sneeén van 1,5 cm déep. Lep
het viees n de slowcooker, net onder het

opperviak van dé bonen, met het viel maar
boven. Verwarm het geheel afgedekt nog
5-6 uur of tot de bonen helemaal zacht
Znn.

7 Neem het viees uit de pan en laat het
et afkoelen. Snipd het Dwoend er met een
scherp mes af en snijd het viess in dunne

plaksen

8 Schep eventueel schuim van het opper-
vizk van de stoofpot en roer dan het viees
erdoor. Vioeg naar smaak zout en peper
foe &n serveer meteen.

TIF

¢ Proef de bonen voor u pout LosvoegL
Door het gepekelde viees bevat het
gerecht misschien al genoeg zout en hoeft
u alleen nog peper toe Le voOEgen.

* Voor een vegetarische versie van dit
gereche laat u het viees weg. De bonen
worden er niet minder lekker om.

TR el R o) ewt 134 p hochyaraten 415 ¢ wasrn sukens (94 vet | @ wasnan vermadgd 01 ¢ chalestern 0 my caioum 10 i vesel 30 ¢ fasmum Mmy
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&2 Viees

ITALIAANSE STOOFPOT met VARKENSWORSTJES

tew Chrotel, gemaakt met pittige worsfjes en witle bonen,
Deze stevige schotel, gemaakt met pitt [ tte b

._-_-_.-'." .1:. smados gebrac _r|:

mel geurige verse krurden en droge ltalicanse wijn. Geef er [talioans brood bij om in de jus te

dopen. Laat de bonen ruim van tevoren weken
VOOR 4 PERSOMEN

230 g gedroogde witte bonen

1 takjes verse tijm

2 1l olifalic

450 g verse lulaanse varkensworstjes

I wi, pesnipperd

2 stengels bleekselderij, in plakjes

3 dl droge rode of witte wajn, liefst
latizanse

I takje verse rozemarijn
I laurierblaadie 1 Doe de witte bonen in een prote ko 3 Verhit 1% 1 -
3 dl kokende groentebouillon &n 2ot pe onder ] weater £ 76| e bak de worstjes rondom brun. Doe

200 g romatenblokjes uit bik stens 8 uur welken z L e x wep al het bakvet

Y4 donkergroene kool, zoals cavolo nero p | el na uit de pa |
of savooickool, in reepjes 2 Giet de bonen af en doe ze met de t

TouUt en versgemalen Twarte peper N een pan, Giet er twee b Y

fiingehakte verse tijm, om te aan vers koud water bi. Breng aan de kool d Friit de Ul s remiclers o i

Fanare: en laat de bonen 10 min. ko L ze a tot ze zacht maa
knapperig ltaliaans brood, voor erbij 2t 7= Litleldoan an dos 26 in de binren aa ce Wiin. MO e toe en

£ Roer de tomatenblokges en 0 reepjss

kool door de stoolpol. Venawar
afpedekt nog 30-45 min. of tol ge kod
gaar is. Verdeel het gerecht over vier

irme borden, garmesr Nel mel Werse

tiim en geel er ltahaans brood O

TI=

Voeg de tomaten pas tegen het ginde 108,
anders worden de bonen vanwege het
zuurgehalte van de tomaten niet zacht.

tSiaare par porte ererpd B30 bnal T o) ewt 1R | eahedraten AT 4 g awiraan vaien 55

- [ i L - o | & T = T e .
oeet W09 p wnk T 1 hlaiaers B - F. ok




Viees 163

STOOFPOT van VARKENSVLEES en AARDAPPELEN

c j i ™
FOWCooKINg maagel deFe nibkagrbonades heerlijk mals en deé aardappeiscnijfjes apsorperen de

heerlijke vieessappen. Perfect voor de hele familie of een informeel etentje met vrienden. Geef er

VOOR 4 PERSOMEN

25 g boter

I el olie

| grote ui, in dunne ringen

| teentje knoflook, geperst

125 g champignons, in plakjes

# t gedroogde gemengde kruiden
00 g aardappelen, in dunne schijfjes
4 dikke ribkarbonades

1.5 dl groente- of kippenbouillon
Iout en versgemalen Iwarte peper

Il' 1 | &l Bbote ie b P e
L) N O P i Ao |f T
|

2 Verhit de olis in &an

- Ldwt e TR B
P AT DR 5 . -
i e |r_r'\.|._._I! UL 7GR

3 Mef. FACh1 &n doorwchpnend

5 e 1 [
]' E T EFRON0DOE 20 CNampD i s
1
Dax alles mog 5 mun. 1ot de championar
LITIEME
vy EE
FAONE = ku'.":_"" de oan van Feet v ’

O Of wrusdsn mrdesss
: JS0EN 8O0

& Herhaal de lagen en sindig met een

keunge laag aardappelen. Schenk de
resterende bouillon erover, zodat de

4 Schep de heift van het champ BIriER aardapoelen net onderstaan, (Gebruk
Rk - !
Tiengsel in de binnenpan, leg de helft van indien nodig iets meer of iels minder

e g e

-= 3xrdappelichijfies erop voeg naar bouillan.) Verdeel de restereénde DOter m
T IOUL BN peper toe Klontjes over de schotel en dek de pan
vervolgens af
55 0 Mmet &8N scherp mes 20 ves
mogen s vel van de karbonades en leg e T Verwarm de stoofpot 4-5 uur op
Can in een encele laag op de aardappe- hoog of tot de aardappelen en het viees

m Bl s L 1L ' ¥ g
=1 Schens de helft van de bouillon gaar en zacht zipn. U kunt ae stoafpol
£rover, zoaat de aardappelen onderstaan tot slot nog 5-10 min. onder de hete gnll

Fo e g

<A VEMCEUNEn 2etten zodal hy ecn Mmool Drsin Borste

krygt




|64 Viees

STOOFPOT met AARDAPPELEN en WORSTJES

Er bestoan vele variaties op dit traditionele lerse perecht, maaor de basisingr

hetzelfde: aardappelen, worst en spek

VOOR 4 FERSDMEM

| el plantaardige olie

8 grote varkensworstjes

4 dikke plakken bacon, in stukjes van
2.5 cm

I grote ui, fijngehakt

2 teentjes knoflook, geperst

4 grote vastkokende aardappelen, geschild
en in dunne plakken

Vi o verse salie

3 dl groentebouillon

Tout en versgemalen Twarte peper

TP

= De stoofpot is pas echt lers wanneer u
er gestoomde groene kool bij serveert

* Neem worstjes van goede kwaliteit,
omdat het viteindelijke gerecht dan veel
lekkerder worde. Als u geluk heefr, vindt u
bij een speciaalzaak of debcatessenwinkel
echte lerse worst.

I Verhit de olie in een koekenpan. Bak de
worstjes op laag vuur 5 min. en draai ze
steeds om 7o0at 1e POUIDrUIN maar el
helemnaal gaar worden, Meem ze uit de pan
en zet ze apart Schep het bakvet op 2 t
na uit de pan

2 Bak de bacon 2 mun. in e koskenpan
Voeg de ui toe en bak alles B min. 1oL de
goudbruin 15, roer regeimatig. Vioeg de
knoflook toe en bak alles nog | min. en
draai het vuur uit.

3 Leg de helft van de aardappeiscngics
onder in de binnenpan. Lepel het bacon
wmengsel erop, breng alles op smaak me
flink wat zout en peper tog en srooi da

4 =

de salie erover. Leg de rest van O 2arca
pelschijfjes erbovenop.

4 Schenk de bouillon erover en leg oe
worstjes erop. Doe het deksel op 0¢ pan
en zet de slowcocker 3-4 uur op hoog of
tol de aardappelen zacht zin en de worst
jes door en door gaar Zin

WomEaaande per porte ererpe T el e i} eell 305 7 bootryoraien 439  wasroan sder b0 £ ooet 9B ¢ wastean vormidipd 1R onclesterod TR e cakonas 1 img webpit § . rasns s F5



Viees 165

VARKENSFILET met PRUIMEN

L}

T
&

2
m

ete smaak en rijke textuur van gedroogd [fruit als pruimen past heel goed bij varkensviees

Als U eens lels anders wilt, kunt u ook abrikozen of wijgen nemen

YOOR 4 PERSONEN 5 Wikkel de plakken ham rond de pevulce 1 O Haal ge cockiaipricoers wi hal viess

; 4 i Flas - il -
rkenshlets en 2et de ham vervolgens vast & A de varsensheels in pracctn. LEg I
. o [T |
15 g boter net één of twee cocklailprikeers Op warme DOFgEn &N Lpe & Wal Ko0s-

I salage, gesnipperd VOChT OVEr ServEer &F 8N DUnee van

i nungt-l n-‘-rrk'suldﬂrq. e gehake T Verkit de alie i sen schone koekenpan worielproenten en gesioomde pakso of

geraspte schil van A sinaasappel on schroei op hoog vuur de pevulde var- LPMNATIE Dy

115 g gedroogde. ontpitte pruimen, grof
gehakn

15 E vers witbroodkruim

1 el fijingehakee verse peterselie

i nootmuskaar

L varkensfilets 3 225 g, zonder het randje
Wil

& plakken parmaham of prosciutio

I & cliyfolie

1.5 dl droge witte wipn

LR &0 versgemalen Twarge pepar

pures van wortelgraenten en paksoi of
ipinazig, voor erbij

I Verht de boter en bab ye en blee

LT | [-LS S0 LHE

#aleln i ; I
se0eny op laag vuur zacht Doe ze in een
EDM &N roer sinaasappelrasp, prumen

SoCdrunm, peterselie en noatmuskaat

3 s I
£MQo0rn Breng op smaak en zel apart

1 Snud ondertussen de varkensfilats in de

- e r
= gic ODER] trm0) afox hbet voor drekoesart

3 TR Ll 'al"_"":‘i. Qpen &n eg hat

Tyl 1 :
iniplane. Bedel het et huishe Jdtale er

A et Farkt e rouat o o | .

- LI ==L ] - Il L e L '_li_-| I..\.. l. I 1 I
Pt ol s - E

=L WIBEs NOp maar 5 mm dik |

4 Leg drie plakken ham op een werkviak en

2 & een et op. Herhaal met de reste

e plakken ham

P il ] 5
$ Verdeel de pruimen-broodkruimyulling
over ge filets en vouw het viees over de vul-

=
[ !

e per peter ererpe 149 gl L7 Ry evwet 1D ot ydraton 146 @ wadevah fekers 10,0 § vt .'I_'l.!; .n...:.r.:r.-.tr:ﬂ.\,'li:f_.-ﬁ.;-_ Aeeal 19 A CRlChrt alnin-zrhltﬂ-d'-'l.ﬁ !-"'E-t




| 66 Yiees

VARKENSSTOOFPOT met GEDROOGD FRUIT

Dt gerecnt bevat een soort Zuid-Amerikaanse mole
noten. Het mengsel bindt als het ware de ingrediénten, woardoor de

viees en het zoete fruit goed noar voren komt. Een deel va

de kookliid toegevoegd, zodat de smaak behoud

LRI ER LH I

VOOR & PERSOMEM

%4 ¢l bloem

I kg varkensbout, varkensschouder of

hamlappen, in blokjes van 4 ¢cm
1 ¢l olijfolie

4.5 dl fruitige witte wijn

1.5 dl groentebouillon of water

|15 g gedroogde pruimen

115 g gedroogde abrikozen

peraspre schil en sap van | kleine
sinaasappel

meipunt Fletiusker

2 ¢l fjngehakte verse peterselie

| rood of groen pepertje, zonder zaden
en fijngehake

Tout en versgemalen Twarte peper
Fijst, voor erbi

Yoor de mole

5 grote, middelscherpe, gedroogde
rode pepertjes

1 ¢l clijfolie

1 grote vien, gesnipperd

3 teentjes knoflook, fijngehaky

| groen pepertje, zonder zaden en
fijngehaks

1 tl gemalen koriander

1 o mild paprikapoeder

50 g gepelde amandelen, geroosterd

| el fijngehakte verse oregano of 4 o
gedroogde oregano

| Maak eerst de mole. Rooster de
gedrecgde pepert es op laag vuur in een
droge koexenpan |-2 min lot 2 beginnen
te peuren. Doe de pepertjes o cen kom
en rel re onder warm water, Laat ze

30 men. weeken,

2 Goet ze af en bewaar het weekvocht
Verwnpder de steeltjes en de zaden

WORQNEIeRIOr Dt Dol e T hell | VY b ot S0T

of ‘_'F.'-'-q.--' :!'.‘.ﬁl_rl."

een pasta van

de mole

wall LT e
- T |
Lioe e krollook, mel groer

:-.I-I " l.'l I--"-:.l.l l_. l".- .

illes nog 5 min

& Schep het

machine &n YL dé ulgelekie rode
v -
S EE] e it r

EMCRAET LES, NEL PaprEapOecir, Of AT

e "‘"_"I:|" O8N STy KOs

len en de Oreganc toe FPureer het mengse

&n wieg tevenl de molor draad 13-4 el

wieevocht toe, zodat er een pladde pasta

Cnlstaal

§ Dioe de bloem in een ondep bord en

voeg roul en peper toe. Haal het viees

door de bloem

& Veeg de koekenpan schoon met een
sluk keukenpapier, verhit de olie en bak
het viees 5-6 min, in porties op hoog vuur;
schep het regelmatig om. Schep het viees
MEL BN sChuimspaan in de binnenpan en
zel de slowcooker dan op hoog.

ENEFIIEs
pepert)e

i SralaLjes en

"-"'i'.”-'.l'. Vian |_|J|:'\l 2T I.|'f-\'.r

2N LLaEST O

cooker op loog en venwarm het viees
£=4 ur of 1ot het zeer zacht 5

& Aoer de rest van de mole ergoor 2Nl

warm nog 30 min. Bestrooi met de raip

petersehe an hel peperije

, - T 5 pyrrs VPR
sy T vet 0 waarven verzadipd 18 g cholestercd 105 Mg £t 55 M widen 4 -







| 68 Viees

GEGLACEERDE HAM

Dit is een klassiek spektakelstuk - ideaal voor de feestdogen. Een sous van verse cranberry s

past perfect byj dit viees. U kunt de sous een dag van tevoren maken in de slowcooker als u de

ham warm wilt serveren. Door de gerookie ham een nacht te laten weken wordt hij minder Zoul

WOOR 8 PERSOMEN

2 kg ham aan &én stuk, indien gerooke
een nacht geweekt

2 kleine uien

ca. 30 kruidnagels

3 lawrierblaadjes

|0 rwarte peperkorrels

1.5 dl middeldroge cider

1 el (licht)bruine basterdsuiker

Yoor de cranberrrysaus

150 g cranberry's

180 g rafelsuiker

geraspte schil en sap van 2 clementines
2 el port

I Geet de ham af als u hemn geweelt heeft
Leg hem in de bennenpan. Prk 2o+ kruidna-
geis in de wen en doe die samen met ge
launerblaadjes en peperkorrels in de

Danme A

2 Schenk er zo veel koud water by dat de
ham net onderstaat. Zet de slowcooker op
hoog, doe het dexsel erop en verwarm de
ham | uur Schep schusm van het opper-
viak, dek de pan af en verwarm de ham
4.5 uur, Schep inden nodig weer het
schum van net oppervak

TIP

Dre ham mag maar net onderstaan tijdens
het verwarmen. Er verdampt als het goed
is maar heel weinig water, maar indien

nodig kunt u er nog wat kokend water bij
gieten,

Vobdnaasmn per porie irarps A4 haal T i eet HU| plaolyrates 150 § wastean sien 148 vt 188 g waaran vermad g 6.3 § choremtenal 5T mg caigum 25 i wee

3 Meem de ham voornchiig met bwee

O en of een Schumsg

leg hem in een braadslee of ovenschaal
Laat hem | S o alcoelen

4 Maak ondertussen het glazuur, Schenk
CHE Cor if B8N STEEIpAn &0 Moer op laag
wuur de basterdsuiker erdoor tot hy 15
opgelost Laat de simpop S5 min, prutte
&0, NS oe pan van het vaur en laat
het mengsel iets afkoelen zodat het

iregasct

3 Verwarm de oven voor op 220 °C
Knip indien nodig het garen van de ham
los en snajd heel voorzichtig het zwoerd
eral, zodat er nog een dun randje vet
overblyit

& Eerl met een scherp mes een ruit-
patroon in het vet. Druk een krudnagel
in net midden van elk ruitie en lepel dan
het glazuur erover Zet de ham 25 min. in
de oven of tot het vetl brusn en krokant
5. Neem de ham unt de oven en zet hem
apart 1ot u hem opdeent.

T Maak ondertussen de cranberrrysaus
Wias de binnenpan an doe alle ngredien-
tEn wOOr o8 Saus enr £ el OF LDwWtOORET

R e e bt sahasl N TG
o 1008 1 ol ] 1 -k B

al roerend, tot di suiker volledig 5 Opge-

o5l

B Doe het deksel op dé pan en venaan
de saus | 4-2 uur op hoog of tot alle
cranberry’s zachl zijn. Doe de saus in
een Bom ol

houd Rem 1oL gebnss AEANTT

n de slowcooker

TIP

- Als u de ham warm wilt serveren, bedex
hem dan met folie en laat hem 15 min.
staan voor u hem aansnijdc

- U kunt bij de ham ook een saus of gelei
van rode bessen serveren. In plaats van
bruine basterdsuiker kunt u voor het
glazuur honing gebruiken.

I
1

B
g ram 1074






170 Viees

KALFSVLEES met TOMATEN

Dit klassieke Fronse gerecht wordt van oors

Yarkensfilet is een smakelijk en goedeood allernat

WOOR 4 PERSOMNERN

1 ¢l bloem

675 g kalfslapjes, vet verwijderd en in
blokjes

1 el zonnebloemalie

4 5]:I|G!:|E:I._ ge :.nlppq:rd

3 dl kokende groente- of kippenbouillon

1.5 dl droge witte wijn

I ol tomatenpures

215 g womaten, ontveld, zonder zaden en
fijngehake 11

E |
115 g champignons, in vieren i s het wied P
geraspre schil en sap van | kleine = 2
biclogische sinaasappel seer, 2od ok i
bouquet garni
ToUt en versgemalen Twarte peper 2 Vernit 1

2 ¢l fijngehakte verse peterselie, om te
glrn:rrn

- - . L
whedngaaaie per porte: enerpe 110 ieall) 154 kf o



Vieas 1T

GRIEKSE GEHAKTBALLETJES in TOMATENSAUS

Er; gle versie y deze | Verpige wor ie we ook kennen als yiouvarlakia of soud-
Soucakia. LDeFe v riler 1 i - X T I es |5 00K &r e

VOOR 4 PERSOMER

30 g vers witbroodkruim

I &i, lospeklope

geraspre schil en sap van
appel

1 U gedroogde oregano

450 g lamsgehakt

# kleine sinaas-

| Weine ui. gepeld en geraspe

2 weentpes knoflook, geperst

| ¢l Boem

2 ¢l olificlie

20Ut R 'l{"ri.aﬂmﬂ EN IWArLe plopor
pricriche, om te garneren

Yoor de saus
| wi, gesnipperd

00 g tomatenblokjes wit biik

1.5 dl hete lams. of runderbeuilion
| lwrierblaadje

_"'-"l'h r ¥ " 1 Fui
LT
i ,__r “Er 3 Om va I.-.‘.II lr R
Chams A ds b . Lea 7
. M O [
i
. - .
W TR B0 O koelkas . it 7 il
Sl
AEr wWiOrden

Tip 3

Verhit de olie in een grole koekenpan

Serveer deze balletjes met een verfris- en bak e geha<iDalicljes (NN NOGIE N
tende salade en veel boerenbrood om 4
N de jus e dopen Of geef er pitta- biruin Zojn
orocodjes bi). die federeen zell kan vullen

met balletjes en slablaadjes,

Bak z¢ 5-B min. of tot ze rondom
Leg z¢ op een bord en houd ze
apart: laat het bakvet en de vieessappen in

de pan

4 Doe voor de saus de unin de kbooxen-
] - i

pan en bak hem in 3-4 min. zacnt. Voeg

de tomatenblokies (e, breng het gehed

aan de kook en laat het | mun. GO0r

§ Schep de saus in de binnenpan en roer
de boullon erdoos. Voeg het launer
blaadie toe en strogd er RARr Smalk JToul

B DT OEr

6 Leg de balleyes in ecn enkele laxg in de

e

LALS l:'Jar_- ot n.:er'-.sc op Ge pan en et o
shaweooker | uur op hoog of auto. Zet de
slgweooker dan op foog of laat hem op
auto staan en venwarm nog 4-5 wur
Garneer met petersehe

&8 g it 15 g mstrum 1 g




172 Viees

LANCASHIRE HOTPOT

. i . . ; - ; - < e
'Irll:l{:lr ﬂllt Rl"l'f-fh[ worden hert viees en {_It:' é:l'"..llt'."?rlf'.". met vooreebakken. Het moel ean g ge Frict ._‘|;"-,_f|'_||;,|"|_ -;j'{,-_n:,.,.

| s

de smaken zich volledig kunnen ontwikkelen. U kunt het voor het opdienen even onder de grnil Zetien

VOOR 4 PERSONEN 3 S5chenk de bowllon in de binnenpan, doe
het deksel erop en zet de slowcooke

B imskoteletten, totaal ca. 900 g | bur op hoog of auto. Zet hem daar

900 ¢ aardappeten. in dunne schijfjes 3¢ of laatl hem op Gulo SLAAN &N VEeryWarm

2 uien, in dunne ringen het geheel 6-8 wur of 101 het viees gaar en

1 wortels, geschrapt en in dunne

plakjes
I stengel bleekselderi) 4 Hestrpk de aardappelen met de 2

I prei, in ringen ien boler £ el de beinnengar

115 g champignons, in plakjes 5 mun., onder de hete prill, zodat I

| U gedroogde gemengde kruiden ippelen wets brum worden, berveer de
takje rozemarijn ROTROT Warem

475 dl lams- of runderbouilion
15 g boter, gesmolten
zout en versgemalen Twarie peper

1 5nid het vet van de koleletien. Leg een
l2ag aarg appeischifies in de b nNenpan &n
leg daar wal ui, wortel, selderi, prei en

champignons op. Bestroo: met pedroopde

krusden en wat Zout en peper. Lep er vier
koteletten op

2 Maak nogmaals de lagen aardappel, ui,
wortel, seldeny. prey champignons, kruiden
en viees. Stop het Lake rozemaryn aan de
Zukant in de stoofpol. Leg de resterende
groenten crbovenop en endig mel cen
laage aardappel

i T = = Pl KTy T o |
\‘:':.:u-f--h_—_}hq:::,-_‘.—rf'qll—b?:i:*':'wi-ifﬁ'!“r[-.\_'l:l"l"ll"‘-‘l".sg ﬂ;.l'...'-'.a_dﬂlf\'-;_r‘:"""blt aawvan werradad 165 ¢ oholeit e i PTG F -t



LAMSPASTEI met MOSTERD

VOOR 4 PERSOMEMN

430 g lamsgehake

| ui, pesnippard

2 stengels bleekselderyj. in dunne plakjes

1 wartels, fijngehakt

| el maizena, gemengd met 1.5 di lams-
bBauillon

| &l worcestersaus

1 ¢l fngehakte verse rozemarin of 2 ¢l
gedroogde rozemarin

B0O g kruimige aardappelen, in
Blokjes

4 ¢l meli

| ¢l grove mosterd

15 g boter

TOuUt en versgemalen zwarte peper

vOER de L, de Dleekseldery en de

wortie 108 67 roer T 'Il"‘"_ITI""'-" " 3
’ =L . |

2ol men

1 Roer het mengsel van maizena en bouil-
=N 0oor net pehalkt Breng het Eeneel a
FOCrend aan ae kook &n neem de pan dan
“an Met vuer Roer de worcestersaus en
falemarygn erdoor en voeg dan naar smaak

SOUT BN PP T

3

s e o

=55 R FONTOORET OP NOGE. Verwarm het

geneed 3 pur afgedela

i

(neD net m ':".;"\.l::" in de Binnen pan en

4 Kook tegen het einde van de kooktid de
airCappelen in licht gezouten waler gaar
Gt 22 af pureer ze en roer de melk, mos-
wrd en boter erdoor. Proefl de puree en
“Ofg Naar ymaak nog Zout en peper toe.

B B et e SR Real L 90010 eiaed 1A S & b

£ Schep de aardappelpuree op het gehaxt
n de binnenpan en strik deze iets glad
Vierwarm het gerecht nog 45 min. Als v dat
wilt, kunt u het gerecht nog een paar
rmunuten onder de hete gnil zetien en gan
Meteen serveren

yermien 433 wasran sl B F wrt 215 p wastven vermag

Vie=s 173

roditionele shepherd's pie is hier pemodermiseerd en heeft een pitlige topping van scherpe

——

e B e ez 13 f e o f o

1591 = T
® L

T T
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MOUSSAKA

Deze Griekse klassieker met een lichte sous van eieren en kaas sma

de romer fantastisch Loop kleine, zoete gubergines met eer

Fet g = f=
glanZendea SChnil,

lekkerst. Probeer in een delicatessenzaak of op de markt kefalotiri te vinden, Grie

kaas. Mocht dit niet lukken, dan volstaat gewone belepen koas ook

YOOR & PERSOMEMN

900 g kleine of middelgrote aubergines. in
dunne plakken

4 el olijfolie

| wi, gesnipperd

2 teentjes knoflook, geperst

450 g mager lamsgehakt

400 romarenblokjes wit blik

| tl gedroocgde oreganc

snufje kanee!

rout en versgemalen Twarte peper

Yoor de bovenlaag

50 g boter

50 g bloem

b dl melk

snufje nootmuskaat

75 g kefalogini of belegen kaas, geraspt
| gierdogier

2 ¢l vers witbroodkruim

I Leg de plakken aubergine n een vergiet
en bestroo: efee laag met zout. Zet het
vergeet boven een kom en laat de auber
gnes 20 min. staan. Spoel de auberpines
grondig af met koud water en dep ze
droog met keukenpapier

VARIATIE

U kunt in plaats van aubergines ook cour-
gettes nemen. Snijd de courgettes in plak-
ken, bestrijk ze met oliffolie en gril ze
1oals hier staat beschreven. De courgettes

haeven niet met 2out bestrooid te wor-
demn,

FOEROIARITR Def porte ererpe M heak 1S U] et 2 F [ boodhvdraten 1D g it leen

1 F!-' SLrIE Q2 Pk EEn aute pine met d

netlt van de ohe en leg z2e in ooF

- .
daf op een Dacplaal. et de bakplaat
onder gen middelhete grll en pril de

dubergines 1oL 2e zacht &n goud

arad Ie &en KSEer O

3 Leg de helft van de plakken onder in de
Dannenpan en ret e siowcooker op hoog
Bewaar de overipe plakken auberging Lot

later pebruik

4 YVerhil de rest van de olie in een koeken-

pan met zware bodem en fruit de ui op
laag vuur in 10 min. zacht. Vioeg de knof-
o0k en het gehakt 1oe en roerbak het
pehesl mel een houten lepel tol het
Ei.‘h.il'ﬂ rul en g_!}-ll:'-:"'“l"u:ﬂ_lgI B 5.

5 Roer de tomatenblokjes, de oregano en
wial kaneel door het pehakt. Vioeg lekker
vee| Zoul en l|'ETS.EEI'I1.|'.I1[‘!r'| DWArie poper
toe en breng het peheel langzaam aan de
KOO

A v 31 g waarsan werzadipd (4 choledend 915 mp calour -

wesel op de plakken aubDer

; 1 e 5l maker Lég ae nestentnos
plakken auberging erop & ey AT T

e errdane. Smek
T Maak de saus voor de bovenlaag. Jmes

de boter, roer de bloem erdoor en verna
het mengsel | min. Roer geleige! kge
melk erdoor, breng de saus al roerend aar
de kook en verwarm hem tot hij di en
romig is. Temnper het vuur en laat oe S
| min. pruttelen. Meem de pan van het

VUIUF, WOER ZoUl, peper, NoOUMIWSKaat en
ptaee derde van de kKaas 102

B Laat de saus 5 men afkoelen en kKliop 020
de eierdooier erdoor. Schenk 02 5305 OV
de aubergines. Verwarm de moussixa
alpedekt nog 2 uur of tot de boveniadg vy

51_|._‘".':_i'_'_ AAMOeIL

9 Strooi de resterende kaas en het prood
kruirmn erover en et het gerechl nog

2-3 min_onder de hete gril. Laat de moui-
saka voor het serveren nog 5-10 mn
SLaan
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LAMSVLEES met HONING en PRUIMEN

Dit klassieke perecht aten Marokkaanse joden met Rosh Hashanah, het joodse nieuwjoar. Men

eel dan zoete dingen in afwachting van een goed volgend jaar

VOOR & PERSONEN 3 Giet de pruimen af en giet het weeb B Vasa de Drukmen 108 aan het

130 g ontpitte pruimen f tot hel goed doorgewanmd
3.5 di hete thee

| kg lamsstoofviees, 2oals schouder
2 el oliffalie

| un, gesnipperd
¥ tl gemberpoeder
Y tl kerriepoeder
snufje versgeraspte nootmuskaat
2 tl kaneel
At saffraandraad|es
2 &l heet water
3 ¢l heldere honing
1 dl kokendhete lams- of runderbouillon
Tout en versgemalen Twarte peper
115 g gepelde amandelen, geroosterd
1 el Fling{"hnl-ctr werie korander en
3 hardgekookte eieren, in partjes.
Om Le garneren

I Doe de promen i een vouryasle
kom, schenk de thee eroeer en laat de
prurmen woeen, Sngd onderiussen het
VIEES i Zrowe SIUkKen van ongevesr

1.5 em. Verhit de olie in een koekenpan
en ba= het viess in porties n 5 mn
rondom brusy; roer regelmatig. Schep
hiel vhees mel cen schuimipaan i de

CundfEnoan

1 Doe de win de soekeEnpan en frun hem
5 mun. of tot hy zacht wordt. Roer er ver-
FORRENS PEMOerpoEoer kerneposder,
reotmuteaal =antel 200t en een linke
snul peper door en bak alles | min. Schep
Rl mengiel en het vet uit de koekenpan
en dog het by het vipes



LAMSVLEES

in DILLESAUS

Viess [ TT

in Oit recept wordt het lamsviees samen met de groenten gaar, zodal er een heldere, smakeiijke soep ont-

stagt die wordt gebonden met een mengsel van @i en room, waardoor een g

YOOR & PERSOMEN

1.3 kg onbeend lamsvlees

I kleine wi_in vieren

| wortel, geschrapt en in dikke plakken

| lvurierblaadje

4 tkjes verse dille, plus 3 el fijngehakte
dille

| dun reeppe citroenschil

1.5 dl kokende lams- of groentebouillon

125 g keine sjalotjes

I & odijfolic

15 £ Bater

| el bloem

115 g diepvriesdoperwien, ontdooid

I elerdooier

75 ml slankroom, op kamertemperatuur

IOUL &n versgemalen Twarte peper

Reuwe aardappeltjes en worteltjes, voor
&b

I Snid vet van het viees en snijd het

wEES in oioges van 2.5 cm Doe ze in de

bnnenpan en voep ui, wortel, laurier tak

—

)

€ en cibroengchd toe. Schank de
DOUROn Ergver & versarm alles afgedekt
JFGD eGE IE":h'".-\' PO van hel

CPREMidE o verwarm alles .-.":.';-':lf-':'-'l (1o

5
& irop hoog of 4 uur op loag, 1ot het

] VT | ZACHL 1S

1 Leg ondertussen de gialotjes in een
vaurvaste kom en zet ze onder kokend
waLEL Laat het water afkoelen, giet de gja-
cies af en verwijder de schil

3 Meem et viees Wit de siwcoorker &n
eef da bauillon, Was de binnenpan af en
Coe het viees en de helft van de gezeefde
“auiion erin. Leg het deksel op de slow-
€ocxer en zet hem op hoog

L - T, e ererme S 11 e TR b e B o ms

ladde, fijne sous ontstoal

& Vertut de olie an boter in 8en KOe=en-
pan. Bak de sjalotjes op laag vuur al roe-

rend im 10-15 man. brun en zacht. Meem
de pan van het vuur en schep de saloles
vervolpens mel een sChusmspaan in o8

oW ooker,

§ Strooi de bloem g het bakvel in O¢
koekenpan en roer de resterende boullon
er gelewdelijk door Breng het geheel aan ge
kook en roer tol de saus indkt Roer hem
dan door het viees en de sjalotes. Roer ge
doperaten erdoor en voeg naar smaak
zout &n peper toe. Verwarm de stoofpot
30 min. op hoog

Fearaten T wiran ke 38 | vet 80 g wasnan verzadgd 175 | oiesens M7 mg ckam

& Meng in gen kom ge $LANKAOOM &N eer-
dooier an roer er dan een paar lepeis nele
boudlon door. Voeg het papje toe aan ce
stoolpot en roer tot de saus indikt. Roer
de fyngenakie dile endoor en Serveer
meteen. Geefl or nieuwe 3r0appeies en

voortieltyes by,

r|:I-|-; [ "I:'-u.l'.".l*""""ﬁ'"
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TOSCAANSE LAMSSCHOUDER

In dit gerecht wordt er knoflook en rozemarin in een lamsschouder geprikt, waarng het viees
goor wordt op een bedje van groenten Het is een pnima alternatief voor het zondagse braad

stuk. Controleer voor u Degint [:-lla de lomsschouder in uw slowcooker past
YOOR & PERSOMNEN

I el olijfalke

1.3 kg lamsschouder, bijgesneden,
ontbeend en opgebonden

3 grote enen knoflook,

I2 takjes verse rozemarijn

115 g mager gerookr spek. fijngehakt

| wi, fijngehake

3 wortels, zeer fijn gehake

3 stengels bleekselderij, zeer fijn
gehake

| prei, zeer fijn pehake

1.5 dl rode wi]n

3 @l lams- of groentebouillan
400 g tomatenblokjes uit blik
3 takjes verse tjm

F Vervyder het garen « d het wiess in
2 laurierblaadpes Ll T oy Ta L
400 g Nageoletbonen wit blik, afgespoeld en chep eventueel vet van het opperviak v
uitpelekt het groentemengsel. Schep de groenten
out en versgemalen Iwarte peper S R _| e leq do phikin e
aardappelen of warm knapperig brood, arboveno. Gesl e aardappelen of warm
g knappeng brood b
I Verhit de olie in een grote koekenpan
& Dak het viees rondom bruin. MNeem het VARIATIE

et OB pam en et het oDy 1ol het wets s

* Flagecletbonen hebben een zeer fijne
afgekoeld

smaak, die uigstekend bij dit gerecht past

4 Roer de bouwllon en tomatenblokjes U kunt echter ook andere mild smakende
ergoor en voeg Zout en peper toe. Vioeg bonen nemen, zoals boterbonen of cannei-
oe tym en launer toe en duw re onder het linibonen

opperviak. Leg het lamsviees erop, doe het » Gebruik | tl verse oregano in plaats van
de<sel op Oe pan en el de siowcooker tjm. Dit klassieke Italiaanse kruid smaakt
1 uur op hoog ook heerlijk.

2 Snijd ondertussen de teren knoflook in
wvitren., Maak l;-.:.-.]alf-d--‘:pc sneetjes in het
amsviees en stop in elke inkeping een
stusge knoflook en een Lakje rozemanyn.

TIF

3 Meem het viees uit de pan en roer de
Lamsvlees kan wrij vet 2ijn. Yraag uw shager  bonen door de saus en groenten. Leg
of hij 2o veel mogelijk overtollig ver af-
snijdt voor hij het viees ontbeend, oprolt akes afgedekt nog 1-2 Lur
en vasibindt.

hel viees weer in de pan en verswarmm

Wiosdrgraaurde pee prete erprpe 70 bsal ¥ b et )T £ boeprraten 13 T v wmtry A8 poort B8 § owasran werzadpa 1908 (hedeytes

§ 239 e caicirn OB g verels 4 7 g ratrum B g
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STOOFPOT met LAM, WORTEL en GERST

P_'__'I-,? Eers! B W ;._':u_. DOSSen .- Brier o |l J Eas I'r [ permakka I* re -8 a=1lal=] arorfil | r
I."-” | j'_l:-‘ Y tt"" I-..r P ..I':“.I-. F r Wlaegr ASE Sl | o ! ! 7 [ L. Fay,
Warden von de sous |:|| Ze NegrijEe scnotel smooat

YOOR & PERSOMNEN

675 g lamsstoofviees, zoals schouder

| el plantaardige olie

2 uien

675 g wortels, in grove stukken

4-6 stengels bleekselderi]

3 ¢l parelgerst, afgespoeld

& di bijna kokende lams- of groente-
bouillan

| dl verse tijmblaadjes of een mespunt
gemengde gedroogde kruiden

Iout en Yersgemalen Dwarte peper

kool of gepofte aardappelen, voor
erbi|

1 Snid de wien in ringen, dos ze in de koe hel viees ondersiaat

®ENpan en Dak ze in 5 mun. moos goud

Drumn. Woeg de wortel en bisekselden toe ¥ Doe Rat delsel op de pan, 261 de glow
en bax alkes nog 3-4 mon. of 168 w en selde cooker op hoog of auto en laat alles 2 uu
rj Zacht beginnen te worden Doe beide i koken. Haal dan het deksel van de pan er
Oe binnenpan en el de sowcooker op tchep het eventuele schuem van het

hoog Opporiak
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LAMSVLEES met TOMATEN EN KNOFLOOK

Pava 2 5 | - e
Iji.'.-’. eemvoudige stodfpol omi wit Apulre n [Lalre, wadr scnapen naasi de .'-".'.._-'!.:.'lir:."_'.'i PrgLen

»e€f er alleen vers, knapperig brood en een groene salade by

VOOR 4 PERSDMEN § Zet de siowcooker op loog of lat
&M Op Gulo STAAN &M WERVATTN 525 Mog
1.2 kg hmssioofviess, Toals lams- & uur of tat Bt viess e
schouder voea ndien nodig 20Ut &0 pEpEr (oe

2 ¢l bloem, gemengd met zwarte peper
4 el olyfoke VARIATIE

Voor lamsviees met pOmpoen Bakr u 680 E
lamsfilet in blokjes in | el olie; schep het

wlees in de binrenpan. Fruit | gesnipperds

1 grote tenen knoflook fijngehake
| takje verse rozemarijn
1.5 dl droge witte wijn

LY dl ams- of runderbouillon wi en 2 geperste ceenyes knoflook en Coe
450 ¢ tomaten, entveld en fijngehake, of dit in de slowcooker, Yoeg | i blokjes

400 g romatenblokjes wit bilik . | ) 1 3 &n peper gesneden rrgskuskalebas, 400 g tomaten-
10Ut en versgemalen Twarte peper ! e prdoor Doe het biokjes uit blik, 1.5 di lamsbouilion en | d
et d 4 gedroogde majoraan toe. Verwarm het

gerecht afgedeke 5-6 wur op loog

4 Verhit de obe in een koel enpan en bak

L VRES In Twee porties in S min. brun
ToEr regeimatg. Neem het viees ut de pan

£n doe het in de binnenpan

3 Doe de knoflook in de koeken eET R

LK MNET &Even -\...":JL_.‘: |_‘.!r'- 40 FOPerTLLrIn.
w50 en bowsllon toe. Breng alles al roerend

- e

Jr._:q_'-| O KO0K 430 o schenk hat mengoed

CAE MET vpas,






VEGETARISCHE
SCHOTELS EN
BIJGERECHTEN

Het simpele feit dat u vegetariér bent, hoeft beslist niet te bete-
kenen dat u niet kunt genieten van heerlijk eten. Dit hoofdstuk
laat u zien dat u met allerlei fantastische groenten, bonen en
granen verrukkelijke stoofpotten en gestoomde gerechten kunt
maken die zowel voor vegetariérs als voor vieeseters zeer verlei-
delijk zijn. Maak als hoofdgerecht eens Romige rozemarijnrisotto
met borlottibonen of Groente-kashmiri. Als u liever iets minder
stevigs heeft, probeer dan eens Gebakken eieren met romige prel

of Pittige tamarindekikkererwten. Waar u ook trek in heeft, in dit

hoofdstuk vindt u beslist het perfecte vieesloze recept.




| 84 Vegetansche schotels en bigerechten

GEBAKKEN EIEREN met ROMIGE PREI

Geniet van deze romige eieren tijdens een lichte funch met toast en een salade. In plaats van

prei kunt u ook andere groenten nemen, zoals gepureerde spinazie of ratatouille

VOOR 4 PERSOMEN

15 g boter. plus extra voor het invetten
215 g kleine preitjes. in dunne ringen
4-b el slagroom

versgeraipte nootmuskaat

4 gieren

Tout en versgemalen rwarte peper

VARIATIE

Voor kruiden-kaaseieren doet u | ol
slagroom met wat fijngehakte kruiden in
elk schaaltje. Breek de eieren erboven,
voeg | el slagroom en wat geraspte kaas
toe, Bereid ze verder als beschreven.
Een ideaal gerecht voor een lekker lul
weekend.

| Schenk ongeveer 2.5 om heet water in
a¢ binnenpan en zet de slowcooker op
hoog

2 Meem een klein kwastje on vet vier

ramequins of souffiéschaaltjes van 1,75 dl

hchit et watl Boler in

deal de resterende slagroom Owir OC €
ren en bestroo: het geheel 1ot siot bont
miel Foul &n I:"r_-i_'.d_-r

& Bedek de schaaltjes met hushoudiobe
en 2el ze in de slowcooker Schenk er

e |‘.l._'::'!l£L wokend waler D, 300 At Ret

water tot halverwege de schaaltyes reikt
Deoe het deksel op de pan &n venayanm
het peheel 30 min. of ot het i gestold 5.
maar de dooiers nog zacht Ziyn — 0l i€l
langer als u van hardgekookle eieren
houdt.




Vegetansche schotels en bigerechten 183

HARTIG NOTENBROOD

Dit gezonde gerecht is niet alleen een fantastisch alternatief voor het traditionale braodstux. het

i5 ook geschikl voor speciale pelepenheden. Geef er een pittige saus van verse tomaten Di

¥ 5

VOOR 4 PERSONEN 1 Zet een ompekeerd schoteltjes of &en

2 ¢l olijfolie. plus extra voor het de slowcooker. Schenk ongeveer 2.5 cm

R heet water n ge pan en Zet oo S0 o00er

| wi, gesnipperd p hoog
| prei. fjngehak:

2 sengels bleekselderij, fijngehaks
225 g champignons, fijngehake

L weenties knoflock, geperst

425 g linzen it blik, afgespoeld en
witgelekt

I 1 g gemengde noten, zoals hazel- 3 Verhit de ol in een prote koskenpan
noten, cathewnoten en amandelen, ein bak de ui, de pres, de Dieesieicin, o8
gresdia champsgnons en de knoflook in ongeveer

50 g bloem

50 g geraspte belegen kaas WL

LI ln*.g['!-c.'c-pg

3-4 ¢l fiingehakte verse kruiden 2 Vet vervolpens een cakeblik of ternne- & Meem de pan van het vuur en rosr de
[ [ A e moten de :.:‘:-:I._:'\. 1 3 B

IOUT &n verigemalen fwarte pepEr AT a9 a [scht in miet wat olijfalis nren. de note i cmrasale
den erdoor Viosg

"ers bleslook en takjes verse peterselie, en bekieed de bodem en zikanten var kaas, het & en de kru

. mm i
ot anar (oE ¢

@m fe garnéren nat blik of terrine met stukkan bak raar smaas Houl &n pp

e
gehesl goed

§ Schep het mengsel in het bisk of de ter-

rne an dirgk het in ge hoesen goed 130
Strje met een vork het opperyias gad en
dek het bk of de terrine dan af met fobe
Zet het bik of de ternne in de Dinnénpan
en schenk er 2o veel heet water Dy gat
het tot halverwege het bik of e ternne

koot

& Doe het deksel op ce pan n verwarm
het geheel 3-4 pur of tot het brood stevig

darmvoeil

7 Laat het notenbrood 15 min n het btk
of de termine afkoelen, stort het Op &0
bord en serveer het warm of koud. Snyd
hat i didee plakdosn en garmeer het met
biesiook en petersebe,

a = - = - y 113 - L]
PRI e Dol evire B R g 01 95 eaaet 117 p cclhpraten 34,1 g waaran '_-r-":r.-';_-.-_':.l,;_ﬁu".:'- -'.“?J:i‘:'.‘1ni."'-.-i"-""“'-"'-|1' f e 1lAmg wensis A [ i 2 g



188 Vegetarische schotels en bygerechten

STOOFPOT met PADDESTOELEN en VENKEL

Deze smakelyke stoofpot is een heerlijk vegetarisch hoofdgerecht, maar
ten peserveerg worden. Gedroogde paddestoelen nemen Ujdens hetl w
Waardoor U er maagr weinig van nodig heeft

YOOR 4 PERSOMNEM

15 g pedroogde shi-takes

| kleine venkelknol

2 ¢l chyjfolie

12 sjalotjes, geschild

215 g champignons, doermidden gesneden
en steeltjes verwijderd

2.5 dl droge cider

13 g rengedroogde tomaten

1 el zongedroogde tomaten

| |.lur||:r|;||;;|{l|t 1 Doe de sedroasde shis-t = p AT J
IOul &n '-'-:r:l.gu:rule'n. Iwarte peper T gtr LAl L g hank or 3 an| F 7 ' i o T
fiingehakte verse peterselie, om te sater oo dat re net onderstaan, L

JArRETEn i

T Tl e b et [ isolpdraen 4.0 | waarven sukens 4 pooet & powaarviey verradpd 0

ORI Do pOFLE e
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ZOETZURE BONENSTOOFPOT

~

ALl I

ndrukwekkend opende schotel

met schijfjes aardappel, is ongelooflijk mokkeljk (e beres-

= g { . PR S I 5y | r &=
8] 'L'EL"-’I'.Z'-:I.‘-:_I!} Donen en ponen wil Dl worden gecombinegrd mel egn nearijx Yol tomaten
SOLS

YOOR & PERSOIMEM

40 g boter

4 salotjes, fyngehake

40 g bloem

3 dl gezeefde tomaten

1.1 dl engezoet appelsap

4 el lichibruine basterdsuiker

4 el tomatenkerchup

4 ¢l droge sherry

4 ¢ ciderazijn

4 el lichte sojasaus

400 ¢ boterbonen uit blik

400 g Mageoletbonen wit blik

400 g lukkererwien it blik

175 g sperziebonen, in stukjes van
L5 em

125 g champignons, in plakjes

430 g ongeschilde sardappelen

I &l olyfole

| ¢l fyngehakte verse tjm

I el verse majoraan

IOUL en versgemalen Twarte peper

verie kruiden, om te garneren

| Vermit de boter in een pan en frat de

# ¥ i g rir g =
oal 0 oEm loe 60 oy
&r Qan peieigelis sereelde tamater
i P
4 Voeg het appelsap, de basterdewik
womatensetch P SN v CrdlEraznn &N SO
vEMWRITT el ] Msngas 1l roerend tot het
0T #r oped e

VARIATIE

* U kunt de soorten en de verhoudingen
“an de verichillende bonen aanpassen aan
WAt er toevailig in uw keukenkastje staat
Kidneybonen en borlottibonen smaken
ook bijzender goed in dit gereche

* In plaats van sperziebonen kunt u ook
eens peultjes proberen

bt .".'.' o [l

£ S onderlusesn Gf AARGADEEIEN i
P

e
R b ik

= r ar @n bowelke e o el

. I._ L L] W
el | Olgione, 200 It

IArQApEEScnyipes DovEn Op GE DONEN €1
1t ze elcaze overlappen Veraarm bel

oehmp .'_.;'.'-\."." o :h_ ._!-' e
rdappelen zacht zin

& 7ot het gerecht 4-3 min. onger een

sematipd hete grill, zodat de aardappelen

o brusn worden Garmeer net genecnt
miet verse Krusden

14 g x| H g vems 107 | rat

aert 240 vet 118 g waanan v o Foresenl
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WORTELGROENTESCHOTEL met
KARWIJKNOEDELS

Door roomkoas door het kookvocht te roeren wordt deze eenvoudige schotel heerliyk romig, ter
wijl U op deze manier tegelijkertijd de saus laat indikken. Lichte karwijknoedels met karwij maken
de mooltijd compleet.

VOOR 3 PERSOMEM

3 dl droge cider

1.75 dl kokende groentebouillon

1 preien

2 wortels

2 kleine pastinaken

115 g aardappelen

| 20ete aardappel van ca. 180 ¢

| laurierblaadje

14 t) maizena

115 g volvette roomkaas met knoflook
en kruiden

Tout en versgemalen Twarte peper

Yoor de knoedels

115 g zeffrijzend bakmeel

| t karwijzaad

50 g plantaardig bakver, koud en
geraspt

| courgette, geraspt

ca. 5 el koud water

£ Maak tepen het einde van de kookljo ce
knoedels. Zeef het bakmeel en roer er =<ar-
wijzaad, bakvel, courgetie, 20Ut en peper
doar Roer het water erdoor en voeg
indien nodig extra water toe (er moet een

zacht deeg ontstaan), Vorm met mel
blosm bestoven handen twaall balleyes
van het deeg.

I Houd | el oder apart en schenk de rest
met ge groenteboulion in de binnenpan,
Doe het deksel erop en 261 de slowcooker

op hoog. 6 Leg de knoedels voorzichug boven op
de stoofpol, doe het deksel op de pan en

4 Snyd ondertusien de groenten: smiyd de & Meng in een kommete de maizena met verwarm alles nog | vur of tot de groen-
presen in ringen van 2 em, schrap of schil de achtergehouden cxder. Voeg de room.- ten en knoedels gaar zjn. Voeg eventuee!
de worteis, pastnaken, aardappelen en kaas toe en roer het geheel goed door. extra zout en peper toe en serveer het
zoele aardappel en syd ze in blokges van Roer er dan geleidelix een paar lepels van gerecht in diepe borden
2 cm. het kookvocht door Schenk de kaassaus

over de groenten in de slowcooker en VARIATIE
3 Doe de groenten met het laurierblaadie  roer alles goed door. Voeg zout en peper Voor een niet-vegetarische versie voegt U
m de slowcooker en verwarm hel geheel toe. Verwarm alles afgedekt 1-2 wur of 1ot met de groenten wat kleingesneden spex
afgedext 3 uur, de groenten beetgaar zijn, of bacon toe.

Wondhaaase per porir eherpe 510 kel 1584 B et 119§ inotytraton TAT § senan nien 170 peet HS g wiran vermadgd 159 ¢ cheleuersl 15 mg caltum 154 mg e 5.5 g natrm 167
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HETE BONENCHILI met
MAISBROODTOPPING

Deze chili con carne combineert Tex-Mex met klassiek Texaans maisbrood. De heerlijke topping
gvert hel zetmeel voor deze schotel, waardoor dit eenpansgerecht het zonder Dijgerechleén Kan

ftallen,

VOOR 4 PERSONEN 4 Schil of schrap de groenten inden
nodig. Snijd ze vervolgens in stukes van

115 g gedroogde kidneybonen 2 em

115 g gedroogde zwartoogboontjes

| urierblaadje 3 Doe de groenten in de innenpan en

| ¢l plantaardige olie Z0TR ervoor dat groenten die kunnen ver

| grote ui, gesnipperd kleuren, zoals aardappelen en pastinaken

| teentje knoflook, geperst geheel in de vioeistol ondergedompeld

I d germalen kemijn tin. Le angdens groenten Noeven niel

| o chilipoeder onder te staan. Doe het deksel op de pan

Dp Oe p
| d mild paprikapoeder en versarm het pehesl 3 our of tot de -
‘1 U gedroogde majoraan conen Zacht Zyr TS0k Fl“ *,':t’*::-:ld s ”"-h'W
430 g gemengde groenten, zoals o ..,JT--FH o :-ua:-r.:' tz_ﬂ H\:E[ Er
L i aubergines, 6 Voep het boulionblokjes en de toma- Maak een kuftje f.r-. WOEg rf. i E.:,, -::‘- ;
pastinaken en selders ten toe, noer de lomatenpures ergoor en en de melk toe, Meng E:-:.;w f.' 'if “Fr' ::
I groentebouillonblok)e bestroo: naar smaak met zout en peper Over g DOMmen -.-.,_1,-,.,,-.;--. i Eﬂ ET et
400 tomatenblokes uit blik Verwarm de bonenschote! afgedekt nog dekt nog | uur of 1ol Ce Ioppang SLETE

| ¢ tomatenpures 30 min., tot tegen de kook aan 1Arvaeil €N gaar
LOUT en verigemalen Twarte peper

Voor het maisbrood
150 g fign maismeel

1 ¢l volkorenmeel

1’4 d bakpoeder

I el plus | eierdooier, losgeklopt
3 dl melk

| Doe de gedroogde bonen in een grote

£n schenx er 1o weel koud water op

041 22 rom onderstaan, Laat #¢ manstens

5 uur of een nacht weken

2 Gret de bonen af en spoel ze af. Doe
<= In g0 pan met & dl koud water en het
wretiaadie. Breng het water aan de
*O0x &n a3t de bonen 10 min. op hoog
viuur koxen. Draal het vuur uit, laat de

S00en een paar minuten afkoelen en

Nep ze can n de binnenpan. Zet de
FONTOORET Op f-__n__.:.l_‘l

3 Verhit de olie in een pan en fruit de

i3 7-8 mnin Voeg de knoflook, de kemipn,
et cnhi- en paprikapoeder en de
maoraan 1oe en bak alles | min

Schep het in de binnenpan en roer

225 O0or

L Tk
reigren D pg caioum 157 mg veaels 114 g natrum i S g
SR paurde per porte ererpe 61 3 Leal 85 ) vt 269 ¢ kochydraten 374 g waarvin mulkers 158 g vet 145 g wasnan wormadgd 1A ¢ : =



1 90 Vegetarische schotels en bygerechten

PASTA met PADDESTOELEN

In de slowcooker wordt deze mix van poddestoelen, knoflook, zongedroogde tomaten, wilte wijn

en bouwllon een heerlijke pastasaus. Ge
tansche schotel

YOOR 4 PERSOMEM

|5 g gedroogd eekhoorntjesbrood

1.2 dl heet water

2 teentjes knoflook, fijngehalkt:

2 grote zongedroogde tomaten in
olijffolie, in dunne reepjes

1.2 dl droge witte wijn

1.2 dl groentebouillon

215 g kastanjechampignons, in dunne
plakjes

| handvol verse peterselie, grof gehakt

450 g gedroogde pasta, zoals rotelle,
penne of fuiilli

Tout en verspemalen Iwarte peper

rucola enfof verse peterselie, om te
FArTETEN

WEOOITANITE Der porTe et ) bl TRT 6] el D30 tdhwetiraten BA 0 g st et S0 et 3 6 p wesnan v O ) prciesten

-

ey Br warime cic

1sTald da M 3
FLALLL L LN

iy L
prote kom, schenk e wWaler &rop
hiat Eak ey I el IE i T

= - L ;. bl R ¥ -
™M= 5
2 Doe gndertussen de knollook, resp
(i 1 | L wWhpn, 20 £ . (& ¥ i
'_ r I:' " 5 5 113 '-__ [} [ [k {
OO Op |

3 Dae het eekhoornieshrood in eon

JEEl Doer
Nanoen 7

L

san oy am b F. 1

K 5 SR -] (o v |

=l KK YU FLIP
mtsreFrsad fn Yaes i

_._._..._-\.'_ Locht en Fiet Fir sehakte

w7 e [}
UeSOrood ToE 3 L L
" e i s Bar A ol da
A e et Ll R i deksel op de |
-IJ ot | ™ T r
YO ArT alles | uur &=n roar Malweirsseoms

A Ly Led

de paddes

i o er 2eker van e Pl

loglen gelykmatip gaar Wwor-

1 Dyp én u neeft een uilste kende

VEpe-

d Fet de slowcooker op lo I B VW L

i jur of 101 de o _'::n'.:,r\- =i

a I
IF E Of pa i it peroulen kKo 3
sl EciEaa ovg niern A w Vil
1 [ ST L K : ¥ =l l_.--.. o . .:I £
s o sarme schaal Roer de
ral gehagie pet ¢ erdoor en DeEsirog
r I'_ r 1 ¥ ¥ i 1 CHEE -_\::..-.,-_.'-_ _I.
i | f 1 ; i T e B s F |"_'"!-”-
I le®m &N garnet het el rucoda &n
petersele

VARIATIE

U kunt verse wilde paddestoelen gebruiken
in plaats van kastanjechampignons, hoewel

wilde paddestoelen erg prijtig kunnen zin

Een goedkoper alternatiefl is een bakje met
ean mix van wilde paddestoalen — 1 koop

in vl 1.|_||;|1_-rrrt.'|r'|-.tﬂl'l en del catelienzaken

0 e exiciarm B g wesely 408 p natram 14
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PADDESTOELEN-COURGETTELASAGNE

Deze lasagne is een perfect hoofdg

Oé f.f_‘!iEﬁ'l".‘_:E{ht;rr'lj'ug'lsng op. U kunt de

srecht voor vegetariérs. Gedroogd eekhoorntjesbrood hoolt de smaak van

ngrediénten een dag van tevoren bereiden en alvast in de slowcooxer

goen, zodat ze later alleen nog maar gaoar hoeven te worden. Geef er knapperig italioans brood by

VOOR & PERSOMEN

¥Yoor de tomatensaus

15 g gedroogd eckhoorntjesbrood

1.2 @l heet water

|

| wortel

| stengel bleekselderi

1e alifolie

1 blikken tomatenblokjes 3 400 g

| ¢l zongedroogde-tomatenpasta

It suiker

| d gedroogd basilicum of gedroogde
Italizanse kruiden

Yoor de lasagne

1 ¢l olijiokie

50 g boter

430 g courgertes, in dunne plakjes

| v, gesnipperd

430 g kasanjechampignons, in dunne
Fakjes

1 teentjes knofook, geperse

&8 lasagnevelen

50 g versgeraspte parmezaanse kaas

Tout en versgemalen zwarte peper

verie blaadies oregano, om te garneren

kafiaanse brood, voor erbij (naar
keuze)

Yoor de witte saus
40 g boter

40 ¢ bloem

T dl melk

Verigeraipre nootmuskaat

I Do het el hoomyesbrood in een kom
€N schenx het water erop Laat het 15 min
gaan &

=2l L'oE het eskhoormtjesbrood in een
<22 Doven een kom en ENpD met uw Fan-
. B

w1l B0 |:er"lngl:l' Ik vocht wit |-||-.= k.
hoormbechrood. Hak het eskhoor nitpes-
orecd fin en houd het apart. Zeef het

wetovocnt en houd ook dat apart

2 FHak de Ui, wortel en bleekselderij fijn
2l Ce olyfolie in sen pan en bak de
genten zacht. Doe ze in een keukenma-
chane m=t de tomaten Dlokzes, tomaten-
pasta suker krunden, het CEENGOIMT)es-
Eood en weekvocht. Pureer het mengsel

mdnganrde por porte. erarpe A1 kead 1757 4 et 155 g ioohydrazen 119 ¢ wasrvan ssers |5 g vet 6.0 ¢ waaran verzadgd | 14 choleserel 43 mg cooum e

| . R

3 Verhit voor de asagne de |_:|||.|'-:_‘:~' € &nge
helft van de boter in een grote pan. Voeg
de helfl van de plakjes courgeties (o2 en
naar smaak zout en peper. Bak de courget-
tes op middeihoog vuur in 5-8 min. gowd-
bruin; draai ze een keer om. Meem 2e i
de pan met een schuimspaan en goe e in
een kom. Bak de rest van de courgettes op

dereifde manier

4 Verhit de resterende boter an frut O& w
al roerend 3 min, Voeg de kastanjecham-
pignons en knaflook toe en Dak alies n

5 mun. zacht. Voeg de courgettes toe en
schep het gehee! om

§ Smeit voor de witte saus de boter, Voeg
de bloem toe en roer | min, Draa: het
vuur uit en klop geleideliic de meix ergoor.
Breng de saus aan de kook en laat hem 4
roerend zachtes deorkoken tot by glad en
dik 1. Voeg Tout. peper en nootmuskaat

pleLid

& Schep de helft van de tomatensaus in oe
boanenoan én verspreid el over o
bodem. Schep de helft van het groente-
mengsel erop en verdeed het geikmatg
Schep een derde van de witle 5aus erover
en leg dan de helft van de lasagneveden
erop; breek de vellen als ze nel in de pan
passen Herhaal deze iagen en endg met
een laag witte saus. Strodi er parmeraanse
kaas over

T Doe het deksal op de pan en 7ef o
slowcooker 2-2% uur op loog of 1ot de
lasagne zacht is. Zet het gerecht eventuee!
even onder de gnll, 20dat de lasagne een
bruin korstje krjgl Sroo! er verse onega-
noblaadijes aver en geef er vers ltataans
brood bi.

m s 13 g s )10 g
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ZOETE POMPOEN-PINDACURRY

Romig, zoel, prilig en geurig — de smaken van deze Thaise curry komen volledig tot hun recht danxzi

de bereiding in de slowcooker. Serveer er rijst of noedels bij en u heeft een volwaardige maaltyd

3 Schenk |5 dl van de korosmels over CE
knoflook en saloties en voeg dan de kaflf
T T 33085 24 |"£':-. DOMpOEn £
Toele aargappel 108 Roer door, doe Rl
deksel op de pan en 2el de SiowWloo<er

4 Roer de rest van de kokosmelk ercood

VOOR 4 PERSONEM | Verhit de olie in een koekenpan Bak de en schep dan de kastaneChampignons
knoflook en sjalotjes op middelhoog vuur sojasaus en vissaus erdoor. Verwarm net
1 el plantaardige olie ongeveer |0 min, of tot ze zacht zijn en geheel afgedeld nog 3 uur of tot ge groen-
4 teentjes knoflook, geperst moot goudbruan worden; roer af en toe 1en erg zacht Zyn
4 sjalotjes, fijngehakt dlles door
2 ¢l gele currypasta £ Roer de pinda'’s door de Curry en schey
4 dl bijna kokende groentebouilion 2 Voeg de currypasta woe en roerbak het gerecht dan in warme borden. Gar
3 di kokosmelk alles op middethoog vuur 30 sec., tot de neer het met pompoenzaad en groent:
1 kaffir-limoenblaadjes, gescheurd geuren vryjkomen, Schep het mengsel in peperploempjes
I el fijngehakte verse palangawortel de Dinnenpan en scheni de bouilon
450 g pompoen, geschild, zaden erby
verwijderd en in blokjes
115 g roete aardappel, in blokjes
90 g kastanjechampignons, in plakjes TIP
| el sojasaus Zo maakt u peperbloempjes: houd een
1 el Thaise vissaus pepertje bij het steeltjes vast en snijd hem
%0 g pinda’s, geroosterd en fijngehake in de lengte doormidden, maar laat het
30 g pompoentaad, geroosterd, en steeltje intace. Snijd nu het vruchevlees
verse groenepeperbloempjes, om te steeds tot het steeltje in dunne reepjes.
garneren Leg het pepertje enkele uren in een kom
ljswater, Todat de reepjes omkrullen als
bloemblaadjes.

oednpeeantie per porter erevpe Y17 koall 1404 L) evat 1003 p kooihydraten 10T | wasraan sulkery. .QL;.ﬁHE; wakrva verTated 4 ¢ oolemeroi D mg calcm 168 mg venels 50 Ratrue S my
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GROENTE-KASHMIRI

VOOR 4 PERSOMEN

1 tl kominzaad

§ rearte peperkorrels

I proene mardemampeulen, alleen de
Hiden

aaneeliokie van 5 cm

"% d nootmuskaar

J ¢l plantaardige clie

I vers groen pepertje, 2onder zaden on
i npehake

15 cm verse gember, geraspt

I U chilipoeder

frote Jaraappelen, in blokjes van
115 g bloemboolroosjes

4 di kakende groentebouillon

1.5 ¢l Griekse yoghurt

115 g olora, in dikke plakken
fereoiterd amandelschaafsel en takjes

véfie koriander, om te EArMEren

| I. " 1 3 !
i Fd i g C 1 ' i
&en virel en o o) . Tal|
& i
1 A= L} (=} [ [ Mpd
L b s i
€ gt mmry & & sember al ros
T ¥ -\'r .
= i W P el EF, LU ©
LB 2T &N soefErmen toe o & i
L= ey n r | =
B e LD 1A Uy 3 1. RO -
tant om te voorkomen dat het mengse
.

,
3 Dee dlles in de binnenpan en roer de

e b i .
MEappeien on ploemkonl ardoor Schenk

= LOURon erDy en Zet de slowcooker

e I Ry |

B=w=itl L UL Op Moo

o e g O T T
rvan verzached 4 o pholesienod & MR caioum L mp veoes L g rarum AT ey

A P Bt i
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BIRYANI met GROENTEN EN CASHEWNOTEN

Dit hartige gerecht, boordevol Indiase smaken, is heerlijk op koude winteravonden. De noten

leveren de nodig eiwitten en de combinatie

i i
Yan aubergines en pastinasen 15 verryssel|x

WOOR 4 PERSOMNEM

| kleine aubergine, in plakjes

3 vien

1 weentjes knoflook

4.5 em verse gember, geschild

ca. 4 el 2onnebloemaolie

3 pastinaken, in stukjes van 2 cm

1 tl gemalen komijn

| U gemalen koriander

Y chilipoeder

1.5 dl kokende groentebouillon

| rode p:pn'ﬂ..:l, rander raden en in
recpjes

475 g snelkookrijst, wite of basmati

175 g ongezouten cashewnoten

40 g sultanaroTijnen

IOUL &h vErsgemalen rwarte peper

4 hardgekookte eieren, in vieren, en
takjes verse koriander, om te garneren

I Leg de plakes aubergine in een verget
:

- F Tl d e - "
B DeSTno o I isChD et rout. Laal e

U mun. staan Spoel ze afl met koud stro

mend waler, dep e droog en snid Ie in

ElEne stukpes

g pan, voeg de ui 7T Verhit ondertusss re '
pasta toe en roerbak 3-4 mun, Roer de i ] L 2 K
womun, de konander en het chilipoeder noten al roerend in ONBEVEET .
I'_'"L'!'.'.l-":'l:'l"' e | mar '::_ A Vees de roazijnen Loe & Pk I
kort. Meem de pan van het v en kal
5 Roer geleideljk een derde van de bouil-  cashewnoten en rozijnen op keuken|

lon erdoor en schenk het mengsel in de iitlekken
2 Hak | ui grofen doe hemmet deknol-  bnnenpan. Zet de slowcooker op hoog

I a L . r 1 - ]
ook en gember n een keukenmachine Loe de rest van de bouillon en de paprika 8 Spatel vervolgens de helft van O

l'-"-C.'.- = 3 &l koud Aator Lo &n puresr e l:"t.i: ﬂ.-{\.“;. o0 Srhiaak o i.':!'_"lr Oe pan f noten en rodnen yoorzkh tig GOC
P [ - - " - — ¥ L i f
ol een gladde pasta Verwarm het peheel 2-3 uur of Lot de biryani. Zet de siowcooker uil, doe het
j:'r!'I'_‘:"_'rl'I.'.‘i‘l |.13_'Q:g_.|._|-" Zyn el Of e Dan i Al Of C

3 5nid de ovenge wen in dunne ringen,

Verhut 2 el obe in een prote koekenpan en 6 Strooi de rijst erby en roer poed, Ver-
frunt de uien op laag viur 10-15 mn, of tot warm alles afgedekt 45-60 min, of tot de 9 Schep de groente-biryani in een Warnme
de wen zachl en goudbrun zijn. Vioeg de rigst zachit 5 en de meeste bouillon schaal en strooi het restant van de nots
aubergines en pastinaken loe en bak alies geabsorbeerd is. Als de rgst te droog bt &n de rozinen erover. Garneer het gerccn
3-4 mun. Schep de groenten in de binnen. voegt u 2 el boullon extra toe tot slot mel de eieren en lakes verse ¢
pan ander.

VOO Rase e Dol enerpe BUT Bl ) IR0 Al met 1B B bl wdraten (000 onaar oy 10T g et 17



SAFFRAANPILAY met

YOOR 4 PERSOMEMN 3 Werbut de o O Dar

| d safirandraadjes pirment &n de per i

30 g pijnboompitten erend nog 2 n

3 ol olyfolic fn

| grote ui, gesnipperd

3 teentjes knoflicok Eeperst
« U piment

4 ¢m verse gember, geraspe erop en 2et de slowcc

4.5 dl knkende proentebouillon
300 g snelkookrijst

30 f inpelegde walnooen, uitgelekt en & Stroon de t i

fijngehake
40 ¢ rozijnen
3 el fijngehakte verse peterselie of korian-
der
TOUL &n TI:TE.RQ."H]IQ-H IWAFTE PEper ot I l
Blaadjes peterselie of koriander. om o g W
garneren
-l:l!.f }.::..;hurg WO .-_\._rtll ,ﬁ, I3 & i LY

DOREr ondertussen in oo droos

3ffraan is de duurste specerij ter

wereld, omdat de meeldraden van de saf-
fraankrokus met de hand worden

geplukt. Kurkuma is een goedkoop alter-
ratel en maake gerechten net 20 mooi
geel en geeft ze bovendien een warme
Beur en smaak. 5la dan stap | over en
voeg 4 o kurkuma tegelijk met het
pment en de gember toe

bben een sterke, opvaliende
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INGELEGDE WALNOTEN

intastische kleur, Ingélegde
£

o

Il past

VARIATIE

« Yoor een pittige paddestoelenpilay baks
u 3 sjalotjes in ringetjes in | of olie. Roer
er 4 o kurkema, | ol kamijn en | o kan-
ander door. Doe alles in de binnenpan
Voeg 7.5 di hete groentebouillon toe,
doe het deksel op de pan en zet de
sloweaoker 30 min. op ."Idﬂi'. Roer er
100 g snelkookrijst door en verwarm het
geheel afgedekt 30 min. Bak 115 ¢
gemengde paddestoelen in 15 g boter,
Roer de paddestoelen door de rijst en
whEg NAAr smadk ToUt en peper toe.
Verwarm de rijst nog 30 min

- : ; B e
o L) vet 285 g wadevn vermadipd 1 g choleiternd ) m caiou T mg vedel 1§ SSnum «i2 g
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ROZEMARIJNRISOTTO met

1L LF & = s dJFl K | AL LI Il

Deor speciale risottorijst te gebruiken kunt u alle wijn en bouillo

Yee! minger rl:r1'fr.!_'f';_,' i5 dan de

van de slowcooker geeflt u een
YOOR 3 PERSOMNEN

400 g borfomibanen uit blik

15 g boter

I el olijfolie

I Wi, gesnipperd

2 teentjes knoflook, geperst

1.1 dl droge witte wijn

115 g risottorijst

7.5 dl kokende groentebouillon

4 ¢l mascarpone

| d fijngehakte verse rozemarijn

70 g wersgeraspte parmezaanse kaas,
;}|u5 BRIrY voor n:rl;:-|| [naar :.-;-||g|_-'|

Tout en verigemalen zwarte peper

(BE] Sil-T, i T Fittm F

F eyt
L A1 L

Mlilinaea

ey K& Fi5 ilo die e en romie

PN oy Dorbe oferpe B30 e T R0 e e

£ g kopdhpraten BT f sasrvin meaen Lb vl 227 o waaraan v

BORLOTTIBONEN

T 1 Wesrsaeaierry el Qe I
g
el hedi L)
£ R i 1 k i 1
F
= ) 1 [ L
r =
Ll ade F
XEreT D oO0 i AL O el L
JEEr 5 i I oAt O ryst g2 50
T - I.I 3 I.I T - 3 -.
SO
& Sct ep de AT e AT o

cerveer hem meteen Sirdod er event

extra parmezaanse kaas over

VARIATIE

* Probeer te varieren met verschillende
kruiden, Verse tijm of majoraan zijn goede
alternatieven voor rozemarijn

* Voor een magerder versie neemt u
kwark in plaats van mascarpone. De
risotto wordt dan nog steeds heerlijk
romig.
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SEVIUIEDE PAPRIKA'S MET COUSECEUS

- Bom T - , - = i " = ¥ —— $ " P - 5 ol | ]
Ue paprika s worden zacht pekookt in heel waler voordat ze gevuld worden Neem rode, gele of

gn:a :.:'I—:r”""--li' O {5 r ...I_.l'_. Iy B TR eTETF s br = [1Bver P11 | ane. am

{at die nag |-:..|-I":1__I_E uren in

U@ slowcooker verkleuren en lang zo zoet niet smaken
WOOR 4 PERSOMEM

4 paprika’s

75 g instantcouscous

75 ml kokende groentebouillon

| &l olilale

4t wittewijnazijn

30 g gedroogde abrikozen, fijngehakt

75 E lewa, in kieine blokjes

3 rijpe tomaten, ontveld, zonder zaden
en fiyngehake

3 &l geroosterde pijnboompitien

1 ¢l fijngehakte verse peterselie

I0UL &N versgemalen rwarge pepor

peterielie, om te garneren

N Snid de paprka’s in de Isnots d
* i
= - " -
- B ¥ ™ 3 v qedliet
b T [P e —1 o
4 T N C VULUMYaSTE b & WiOeE
F ¥ [t ' ¥
ekl RCRENC wWaler o8& aat ze reclinr
.
N Laat 2e 3 m elaan oiet 78 5 Y
=% ] } LR ey

& Dae het gessel op Ce pan &n Sl da

doracooker 2-3 wur op hoog of tot de

paprika’s zachl Iyn Madr hen vorm n O e
hebben behouden. Serveer het gerecht
met, pelerseie

2 Doe ondertussen de couscous in sen

"t S ek -, 5
=yt &n sCnens ge bouwllon erowve;

£ COUSCOUs 5 min. staan tot alle

Bouiion peabsorbeerd is

e e 2
3 L 02 OOUSCOUS mel aon vork 0% &n

roer dan ce oljfolie, wittewinaz |, abriko-
vme fab w

<E0.eld, lomaten, pynboompitten an

PeiErstie erdoor Voep naar smaak zout 4 Vul de paprika’s met het couscousmeng-
Ef EEDAR I0a

el en duny hiel woornchlig aan met ot
beolle kant van cen lepel

T 5 Leg de paprika’s, natuurlik met de

Proef de vulling eerst voordat u zout en gevulde kant naar boven. in de binnenpan
peper toevoept. Feta kan ¥rij ZOuL sma- Schenk er voornichlig 1.5 dl kokendheet
ken en dan is extra zout niet nodig. water bi.

g L SR
FeESEEEE por porte enerpe 00 eal F165 4] 0 ﬁri':.'-':-a:-:r.-:.:--.h":gn.-.;-.a__-a-:-".l-‘_;.-r‘.I‘.-B:u-.-'..ﬂ--:1':.'-.1..Z'"'::.':h.'f-.-l-';"'.‘-l!""iﬂ#-""-ﬂ":ii"h"-'*”i""-"‘-""'ﬂ =
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PASTINAAK en KIKKERERWTEN met een SAUS
van KNOFLOOK, Ul, PEPER en GEMBER

De zoete postinaken gaan prima samen mel de specerijen in deze Indiacas candoende proente-

stoo/pot. Dit 1s een deale maaltijd voor vegetariérs, doordat kikkererwten veel eiwit bevaltier

Geel warm Indiaas brood bij dit perecht. zoals chapati of noar
VOOR 4 PERSOMEN

5 teentjes knoflook, fijngehake

I kleine ui, pesnipperd

3 cm verse gember, fijngehakt

1 groene pepertjes, zonder zaden en
fijngehake

5 el koud water

4 gl arachideakie

I tl komijnzaad

2 tl konanderzaad

I ol keurkuma

4 ol chilipoeder of mild paprikapoeder

30 g cashewnoten, geroosterd en
gemalen

115 g womaten, ontveld en fijngehake

400 g kikkererwten vit blik, vitgelekr
en algespoeld

900 g pastinaak, in blokjes van 2 cm

3.5 dl kekende groentebouillon

sap van | limoen, naar smaak

Zoutl en wersgemalen rwarte peper

fjngehakue verse korianderblaadjes,
percosterde cathewnoten en valle
yoghurt, woor erbij

I Houd 2 tl van de knoflook achter en
oo O rEst &N oeen Eoukenmatune met de
i, pember en de helit van de pepertes
Voeg het water toe en pureer het pehee

101 een gladde pasta

4 Verhat de obe in een grote koekenpan
en bak het komynzaad 30 sec. Voep kori-
anderzaad, kurkuma, chili- of papnkapoe

4 Doe ook de kikkererwien en pastnaas
binnenpan en schep alles poed on

ger en gemalen cashewnolen (o8 ¢n roer

Roer de bowllon erdoor en woeg 20Ul &f
poed. Voeg de pemberpeperpasta 1o€ en
bak het geheel al roerend 101 de pasta

buboelt en het water verdampt s

peper toe. Doe het delsel op de pan €

yerwanm akies 4 uur op Rodg Of 1ol o

pastinaken zacht Zyn

TIF
* Koop specerijen im kleine hoeveelheden
en bewaar ze op een koele, donkere plek,

ACAIErgenGEaen - ROHO0 8N groenc

peperies door 0o stoofpol Versanm hen

De meeste verliezen na een paar maanden afoedekt nog 30 min. Proefl en voeg even
p E e f

hun smaak. 3 Vioeg de tomaten toe en bak alles tueel mear imoensap 1oe, Schep o stood

* Door specerijen even te bakken of | men, Schep het mengsel in de binnen- pot op borden en garneer mel Konancer

FOOSTEren ¥oor U e toevoegt wordt hun pan en et de slowcooker vervolpens op en cashewnoten. Lepel er een dot vol'e

smaak intenser. hoog

yoRhurt op

s s - menae i0E 1§ B g 1d il s reey LT =
Vb e Pl Do et ey el 00 g | B ] e SR8 R OrateTh s b AN Yok e
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GEVULDE UIEN met GEITENKAAS en
ZONGEDROOGDE TOMATEN

n e : { e
UMEn en aus 13 de oWeog-

IWS00kine s dé maniar D opEmao i T

A ] L} 5 | A salala wiln

mnefen van de smaae v
xer perfect voor deze heerlijke pevulde uien Geef er pilav van rijst of gierst ,"_:._. en u neejt ean

"';F':':s:”‘-.':-ll'“_' '{'H{"I"'”' che hool I'rl'-'.ul r

¥ Neem de uen voorzichisg uit de pan

YOOR 4 PERSOMER [

en et 2o onder de gl Verayder de

1 prote uien & on besprenke! de wen met de reste
2 ¢l olijfolie (of gebruik de olie van de ende ohe. Gl ze 3.4 min, maar laat de

mongedroogde tomarten) pinboompitien niet verbranden. Gameer
150 g itevige peicenkaas, verkruimeld of in re miel de verse petersehe

blokes
30 g vers witbroodkruim |
8 zongedroogde tomaten in olijfolie

uitgelekr en fijngehakt e O
| teendje knoflook, fijngehake * Gebruik feta in plaats van gentenkaas
A tl verse ujm 4 Verdeeal de v § Over de uen en en vervang de smaakmakers door fign-

1 el fingehakte verye peterselie edek daarna elke pevulde ui met een stub gehakte verse munt, roZighen en ontpitte
| klein ei, losgeklopt durmuniumiole. Bestrigk de bodem van de rwarte olijven
1 ¢l pijnboompitten pennenpan met | el olie en schenk de * Of vervang de geitenkaas door 175 g
1.5 dl kolkendhere groentebouillon j lon erir se de uien in de binnenpan r-::-qul:l'-art al E‘D'gﬂ"“ﬂ'h en voeg in plaats
Tout &n versgemalen Twarte peper doe het deksel erop en 2ot de slowcookers van de rongedroogde tomaten en de
fjngehakie verie petericlie, om e 4 uu } y of tot de wien heel zacht pijnboomgutten 75 g fijngehakre walnoten
gurneren Fiory FrAz s el un vorm hebben en |15 g zeer fijn gehakte bleekseldery
bBehouder [oe

I-\. 1)

=T ] ¥ -

- B8 g & DA weate i
™ ...ll

-

2Getdey en al en laat ze iets afkoslsn
3 82 wen honzontaal doormidden en

R art ._'I_.r ae sk ",II_'".'w. der met een thea

02 kerm van de wen en 2org dat er
. ;

LA ¥l :r\-:: Orvernl Hn

3 |._-_'- I:""' i..-:rl FAT EEM Van I'_:I'_' LRy f-;': o

GO O tlukies Uz it een ko Hoer a&F | 1
Ojee of olie van de zongedroogde toma.
ten door. Vioeg dan de geitenkaas, het

Dreoderuim, de fijngehakte tomaten, knol-
=2% Wy, peterselie. het el en de pijn-

Pt ot

ompiten {oe Voeg rout en peper tos

S nep alles poed om

= 9 4 3 B ] d 18 & LgF =
AhaTe P porRer el N keal| 370 kf et 118 g kotedraton (40 p wasrvan sk 103 p vet 207 g wasran wrmadpd B4 | tholesiers BT mg calouen S8 g veiely |9 g sutea 3 v
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ZOETE AARDAPPELEN met SINAASAPPEL

Gesuikerde zoete aardappelen zijn een klassiek bigerecht bij het traditionele Thanksgiving

4 .
1 ner
4

il

Yoor een fris en [eestelijk bijgerecht geeft v er exira partjes singasappel bij

VOOR B PERSOMNEM

3 Giet de aagrdappelblaiges afl en doe ze

LS =

A de Binnenoan. Roser het gencel om
900 g 2o0ete aardappel

1.5 dl sinaasappelsap

1 el ahornsiroop

| ol geraspre verse gember

4 kaneel

¥ tl kardemom

I tl zouwt

WEFIEEmAlen Twarle peper

partjes sinaasappel, voor erbs) (naar keuze)

. i _E T i q f
WOEMWATTT S =0 uur 101 Q8 dartaDCi
zacht zyn, roer het gerechit tydens hiet

bBersden pavee keer door

4 Roer de partjes sinaasappel erdoor en

VOSR Naar Smaak peper Loe. Serveer he

warechl rre e

&
Lo ) ol BT T T e T | N—
| Schil de aardappelen en snipd 2e vervo

VARIATIE gens in blokjes van 2 om. Doe ze in eer

U kunt dit groentegerecht ook als een Profe, vuurvaste koim en voep I0 vee
puree serveren (laat dan de partjes Linaag- eouend water 1oe dat 7@

appel achterwege). Schep de gekookte en Laat ze 10 man. staan
gesuikerde roete aardappel in een keuken-

maching, voeg wat van de saus toe en 2 Doe onderiuseen Sinaasans

N R T T

Lo Gerlussen 5 ippeisap, ab
pureer het geheel. Misschien moet u wat LINoop, gember, kaneel, kardemom en 2

eI $3UL OeVOERen Om oen E'I:_ddu. n de bonn Efpan
romige purce te krijgen ker op hoog

B :.hl-\ & l..l_r. _._I.-_ ‘-\.. S 0

Wobngianare P porle efrge 30 o0 ) et 1P acadydraten 11T ¢ waneen sulers 108 ot D waanvan verzadipd O endiesdercd O mg ca

cun 5 g veneh U netrum 138 mg
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GRATIN van AARDAPPEL, Ul en KNOFLOOK

F P . HE E T 1 s I | 1
Dit smaxelijke bijperecht smaakt geweldig bij een broadstuk., een stoofpol en gegrild viees of

o : = . " ] T
gegnilde wis. Door de gardappelen in boulllon mel wen en knoflook (e koken worden zZe 'rerru'-r,l.-er.]n'-.

YOOR 4 PERSOMEN

15 g boter

| grote ui, in dunne ringen

1-4 teentjes knoflook, fijngehake

4 u gedroogde tijm

500 g vastkokende aardappelen, in heel
dunne plakjes

435 dl kokende groente-, kippen-, runder-

of imsbouillon
IBtIout en versgemalen rwarte

peper

| Vet de binnenpan van de slowcooker

7 met de boter. Schep een laagje uien in
€& binnenpan en strooi er wat knoflook,
Lim, 20Ut en peper aver,

e

2 Leg een laag aardappelschifies op de

iennngen en laat de schofies elkaar dak-

pansgewnz overlappen. Leg daarma de
OvEnge ingredicnien in |-1L111.*5- in de pan

tot alie uien, knoflook, tym en aardappe-
e o T E-|ndrg med een !.l.IE'Jf.' ﬂnlr'dltl:l"

el

3 Schenk 7o verl bowlion inode pan dat de
aardappelen net onderstaan. Doe het
deksel op de pan én zel O SoWTooReT

8- 10 uur op hoog of tot de aardappelen
zacht

4 Zet het gerecht eventueel 3-4 min.
onder de hete gril om de gratin een bruin
korstye te geven. Bestroo de gratin met
peElErseint, 810Ul N PEpEr

VARIATIE

« U maake dit gerecht iets steviger door
|15 g geraspte gruyére over de airdappe-
len te strooien. Zet de gratin daarna

1.4 mn. onder de hete grill, 2odat de laas
smelt en goudbruin wordt

» Of leg 165 g verkruimelde, zachte gesten-
kaas op de gratin 30 min. voor het einde
van de kooktjd

» Gebruik in plaats van tjm voor de afwis-
seling eens rozemanijn of sale. Of neem
gekneusde jeneverbessen.

(e per porte crerpe 1460 heal (02 &) ot 5.1 g koobworaten 41 9 5 wasrvan wokers 64 F vet 9.1 § wadrean wrrachpd 54 g cholesterns 11 g caloum § mg weoek 10 wiru 11 mg
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ZILVERVLIESRIJST met CITROENGRAS

Zilvervliesrist vinden we maar zelden in echt Thaise gerechten, hoewel de nootachtige smaak

van de ryst in dit recept perfect samengaat met de geurige imoenen en het citroengras

3 Vertut de olie in een grole pan. Frut

de ul 5 mun. op laag vuur, Roer de gem-
ber het konander- en Eomipnzaad, et

Citroengras on ae lmiceEnschil &ngoor &n
bak alles 2-3 min. Schep het mengsel in

de bmnenpar

c L - [ eam A
4 Schenk vervalpens de bouillon in de

Banrsenaan &n roer alles aeven Goor Lhos

[T .. :'|'I.'i_l'l _.I:.\: :I' :. :.. I_"'\' .l._"l-\"l.l :rn— |I|.I:'

U oD NOOE

£ Snoel de rist met koud water af tot net
F ]

sater helder blijft, laat de nyst utiekeen &f
doe hem in de slowcooxer Veraanm alics

45-90 min. of tot de ryst zacht s &n G
Mmessie O lan oogenomen

- o
L A 1

= i " 4
& Roer de verse korander door ge njst €

vOeR Naar smaak zout en peper loe. Roer

de njst los met een vork en garneer het

YOOR 4 PERSONEN

gerecht met reepjes lente-ul, reepjes koxos
2 par ||'_" A llgglelJj]
2 limoenen
| stengel citroengras
| el zonnebloemclie
| i, fijngehakt
1.5 cm verse gember. geschild en zeer
fijm pehakt
1% ¢l korianderzaad
1'% o komijnzaad
7.5 dl kokende groentebouillon
275 g snelkook Tilvervliesrijse I Sngd met een zesteur of een rasp reep-
4 el fijngehakte verse koriander pes schil van de imoenen Zorg ervoor dat
Tout en wersgemalen Twarte peper er geen wit aan de schil zit.. Zet de schil
lente-vien, geroosterde reepjes apart.
kokos en partjes limoen, om te
garneren 2 Sngd het onderste deel van het citroen-
gras af en gooi het papserachuge bovensie
stuk van de stengel wep, Hak het citroen-
gras fijn en zet het apart.

Wosdegmanins paf porte sterpe 308 kxall 1 104 b gt B4 p eltvptirnten G4 B wstvin ket B et 50 g wanvan vernadipd 19 | cholesternd O mg caloum | T e weseh 1 g ratrum |27 Py
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PITTIGE TAMARINDEKIKKERERWTEN

| 48 SraraTern e = 5 . d F . ' s 4 = x
haksererwlen vormen een witstekende basis voor elke vegetarische maaltyd. Hier worden zé omgeschept
el piltige tomarinde en specerijen en vormen ze een lichte vegetanische lunch of een bijgerecht

VIDOR 4 FERSOMEN i v de kikkererwien in een kom en 76l

115 g gedroogde kikkererwien B Uur & BN Natht Wewtn
0 g umarinde
3 el plantaardige olie 1 Giet de kikkererwten al en doe ze in
4 o komijnzaad PEn Dan met beee keer hun v T A
[ resniupard pri b (o Dbt Sen Lo My
1 teentjes knoflook, geperst WOCn 2 '-."
1.5 cm verse gember, geschild en
geraspt 3 Breng hat water 2an de kook an
| wers groen peperrje, fijngehake je kikkererwten oo hoog vuur mnstens
| o gemalen komyn Y Loken Schen schuim van het
| tl gemalen koriander meedak r de kikkererwten af &n
 tl kurkuma . I o .'  bin Crpr
4 o zout . . .
125 g tomaten, ontveld en fijngchake 4 >chenk /.5 dl kokend water by de kik-
At garam massala barereden en el de dlavwcooker op
fingehakte verse pepertes en gosnipperde o0, VEMWarm Of kKikersnyien aige-
U, O L E_J-"I'IETE""n £ oil-r 'i [ W [ -| i Rl iy .'.-_: 3

T Verhit de ole in een grote pan en Das

het kominzaad 2 men, Vioeg u, knoflook,
gember en pepertjes toe en Dak ales

% min. Vioeg komgn, konander, kurkuma en
zoalt Loe en bak alles nog eens J-4 mn
Vioea de tomaten, garam massala én tama-
ringde toe en breng het geneel aan de kOOK

B Roer het mengsel door de kikkerenaten
en verwarm het gehee! afgedeit nog | uur
Serveer het gerecht vanust de binnenpan
of schep het in é¢n warme schaal en gar-
neer het met peperyes on gesnpperce

]

TIP

Om tid te besparen kunt u de hoeveelheid
amarinde verdubbelen en het teveel in een
bakje besternd voor ijsblokjes invriezen. U
kunt het maximaal paee maanden bewaren.

"'—r.,,...

- S PO o'y i L = " . T v = Ve
prenar [ [ = 277 Bead'| 164 b evwt | 28 p boohrydraien 104 g wasrvan wlers 53 § vt 115 g waran werzacgd } p choirersl O mg caioun 1T} eng verel TH pratnum 14 my
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DAL van KOKOS, TOMATEN en LINZEN met
GEROOSTERDE AMANDELEN

pra &1 y 3 i i

.'-.rlu i [ een lévandn [

die wel mnder snel go

VOOR 4 PERSONEN 3 Voeg de kurkuma, het cf her en o 4 = :
1 el plantaardige olie I rrar LheLm

| grote wi, gesnipperd

3 reentjes knoflook, fijngehake

| wartel, in blokjes

4 1l komijnzaad

1 tl geel mosterdraad

1.5 ¢m verse gember. geraspt

2 tl kurkuma

I &l mild chilipoeder

1 garam maiiala

125 g rode knzen

4 dl kokende proentebouillon

4 dl kokosmelk

5 tomaten, ontveld, ronder zaden en
F'l."!R{thE[

sap van 2 limoenen

4 ¢l [ngehakie verse korander

1out en versgemalen rwarte peper

45 ¢ amandelschaafiel, gerocosterd, om
L Farneren

I Yermat de ofe in een koekenpan en frudt

el roerend n 5 rren Fachil

1 Voes knoflloos, wariel komgnsaad
mslerazaad &n EEn shier 1o |_:'-.1" allps

=71 M., 101 g ZFa Lujl I'_u:;;\ rimen T2 Spnn
gen. het aroma wrgkomt en ge worte
LY l'..-".';_‘. nk 0 worcken

TP

Maak een dubbele hoeveelhgid en vries de
helft in. Laat het ontdoolen oef Wat
= wialer toe en verwarm het




PITTIGE

TOMATEN en CASHEWNOTEN

=
LEL Eenpansperecs
- | - =
! . SECF LTy BTErYE o f
4 St Laint I i
dh e SLANL g I el 4

vOOR 4 PERSOMEM

1 ¢l zonnebloemalic

| el ghee of borer

| i, gesnipperd

2 wentjes knoflook, geperst

3 tomaten ontveld, ronder zaden en
fyngehake

175 g snelkook zilverviiesr i

i @ gemalen koriander en | o gemalen
kaamijn

4 wortels, grof geraspt

7.3 dl kokende groentebouillon

175 £ longe spinazieblaadjes, pewassien

0 £ ongerouten cashewnoten,
perooiterd

tout en versgemalen rwarte peper

I vt g ale an ahee of boler i men

SCECTDAn met revare bodem en fruit de
D0 139 vuur Facht i 5-7 mun. Yoee di

& [
ONOOT & lomalen toe an bak e e
L e ] MO

y
a (T

2Dce de sl in een 2eel cn spoel hem
el koud water af Lot het water helder
ot Laat hemn uithekken en doe hem in de
onnenpan. Vioep komander en komijn toe

1L
&n roen, Draa het waur wit

TEngsE o O¢ innenpan

S0 SLVHCPD NER

3 Roer de woriels erdoor, schens de
B l..-:m.! 'l:'r:.'. £11 VO '-"_II_ PO O I:hl_-\.F:l_._-\._p R EEL
¥Tids toe Roer alies door en verwarm

-

igeaekl | uur op hoog

ERETIE Ser P e v AT 8 brad| AT F hew

a | op de spinaze op e nj L OO Nel

ewsE oD e PAn N WETybri n alies Mg

30-40 mun. of ot de spinaze peslonken ¢n

g ryst zacht en gaar is

¥ Roer de spinazie door de ryst en voog

ndien nodip extra Jout en peper 1o

Stroor de cashewnolen enoner en Seracer

het ;.:’.""L'i"'

TI=
Als u geen jonge spinazie kunt vinden,

neem dan gewoon verse spinazie.
Verwijder de steeltjes en hak de spinazie

grof

faton 711§ waanan wukers T vt 19w wrTach

a4l p cruesierod B myg Lalou

irische schotels en boperechien 105

INDIASE RIJST met SEINAZIES

Kan ook Dij een

Igse K@ueen

m 111 ey s LB . RS ELER







NAGERECHTEN
EN CAKES

Dit verleidelijke hoofdstuk bewvat allerlei heerlijke recepten voor
iedereen die dol is op zoet: van gebakken custards en
gepocheerd fruit tot gestoomde puddingen en verrukkelijke
cakes. Probeer de grote favorieten eens, zoals Gepocheerde
peren in rode wijn en Tapiocapudding., of verwen uzelf met
Chocolade-bananencake of Gebakken custard met ahaornsiroop.
Als u op zoek bent naar iets lekkers voor bij de koffie of thee,
moet u beslist eens een van de fantastische cakes maken, zoals
Wortel-pastinaakcake of Natte gembercake, maar ook Chocolade-

kwarkbrownies zijn onweerstaanbaar. Een hapje van deze

heerlijkheden en u waant zich in de hemel...
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KOKOSCUSTARD

Dit klassieke Thaise dessert, gemaakt met romige kokosmelk, wordt vaak met [rurl ge

L 5 .
TR K L5 [ AR

Mango's en tamarillo’s smaken er erp

4

rlllf\-"- =

YOOR 4 PERSOMNEM

& EPereEn

75 g lichtbruine basterdsuiker

2.5 di kokosmelk

I tl wanille-, rozen- of jasmijnessence
potdersuiker, om e garneren
plakjes vers fruit, voor erbij

TIP

Bekleed de ramequins met rondjes bak-
papler. Madag de custard i3 afgekoeld,
gaat v eenvoudig met cen mes rond de
puddinkjes en stort u 2e op aparte
bordjes.

WUEI AR G POl SR o el B ] el

I Schenk ongeveer 2.5 cm heet water in

de pinnenpan &n 26l de slowcooker op
M. KO P de ewren en basterdsuiker in
een kom glad. Voeg pelegeljk de kokos
melk o de vamlle-, roren- of SN
essence toe en klop heel goed
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TAPIOCAPUDDING

B .

Liele versie van de klassieke tapiocapudding heeft een Thais accent pekregen doordat hij is
1 J

gEMAakl van taproca en kokosmelk., Hy wordt warm gegelen en smaakt heerlyk mel iychees

- T Sehenk BeT BeleE wiler @ o Brrennan

o I e w1 gl
b .

- - - ol - - - | e - oy - & -
en zetl de slowcooker op hoog. Voeg e

VOOR 4 PERSOMEM

120 g grove aapioca

!

" i A sgelmrd
] EN IoUT 1O &N Nper (oL DSiGE I OUETRS
|
|

475 dl heel hiet water

Doe het deksel op de pan en vervarm de

IS £ i-l;l'l'l‘ tafelsuiker rOOf ONpEvEe! 10 e o 1ot Ret waler

enufie pout lCgen o Koos 3an

4.5 dl kokormali

130 g schoongemaakte tropische 3 Vioeg de tapoca en kokosmedk toe en
Tuchien roer goed. Doe het deksel op de pan en

reep,es imoenschil en dunne plakjes ceraarmm alies -1 9 uur of 100 de tapaoca

kokos, om te garneren (naar keuze) SIS M e

. g ey

TP e T Ant Am L amioea 4-'\. Fa0 Op TADeOCa N VIR hemE KO-

o dit recept wordt erg veel suiker nderstaat Laat de tapioca jr staan ot tjes en serveer hem wamm met in

i ey
gebruike. Als u wilt, kunt u witeraard min e korrels oppepsollen nyn. Cael af « Larneer eventueel mel reepes

mioensch

Cer Limber [ﬂ.l:'.c.:--r:cnll ud apart en dunne plakees kowos

_— o

% g et 13§ wasrvan vz 04 f chomsteral Bmg caioum A mg veses LT g assrum Thmg

E

FRREA B ) et 1T hpa®ptirten 8.7 B aairaan ehers 4 |
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GEPOCHEERDE PEREN in RODE WIJN

De peren in dit recept worden rood van de wijn en vormen een froal ogend dessert. Gebr

T o

ingien mogeljk een kleine slowcooker, omdat de peren dan tjdens het goar worden onderstaar

VOOR 4 PERSOMEM

I fles fruitige rode wijn

150 g fijne wafelsuiker

3 el heldere honing

I kaneelstokje

I vanillepeul, in de lengte opengesneden
recp citroen- of sinaasappelschil

L kruidnagels

1 Terarte peperkorrels

4 stevige. rijpe peren

sap wan i citroen

blaadjes munt, om te garneren
slagreom of zure room, voor erbi

snaasappeischl, kruidnagels en peperkor

1 F'_ - - 4 -
rels 1oe. Doe het detel an de pan en 761
re i
b PO PU Y o Moog roer al er
e

b

4 Schul ondertussen de peren mel son

dunschilier en laat de steeitjes zitten. Snyd
ecn dun plage van de onderkant, zodat

CE peren rechiop blyven staan. Haal gde

pescnilde peren door et olroensap om

e woOr«omen gat het wuthiviees wer.

Eleyrt

3 Zet de peren in de wajn, doe het delsal
WEET OD 08 pan en verwarm ze f-4 yur,

1ot 2e net zacht mync draal 2e af en loe om
Lel er wel poed op dal 2 neet veel te paar

WD

TIF

De kooktijd hangt af van de grootte van de
peren. Kleine, rijpe peren zijn sneller klaar;
grote. harde peren nemen wat meer tjd in
beslag.

ERArg akiie Der Dot e rr.l-i.l-'l.'. g AT B et S b bt
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WINTERFRUIT in GEKRUIDE WIJN

verse gppels en peren en pedroogde abrikozen en vijgen worden hier gepocheerd in egn Kruidige

&1 NS00 sen h!..‘;.l-.  wintere deceart .“ rveer het Fo of _-!-II-:':.JI!‘- gen dol !"'l'.;f:.‘l_'!l'.:".r: _:II

WOOR 4 PERSOMEM

4 dl fruitige rode wijn

3 di vers appel- of sinaasappelsap

cunne reepjes sinaasappel. of citroen-
$chil

3 el heldera honing

I Wewn bkaneelsiokje

4 wruidnagels

4 kardemompeulen. opengebroken

2 stevige peren, zoals Poire Williams

8 gedroogde vijgen

12 gedroogde abrikozen

2 handappels, geschild, klokhuis erui
geboord en in dikke plakken

T Eee i

| Schenk de wijn en het vruchtensap in
2= DifnenDan .:I:l.": LINAASADDE 1
Firoenschil, horing. kaneelstokje, kruidna

§E45 N kardemompeulen toe, Verwarn

dIpee i On n

3 Schep met een schusmspaan het fruit
yoornchtig ut de pan en leg het op een

grote schaal. Maak vervalgens o SIroop

4 Feafl de vioeistof uil de binnenpan in
een pewone pan en breng hem aan de
kook Laat hem 10 min. op hoog Yuur
koken, 1ot hy ongeveer voor een Oenge
15 ingekookt. Schenk ge Sirocp over het
fruit en serveer het dessert warm ol

1 S¢hl de peren en srijd ze doormedden: kioad
venwicer het kiokhuis maar laat het steel-
L& Imien. Lep de peren, vijgen en abriko TiP
Z=non ge bennenpan. Verwarm alles | Kies voor dit gereche stevige, frisse appels,
Drax de peren om en voep de appels toe roals Cox Orange, Bracburn of Granny
verwarm alles nog 144-2 uur of tot alle Smith, Hun smaak past goed bij de kruidige
fFun zacht is wijnsiroop.
SR AL per pOrte enirpe 1T Ls i 4ATHEL et S nopinpdraien TEL D g wauran suters TR et 19 g waan verzachgd O g choseuercd O, Caicem 2 g vk | Lol
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GEVULDE APPELS

Als u amareli N.]Et‘l'm---! om de appels te vullen, krjal hel perechi een heeriyke amandelsmaak
De ;:!".FJCIE-.]::L‘ cranberry s en Jde higarreaus of fekanfl ruchties pavern her carachi L

Zoele smaak. Kies een appei die tydens het lange bereidingsproces stevig blifft

i
ki L} " 1 | Limi |
1 1 iPE {
i
.1 1P I
YOOR 4 PERSONEM 1 Vet de binnenpan in met 15 g boter Tip
schenk het vruchtensap enn en zet de De kooktijd is afhankelijk van de grootte

73 g boter slowcooker op hoos
3 el sinaasappel- of appelsap

75 g rietsuiker

geraspte schil en sap van '4 sinaasappel
Y tl kaneel

en di rijpheid van de appels.

2 ¢l verkruimelde amaretti (Italiaanse
amandelkock|es)
2% g pecannoten, fijngehakt
15 g gedroogde cranberry’s of zure
kerien
15 g bigarreaus of gekonfijte vruchtjes,
fijngehake
4 prote. stevige appels
(slagiroom of vanille-ijs, voor erbij 1 Doe de rest van de boter in een kom en
mieng mel suiker, sinaasappelrasp en -sap,
Eanee! en amanett

Wordegiaasse por porbe endrpe M hoa 14T i) et 16 boodwarpten A1 A starean wnery 4 Ji et 203 1, sievir werzadad 10 1 g ghodectengd 401 my
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PAPAJA MET GEMBER

e " N oles 1
& _.- Te pember i F i i T | - B e il e VOOr I EeE _r'.._.r -
. 5 T
DIMGal L o I [ e ¥ Foeréicir noerl e pesteden, waarng O DA oL Lol
LS I ¥ I L [ {I'E N = f 1 iTali ‘“l 1 F 1 1 F al " i lr o il P F .|

VOOR 4 PERSONEN I Schenk het hate water in de binner

LS dl heet water o 2N KOmmelpe (¢ Frane el
3 & rozijnen maensap erover Hoer alles even door er
=unne reepjes schil en sap van | limoen it de rozynen dan minstens o min
2 rijpe papaja’s veken, terwyl u de ovenge mgredient
2 stulqes stemgember op sroop, uitgeleke, <laarmaakl

plus | el siroop uit het porje
8 amaret of anderp amandelkoek jes,

grof verioruimeld
15 g pistachenaten, fingehake

| el rewsuiker 3 Hak ¢ r far o mreng met koek
4 el créme fraiche plus exora woor Lrufrats porenen DS ImOoensn. ctrmen
bl nil, baee 3 A G DeslaCnenoten
4 Vul de papaja’s met het mengsel en 2
VARIATIE He o O DinnENpEn. vYer TREdER]

4 R e e e bl E ) OO0
Gebruk eens figngehakee amandelen en i ouur Jprense 08 pemOersnoo
Griekse yoghurt in plaats van pistache- 2 de papaja’s doormedden en scheg ergver, | o0 Ml SRBNEe Pslacneng.

noten en creme fraiche ' i aan thealenel de Faden erurt 1E0 &N serveer met Orerme frang

a

Pl e 1T Eraum | ey
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GEBAKKEN CUSTARD met AHORNSIROOP

Ahornsiroop heeft een zeer herkenbare smaoak en geeft deze custard een geweldige, volle smaak
Probeer pure ahornsiroop te vinden — het is zeker de moeile waard

YOOR & PERSONEN

3 eieren

1,1 di ahornsircop

1.5 dl warme melk

1.5 gl warme slankroom

I U vanille-gssence

| hele muskaatnoot, geraspt

TP

Door de melk en tlankroom eerit Le ver-

warmen is de custard sneller gaar en ste-
wig. Yerwarm de melk en room in een
pan op het fornuis of doe ze samen in
een vuurvaste kom en zet die in de
binnenpan, waarin U ongeveer 5 om
kokendheet water heeft geschonken. Zet
de slowcooker op hoog en verwarm melk
en room ongeveer 30 min. Gebruik het
hete water it de binnenpan om de
custard gaar te laten worden

1 Klop oe eenen i een kom en klop dan
Q¢ Aharmuroop en daarna de mel, slank-
room, vanilbe-essence en Nootmuskaal
Brooon

2 Schenk het mengsel door een zeef in zes
dparte ramegquans: CONTroleer &er of de
VOFTIEHES Naast elaar mn g slowCooker
kunnen staan. Bedew eik vormpye voorzich-
big met een siuk hushoudioke en zel ze
daarna in dE Dinnenpan

]
s

¥
‘_i-_l

3 Schenk zeer heet water in de binnenpan,
rodat de vormpjes voor driekowart onder-
staan. Verwarm het geheel afgedeit

214 -3 vur op laog, 1ot de custard stevig s
Prik sen viesspen i het medden: deze
miel er schoon uit komen

4 7ot de vormpjes op een roosten laat ze
5 mun. alkoelsn en serveer I8 dan wWarnm
Of laat ze helemaal afkoelen en zet 2e n
de koelkast Haal ze er 30 man. voor u I
will servEren il

\"eq

Vewdingswaande pev porte ererpe 174 ksl T 6f et B g koclydraten M3 g waaran solery 187 @ vet 5. g waurvan verradgd | 6 ¢ cheiemtere! 116 mg cakoum 37 m vesei 3.1 g rutrom 1007
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PETITS POTS DE CREME AU MOCHA

= e 4 . T i« = e
e NOOm Yan gefe KIigssiese LI aE |

werd pereid, de pots de creme. Door
VDOR 4 PERSOMEN

I d oploskoffie

1 el (licht)bruine basterdsuiker
3 gl meik

1.5 dl shigroom

15 g pure chocolade

| el kofielikeur (naar keuze)

4 sierdogiers

Fagroom en gesuikerde taarcversiering, om
te parAeren (naar keuze)

‘-\_ 1 W o
| Dos de oploskoffie en suiker in een pan

e e T
Tl Of T o lagroom &rd
-\'- "
CEENE A roersn on Frieled .
DENEND DF 3
(=1
= 00 BN verwarm Lot koifie ks
=5 o e
e A |
p e e oan van Rt e e -
E Ddif wa [ AL - Talad
=l I
thocofade toe. Roer tot de chocolade
TR 15 &N roEr dan eventusel de k

¥ Wl F e e
= Sl ETOOOI

1 Klop de eerdooiers en klop daarna

a
£

B0k het chocolademengsel erdoor

G

=L net mengsel door een zeef in een
Eom en verdeel het daarna over vier
ramequns Controleer van tevoren of de
HNEETes naast elkaar in de Jowcooker
kL

g & o "
=ipeads par porte eranps M1 keald 8404 et B f koohydraten 117 g wasran sukers 117 g vet 157 g waaran vorzadgd i1 p cholsse 29

- i = f A
igerechtjes is afgeleid van het potje waarin de custard

- - & i 1
offie toe te voegen wordl de smoak nog intenser en voller.

L

A

4 Bedek elk schaaltje met een stuk hus-
houdlolie an zet e diarna in G2 Dannen-
pan, Schenk 2o veel heet waler in i
binnenpan dat de schaaltjes voor de helft
onderstaan. Doe ket deksal op de pan en
zet de slowcooker 2% -3 uur op hoog of
tot de pudding net stewg is en een mes dal
u in het midden prikt er schoon uit komt

§ Meem de schaaltjes voorzichtig urt de
pan en laat ze afkoelen, Bedek ze en zet 22
tot gebruik in de koelkast. Gameer de
nagerechtjes voor het serveren eventuesl
mel slagroom en gesukende taariversic-

FIrg,:

4 g calcir 1 g vessh 13 A Ty
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WARME BANANEN met

RUM en ROZIJNEN

Deze heerlijke kleverige bananen zyn onweerstaanbaar en zijn het hele joar door verrukkelik

als desserl. De saus wordt tydens het lange verwarmen Lloffeeachtig

YOOR 4 PERSOMEN

1 el rozijpen

3 el donkere rum

40 g borer

50 g bruinge basterdsuiker

4 net niet rijpe bananen, gepeld en in de
lengre doormidden gesneden

¥ tl nootmuskaat

Y4 kaneel

A0 g amandelschaafsel, geroosterd

slagroom of vanille-ijs, voor erbij

VARIATIE

Als w niet van rum houdt, kunt u een
sinaasappellikeur als Cointreau nemen. Het
is een goed, minder overheersend alterna-
tief,

Yotdepagite per porte ererpe X1 erall i 155 b esect 3 p Gpolpdraten 470 L sasraan sben HUT Eoet 1L g i

I Doe de rosnen inoeen som en schenk
er & el rum over, Laat ze een bydpe in de
UM WA

1 sngd de boter in blokes ¢n doe 2e met
de rest van de rum en alle suiker in de
binnenpan. Zet de slowcooker op hoog en
werwanm de nnoud van de binnenpan

15 mun. onalgedekt of tot de boter en sur-
ker zgn gesmolien

3 Lep de bananen in ge bnnengan, doe
i exee] o de | TR iR kRl '_|.

L AR, O TO1 Of Banamdn vy ZaCnt Zipn

4 Stroon de neotmuskaat en kaneel over

de bananen en woeg de rozpnen rclusi ¥

- L=
de rum toe Roer heel voorzichtip all
door en verwarm het afgedekt nog 10 min
£ Meem de bananen voorsichtip uit d
10 = rd i e | I 1K i : ¥ ik
borden, Schep de VLIS ErCrer tr
1l armandeiscnaarsel sor Servoer de

TIFE

Meem bijna rijpe bananen met een gelijk-

matig gekleurde schil. Overrijpe bananen

vallen tijdens het verwarmen uit elkaar en
worden papperig
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'CHOCOLADE-BANANENCAKE

£2¢e pestoomde cake is heerlyk kleverig. Serveer hem met een glanzende chocolodesaus en u heeft een

-

Dollefje vanmule-ns D als U uw gasten exirg Wwill verwennen

WOHOR 4 PERSOMNEN

4 Doe het decsel O 8 Dan &0 281 OF

200 £ teilrijzend bakmeesl spsoen de uin het medden van de cace
75 g bover

sioweooker 3-4 uur op hoog of Lot een
Figlks

Ol er SCnoon Uil ROMmL L1 OF FOPWT00-
2 Fijpe bananen e Lst en 13t de worm in Q@ pan staan ter-
75 ;L:I{Eh.'_u:-ce" ) J Of 53U% Malxk

50 mil melk
| el losgeklope

75 g chocolate chips of fijngehakre pure
chocolade

£ Voo de s3us verTet Suker 0 water op

32 wuur al roerend (ot alle Sk i OREE

S a=

o5t MNeem de pan van het vuur voeg o
- chacalide toe en roer fot die £ peimal-
Yoor de chocolad & R R e U ey e tan Rose oo deretfde manser de boter
adesaus 3 : : ] i | e O Q&8
70 g fine tafelsuiker - kaar, Klop het mengsel d erdoor en roer tot dot de brandewyn, ce
30 ml water het beslag. Roer de chocolade cognac of het sinaasappelsap erdoor
V75 g chocolate chips of fijngehakee pure erd 1 schep het beslag in de vorm
{hﬂ-iﬂ:ldc Hedek di et een dut o & laag 6 '-l:_:\,l:.ﬂ:- de Fakm il o g 'I-.::j',_._.-{.n {-.-'i

15‘ E bq‘,{'r neeveite alumi wnifolie an et hem n _-||.. el EE0 mes Angs of allalit ot g |

iz
1 el bﬂnd&w.:n_ E'EFE“-H{ I:I{".II'IEI.1'E.1;||:|-I:-|- MAFEARAL ek 7 ol kokend water SO -E_._:.-:.-_';_-:_._.._'- O &0 Wam Do,
Blp n de bir

' e LT
r de schenk de saus Brover en Servier o Cane

L -
t "L een pudd 1O Li Pt
st " el 5
—oOfe 08 Dodem met bak ' Y
STeEcEerd erhatalins im A -

) E - ]
i k 5 P
r L ".r':'l.l'_. Br .5 om heat
Al b 7 ot
Al 0y, Lot e it b .
- s s
- P,

1 L0801 el DAk mea] in cen

s i R ;‘ de boler erdoor tot |
: e L:‘-‘;'l'l.J proodrunm lakt Prak de

8 i

o - ~ gy
-8 | o et | 10 T KO i FOEr e

-2 0Oor hiet mengsel van bakmesl en

= -"'.:":',F:_ Q¢ SUIKEr LOe &n roer Brecl

e e

i F e T | - 17 =
AL fer porte energe 516 heal 3890 K et 11,1 g keobyds sery 130 9 g wiairan | shers 511 g wen 411 g wasnan oeracd o :Qtﬂ_ﬁr.'.l:r;\. al8 g CR™ SR P WS .1;_ g Tl £

Sy
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KOFFIE-PERENCAKE

Deze donkere, natte perencake wordt peserveerd met een frisse singasappeiroom. Warm is de cake

heerlijk. maar koud smaakt hy ook verrukkelijk. Serveer hem in elk geval niet direct uit de koelkast,

maar laat hem eerst op kameriemperatuur komen — daot komt de smoaak en lextuur ten goede

YOOR & PERSOMNEM

115 g boter, zache, plus extra voor het
imvetten

1 el snelfilterkoffie

| el kokendheer water

50 g peroosterde ontvelde hazelnoten

4 kleine, rijpe peren

sap van '4 sinaasappel

115 g hehtbruine basterdsuiker. plus 1 el
woor het bakken

2 eieren, losgeklopt

30 g zelirijzend bakmeel, gezeeld

3 el ahornsiroop

dunne reepjes sinaasappelichil, om te
garneren

Yoor de sinaasappelroom
3 dl shgroom

| &l poedersuiker, gezeefd
geraspte schil van '4 sinaasappel

1 Schenk ongeveer 1.5 ¢m heet water in
de binnenpan. Zet een omgekeerd scho-
teltie in de pan &n 26l de sioacocker op
hoog. Vet de bodemn van een rond bakiphi
met vaste bodem of een ronde souffié-
schaal i en bedek hém met bakpapier

TIP

* Als u geen geroosterde en ontvelde
hazelnoten kunt vinden, maak ze dan zelf.
Rooster de hazelnoten In ca. 3 min. bruin
onder de hete grill en draai 1e regelmatig
om. Laat ze afkoelen, wrijff de velletjes eraf
en maal ze fijn,

* Weel supermarkten en delicatessenzaken
verkopen koffie met een smaakje. Probeer
koffie met hazelnootsmaak te vinden.

Wosdrmwairoe per porte enerpe 850 bead 157 | i} owet 125 ¢ hoohydreten 107 g wasrvan mesens 45 [ et HU5 g wistvan eemadigd 138 p chotesterol 169 g cafoum 363 mip veneis 50 pratum Himg

2 Doe de koffie in een kom en schenk het
witer erop. Laat de koflie 4 man. trekken

en schenk hem door een fyne zeel, Doe de

hazetnoten inoeen koffiemalen of keuken:
miaChine &n maal pe fijn

3 5chil de peren, snid 2e doormidden en

wverwider het klokhuis. Snid de peren hori-

zontaal w15 in en bestrgk 28 met het
sinaasappelsap

4 Klop de boter en het grootste deel
van de basterdsuiker tol een luchtg
mengsel Klop de eieren er gelesdelijk
door en spatel dan het bakmeel, de
gemalen hazelnoten en de koffie erdoor.
schep het beslag in de vorm en strijk het
opperviak glad.

§ Dep de peren droog met keukenpapier
en leg ze in een cirkel op het beslag. met
de snijkant naar beneden. Bestrips 2e mel
wat ahornsiroop en bestroor 2e met | el
Dasterdsuioer

& Bedek de vorm met een stuk folie en zet

Feam o e BinnEnpan Schenk er 10 veel
kokend water by dat de vorm woor ruem
de helft onderstaat. Doe het deksel op o
pan én verwarm de cake 3-3!4 uvur of 1ot

flevig en gGErncien s

T Maak onderiussen de sinaatappelroom
Klop de slagroom, het poedersuiker en oe
rasp tot er zachte pieken ontstaan. Schep
de slagroom in een schaal en zel deze 1ol
pebrusk in de koelkast

B Laat de cake im de vonm ongeveer
10 rran, afkoelen en stort hem dan op cen

bord. Bestrpk hem licht met o restercnoe
ahornsiroop, garneer hem met o2 reepjes
sinaasappelschil en serveer er een finke
dot slagroom by

L
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GESTOOMDE CHOCOLADE-VRUCHTENCAKE

Deze heerlijke pestoomde cake is mel zware chocoladesiroop doordrenkt

3 - = i ]
natief voor een traditionele tngelse Christmas pudding. Maar u mag deze caxe D e
&Ens per jaagr maken, want nij 1S apsoluul onweerstaanbaar

VOOR 4 PERSONEN

planoardige olie, voor het invetten |
I appel K e KOk
15 g cranberry’s. ontdooid als 1e uit de t H
digpvries komen 1
I75 g donkere basterdsuviker
115 g zachte boter 5 bl L
1 eieren, losgeklopt L
50 g zelfrijzend bakmeel, gezeeld L
3 &l ongezoet cacaonpotder
2 Schel g 1 ¥
Yoor de sircop en shpd de app ) i
115 g pure chocolade, fijngehake kom en voeg o & F
2 el heldere honing Dasterdsuimer toe, Mer ] § ; £ i b
15 g boter leel het over de v pies F Lo b et
4 tl vanille-essence mengsel wets aan met de acht t hieet & wat i : 1 l
[ It riEy 0 1 LI
I Semenk 25 om heot watsr in de Bnnsn. chone kom en voeg de boler. de eierer * Ga met sen mes langs de Dinnenkan
pan en et de sliowcocker op hoog het Bakmeel en het cacacpoeder toe. ¥ f pes o | i
Beideed vier peddngvormpjes met bakpa- het gehesl met een pollepel tot ¢ e i !
pier &n vt dal in mel ohe o Deslag i el

‘Woedingaurde por porte enerpe X e300 b oneet ¥

f bootwdraten B3 | wastaan suben T g et 413 p wasrwn vorrsdigd 144 p ohoeserol 124 mg caloem 107 g vees 30 f Patram 22
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IDADELCAKEJES met TOFFEESAUS

s sEF5E _--.--,|:|..-S r.'?c."-tt"'" ol Ili_.-\\:__,..ll' T .I!. r droog I_—' 171 |1'."il-":-':-:|1 ] "_Il,'l"_lr_ll.E al smaken [']5:" ':'ﬂ"':E'J"':E in

e

= oSude gevalien heerlyk. Schil de dadels het liefst, want het schilletje kan erg toa zin. Knijp zé
) |
sl L LM 8N Wilsy nEer in &n Jde sci il I wehl er Fo 711

Y Dise de dades in eeN YUUMvasTE ko
schenk het kokende water &rop en prak he

met 2olang 1ot 2e een vry gladde pasta vor-

FRCR DRl AL 20

4 Feef bawmesl en natnumbecarbonasl

boven het boter-swkermengiel &h SCRED

- 5 o4 EET, ! e T
jles poed door, Voeg Of Saoepasta 1o en

“OOR 6 PERSONEN I Vet zes kleine puddingvormpjes in

controleer ecerst wel even of ze naast
0 £ boter, zacht slikaar in de slowcooker passen, Schenk
&3 A d DNEeVeEr 2 em heet water in de binnen elk vormpe af met &N Jukd LT -
. Zet 2o in de binnenpan en schens er

$ Schep het peslag in de vormpjes en dex

2 eleren, losgeklopt nan en zet de slowcooker vervolgens op
175 g verse dadels, geschild, pie hooo ro veel kokend water by dat de vormpyes
iR flngehake 3 qaor rum de helft onderstaan. Doe het

delksel op de pan &n wWErswarm OF CAKEES

5 el kokend water

Li3 g zelirijzend bakmeel
%t natriumbicarbanaat

| 4.2 uur op hoog of [0l 2¢ MOOI gerEnen
en stevig 2yn. Neem ze voornichtg uit o
SIOCOORET,

Yoor de says

50 g boter, op kamertem peratuur
75 g rietsuiker

'] ﬂ i:i.lr'm

2 ¢l brandewijn of COENaC

& Maak de saus. Doe boter, suker, siag-
room en brandewyn of cognac n esn pan
en verwarm ales op laag vuur (ot het
mengsel glad is: roer af en toe. Draai het
wuur hoger en laal de saus | men kg

2 Doe de boter en suiker in een kom en 7 Stort de warme cakejes op bordges

kiop ze met een mixer luchtig. Klop geles- Lepel de saus enover en senveer Ie

delgk de eieren erdoor metesn,

S : v S i i 2
#omSrParde par porte ererpe 442 RSl 1992 4] ot 5.1 g koohydraten 503 g wanrvan ket 159 ¢ vt 269 g wasnvan veraadgd 16 g choleserdl | Mg caioum 100 mg veres, L5 g Sum SHRG
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BROODPUDDING met VERSE VRUCHTEN

Vers rood [ruit geeft deze warme broodpudding een frisse smaak Gebruik een ruime, endiepe
schaal, maar controleer wel eerst of de schaal in uw slowcooker past Serveer de pudding
gloeiendheet en geef er lekker veel slagroom b

VOOR 4 PERSOMEM

40 ¢ rachte boter, plus extra voor het
invetten

& middeldikke sneeen withrood van | dag
oud, zonder koriten

115 g schoongemaakte rode bessen en
frambozen

1 eieren, losgeklopt

20 g fijne tafelsuiker

3 dl opgeklopte melk

I d vanille-essence

versgeraspre nootmuskaat

2 &l rietiuiker

slagreom, voor erbij

1 Vet een ronde of ovale ovenschaal rike-
U= 0 metl Doter; controleer vl eerst of
de schaal in ww slowcooker past

1 Schenk ongeveer 2.5 om heet water in
de pinnenpan Zetl een ompekesrd scho
teite of ecn metalen koekiesvormp in de
pan en zet de slowcooker op hoog

3 Besmeer de sneeén brood met een
dikiee laag boter en sngd ze in driehoek-
e

VARIATIE

* Meem eens Italiaanse panettone in plaats
van witbrood, Het geeft de pudding een
vollers smaak.

* Gebruik ook eens verse bosbessen of
een bessensoort naar keuze.

* Wanneer u geen verse bessen en fram-
bozen kunt vinden, neem dan fijngehakte
gedroogde abrikozen.

4 Leg de dnehoekjes met de beboterde
kant naar beneden in de schaal en laat ze

daarby) iets overlappen

§ Verdeel de verse bessen en frambozen
I0 peljematig mogelyk over het brood en
tusten de sneeén, overdl moel ongeveer
evenveel fruit iggen

6 Doe de eieren en de tafelsuker in een
grote kom en mix 7e kort. Klop daarma
geleidelk de melk, vanille-essence en een
finke snul nootmuskaal erdoor tot alles
goed gemengd 15

TIP

Koop akijd een hele muskaatnoot. Gerasp-
te nootmuskaat verliest snel zijn smaak.

T Zet de ovenschaal in de binnenpan en
sehenk voorzichtip het ai-melkmengsel
erover Duw het brood els aan, 2odal alie
sneesn goed doorweekl raken Stroo: de
rietsuiker en een beelje NooUTLEKAAR
Erower &N DEdek Oe schaal vot shol mel ¢

siuk alumaniumitche

B Schenk 2o weel kokendhest water in 0o
!

pan gal e o yenschaal ruem voor e neé f
onderstaat. Doe het de

Lo Op of pan &n
el de slowcooker 3-4 uur op hoog al 101

een vieespen die u in het msdaen priel ef

SERGOn wit kaml

9 Meem de schaal voorzichtig uit de slow
cooker ea 2ol herm eveniyeel &&n paar
minuten onder de hete grill. Laat de pud-
ding iels alkoelen en serveer hem met

SAdE MO

Wabdeganaie per porbe rerge S0 kel TR0 ] st E16 p mobydnten 51T L ssnan weken N7 g oot 169 wadrvan varaopd B g oroierered XD mg cafoumn T mg v 1 et 5
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224 Magerechien en cakes

CHOCOLADECAKE

Deze zware, gestoomde cake is gevuld met een laag romige bolerroom

aan het end van de middag. Geef er een mox sterke koffie Dy

YOOR B PERSONEM

115 g pure chocolade, fijngehake

3 el melk

150 g boter, op kamertemperatuur

200 g lichtbruine basterdsuiker

3 eieren, losgeklopt

200 g zelfrijzend bakmeel

| &l ongeroet cacacpoeder

poedersuiker en ongezoet cacaopoeder
wor het besturden

YWoor de chocolade-boterroom
75 g boter, op kamertemperatuur
115 g poederiuiker

I el ongeroet cacaopoeder

4 tl vanille-essence

wartvorm of een soufile

ol =Ta 1 .-'J N Tl i ™ i
I Cmoim en Deg

mel bakpapier. Scher

AALEr I O Dannenpan en zel oF SiowWwooD

ker vervolgens op hoop

2 Dee de chocolade en de melk in een

VULINGASTE K0im &N DEL O an ge D N Dan

Laat het mengsel 10 min. stazn, 1ot de cho-

colade zacht 15, on roer hiet dan 1ol een
plad papje. Meem de kom ut de pan en
laat de chocolade een paar nunuten afkoe

len

vipsdngsanirte por porie. ererpe S84 L7 W) i et B8

s
il it slermmml mm o5 L § b
Lol nel Dakrmeel ¢ \CADDDEORT §
B P ' [ B C
en SpAle Ml fEndEl luthg oan JCRER
het eslag in el cakebhk of de schaal en

atiel el Y Y s ook 1 Y e |
Dedex alles mel ecn ik aluminmiolie

I-"l_.: e omgekeerd eohy telye in de b

nenpan en et het bhis of de schaal erbo-
venop, Schenk eventuesl mear kokend
water in de pan, zodal het bik of de schaa
vOor meer dan de helil onderstaat
5 Doe het deksel op de pan en verwarm
de cake 3-34 wur of Lot by stevig aan-

voelt en een vieespen die u in het midden
prikt er schoon wit kamt Meem het blik
of de schaal uit de pan en zet hem

10 min. op een rooster, Stort de cake op
een bord en laat hem afkoelen; verwijder
het Bakpapeer

™ i " d r @ W 10
.
i Eas O oM T iy
i '|_- BT T i x
estusl Fem dan mel poeadrimEs
g




ICHOCOLADE-WALNOTENCAKE

Magerechten en cakes 225

20e [risse sinoasappelsmaak past uitstekend bij deze cake met noten en chocolade Bestuif de

SEcke simpelweg met poedersuiker of smeer er singasappelglazuur op, zoals hier.

WWDNOR B PERSOMER

mengsel door het botersulkermengsel

B115 g bloem Vioeg dan de rest van het bloemmengse],

I15 g maizena de chocolate chips, walnolen en rasp 1o

1 o bakpoeder

B115 g boter, op kamertemperatuur Deshist meet te lang)

E115 g fjne rafelsuiker

42 eieren, losgeklopt

A 73 g chocolate chips, puur, melk of
it de bovenkant voldoende rusmte i5. zodat

250 g walnoten, fiingehakt de cake kan riizen

i feraspte schil van 4 sinaasappel

Roer door (ot alles net gemengd 15 (roer

5 Schep het beslag in het cakeblik en dek

et al Mt alufmuMmdmiiolie: 2o dat er aan

& Zet de vorm in de binnenpan. Schenk

¥¥oor het glazuur vervolgens 2o veel kokend water in de
1o E poedersuiker, pezeefd, plus | o pan dat het cakebhk voor twee denge
wvoor het bestuiven ander water staal

44 d-1 el vers sinaasappelsap
Hkalve walnoten, om te garneren

I Vet een cakeblik miet een inhoud van |
= & S mel wat boter of olie en bekleed

&M met bakpapier. Leg een metalen

= eCenstorm of een omgekeerd schoteltje |
© C& binnénpan en schenk 2.5 cm zeer
N OEEL WATEr in e F'dn ?'Et de 'F-iﬂ'-‘-.'l'.ﬁ:ll:lk".l'_"l' |
& D0 OO, |
= 1 Zeef bloam, maizena en bak poeder | -
e
WEE keer in een kom, zodat deze droge I
“gredenten luchtig en goed gemengd zijn [ =
a L=t de kom apart. i

: 3 Deoe de boter in een kam e s Femm
o romig Voeg de tafelsuiker toe en biijf

= mexen 1ot het mengsel luchtig is. Vioeg de
¢ eren beetie i beetje toe en mix goed
= =1 et totvoeging,

4 Spatel de heift van het gezeeide bloem-

7 Doe het dexsel op de pen &n venwam
de cake 14 -3 uor ol 1ol een vieespen dis
u in ket msdden van O Cake prikd &
schoon ut komt MNeem hat bl ut de
clopacooker an 2et bem 10 men. op een
rocster; stort de case en laat hrm of hied

rocster afkoelen

Doe voor hel glizucr de posdersuher
n een kom Roser er 4 1) Sndasanoeisin
door en voeg inden nodg wat extra sap
toe tot het mengsel een soort diie room
yormt Sprenkel het mengsel over de Caxe,
garneer hem met e walnolen en begtud
hem met | 1 pn’_‘-cdf‘r"il_. ber Laat het E!J.
zuur hard worden voor u de caxe in plax-

KEM SErVeErt

e

I~ My

b e - oo

§ e SNERETe Do porte ererpe X35 ool 1ESS ) eeart AT koamdraten 51 g wasrvin sieet 369 pret 205 warran verzatyd 19 £ choieriool 57 mg caicurm 47 g veach 07 £ nnum 8 g
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WORTEL-PASTINAAKCAKE

Een heerlijke variant op de kiassieke wortelcake deze versie is lekker licht en kruimelig. Hij blijft vochug

en kan lang bewaard worden dankzij de geraspte groenten De meringue op de cake IS weer eens 1els

anders dan de traditionele roomkaas en vormt een fantastisch contrast met de pezonde, kruimelige cake

VOOR B PERSOMNEN

olie, voor het invetten

| sinaasappel of citroen

1 t fine tafelsuiker

175 g boter

|75 g lichtbruine basterdsuiker
3 eieren, losgeklopt

175 g wortels en pastinaken, geraspt
50 g sultanarozijnen

115 g zelfrijzend bakmeel

30 g zelfrijzend volkorenmeel
I tl bakpoeder

Yoor de meringuelaag
50 g rafelsuiker

I eiwit

snufje Tout

I £et een omgekeerd schotellje of meta-
Ben kockyesvorm n de binnenpan en
schenk er ongeveer 2.5 em heel waler in
et de slowcooker op hoop. Vet cen deepe
taartvorm van 1B om mel een vaste
bodem of een souflléschaal in met de obe
en leg bakpapeer op de bodem

2 Rasp de schil van de sinaasappel of
criroen; zorg dat er geen wil aan de
rasp 2. Doe ongeveer de helft van de
rasp i ecn kom (kies hiervoor de lang-
ste shertjes wit) en roer de talelsuker
erdoor. Leg de sukerschileyes op een
tluk vetvny papier en laal Ie op een
warme plek drogen.

3 Doe boter en basterdswiker in een kom
en kiop 2e hcht en luchtip, Vioep de eisren
peleidelik toe en klop poed na elke toc
voeging. Roer de niet-gesulkerde schille-
hjes, de wortels, de pastinagken en de sulta
e lpebalpci R ele

4 Leefl bakmeel, volkorenmees!] en bak
pOSCar &n VORR Srovend EOrmels diean oe
reef achleroleven weer toe, Spatel er nu
vooraichlig het worlel-pastinaakmengsel
Falats f

£ Schep het beslag in de taartvorm en
stnjk het opperviak mooi glad. Bedek de
vorm lospes met een stuk inpevelie
aluminiumfole en zet hem daarna in de
benmenpan. Schenk 2o veel kokend water
in de pan dal het tot haherwege de vorm
komi.

& Doe het deksel op de pan en verwarm
de cake 3-5 wur of tot een vieespen de u
in het madden prit er schoon uit komL
Meemn de vorm uit de pan en laat hem

5 man. op een rooster staan. Stort de cake
op ¢en rooster en laat hem volledig afkoe-
len

T Doe voor de mennguelaag de suiser in
&on Eom Doven el Suooensnoe Waler in
de slowcooker. Pers de sinaasappel of

citroen uit en voeg 2 el van het sap toe

Boer het E-':h-'_-:_-: door (ol o2 SuEsér OpEe-

ast 5. Meam de kom uit de slowcooker én

VOEE et E@raal &N een 'S.I'l-.f-","_‘ rout toe. Kiop

het mengsel | men. mel een elektrscng
T
8 Fet de kom weer in de slowcopeer &0

blyf nog & min. kloppen, 1ot het mengsel
W '=,.|_.|‘.' By :,'II,|||.-_'{:."|-::| 5. Meem de kom wil
de slowcooker &n laal de menngue

L rran, afkoelen: klop hem wel repeimalsg

door

P Bastrijk de cake miet hel mernnguermengs

se) en laat dat | vur opstijven. SIrool voor

het serveren de gesukerde schiflel)es over

de cake,

VARIATIE

Als u niet van pastinaak houdt, kunt u ook

alleen wortel gebruiken of de pastinaak
vervangen door courgette. Yoeg in dat
laatste geval een snufje kaneel en noot-
muskaat toe aan het beslag.

= A0 el ] T8 et L9 Lociwirmen §1 . wairvan wikers W2 oot 208 ¢ sasran vertaded 127 ¢ chatesterad §17 e caioem 38 eng vereby 1% rutrum I#lmg
Woedingraaarie por erpe E L L & W E T

e e L

Ty T s
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CHOCOLADE-KWARKBROWNIES

Het vrij zware en dichte beslag voor de brownies is gemengd met kwark, zodat er een gem

= K

merd effect ontstoot. Snijd de brownies in vierkantjes en geniet er

VOOR % PERSCMNEM - |

50 g pure chocolade (ten minste 70K
cacan), hjngehalk:

50 g boter

&5 g rietsuiker

| wi, losgeklopt

25 g Hml:'m

Yoor het kwarkmengsel

115 i volverte lowark of reombaas
15 g fijne tafelsuiker

| &l vanille-essence

Yo losgeklopr e

1 Bekleed de bodem en Zekanten van

eon vser=ant bakblk van 15 om met bak
papier. Schenk ongeveer 5 om heet water

n de binnenpan en zet de sloacooker op

hoog

2 Doe de chocolade en de boter o een
UUMAASTe KoM &n Pl dee in O showcon-

ker. Laat hemn 10 run staan

3 Maak ondertussen het kwarkmengsel
Loe de kwark of roombkaas, suker en
yanle=-05ercd in oen sCnone kom en '-'n:.p

alles goor elkaar Klop peleideln: het e

Blyi Kloppen 101 het menpsel
TE

I.‘:i Telm B |

g 5 2ol hel apart

& Roer het lospeklopte ei geledeljk door | &
het mengsel met oe gesmolien chocolade !
Klop tot alles goed pemengd is. Zeefl de |
_bloem erbij en meng. 1
& Schep het beslag in het blik. Schep het
kwarkmengsel erop. Trek een vieespen al
aigragpend door het beslag, rodat alles wat
pemengd wordt
4 Roer de gesmotlten chocolade en de 7 Bedek het bk met aluminumfolie en zet | {
boter goed door elkaar en neem dan de hem in de siowoookern, Schenk er zo veel - g
ko wit de slereconker Floer de niet- kokend water by dat het water tot halver- |
cuer door de chocolade. Fetl cen wiepge hel Dik komt, Verwarm de cake |
omgekeerd schoteltje of metalen koek- 2 uur of tot hiy in het midden net stevig |
jesvorm in de binnenpan van de slow- begint te worden. Laat afkoelen en snipd in | M
CoCHEr witrkantjes. L e —

Vesndingewaante pur porte tranpe 1M kel TIT o) vt 19 g Recdyeioten: 160 g wanrvan sy 16 g et 100 g wasroan verzacked b8 cholemerol 85 mi cakrum 15 my veses LLd @ natrum B



Magerecnten en cakes 119

BIECEHTE VRUCHTENCAKE

yan volkoren-

s7¢ heel eenvoudip te bereiden vruch 0
eel en slowcooking zoret erv

& oo e o e i =
&1 08 vOr G SOALOOEER £

*DOA 12 PERSOMEMN

ix, IO VIS WALET N O pan Jat oe

. . T Tl e el T i IF I
= L 875 L e 1F.

2 gseren
130 p boter, op kamertemperatuur

s hael dekise] eroD &R vERALT 08 Clas

sur of tot een vieespen de un het

225 £ rietsuiker
130 g zelirijzend bakmeel

Tl TaTars + wrm®
choon Wt komi

e pr %1 of

150 g telirijzend volkorenmeel

inulfje z0ut | Ce worm Wit 08 SO tD0KET &1
|t koekkruiden & 00 sen rooster Last de cake
"'5:'1 frarcogde vruchejes Jaelen &0 stort bem dan op een
wonlps nerm voledip aflcoslen, Als U he
3 sglag N de v i wd ¢ Beararen, wikkelt o hem in vely
’ el o papier en alumenicmiohe; bewaar hem op
5 = [ L & phes

I Beldeed de boden 4 i

LD RE MONae VO e ] '
MLE VT wan |5. - e 1 I r i
N SMeedstrd schoteliie al et sl

S eSO N de binnenpa k
Etveer 15 om heot w 1L T i
e LLOCET O MD0%

, 1 OrEes 0 mEren in &80 grote kom, Voeg

SUREr BN SUker toe en zeef daarna het

= SaEmes, volkorenmeel, zout en de koek
= WU Erii; voep grovere kormels die i
C o= IE acnerplipven toe, Roer alles met

2 £50 Potepel door en voeg dan de

i L SSrROEoe vruchtjes toe. Klop het beslag

“m £ M. glad en planzend

el

KiCies gedroogde vruchejes van een goede
wiceraliteit. Er moeten in elk geval krenten,
reroZqnen, gekonfijre schilletjes en gesui-
Eaerde kerjes in ziccen,

Fhamp s L praum iy

Per porte ererpe 351 kel 1462 A) et 49 g koohydraten 63 f, waarvan vakers 45 g vet 106 £ waarvan vermadyd § g holesterol 60 mg ctium

. -
- & i -'I'
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GEMARMERDE KRUIDCAKE

Deze cake kunt u in een tulbandvorm bereiden of in een ringvormig cakeblik met rechte zyden

b -

Het gemarmerde effect is erp geslaagd wanneer u een (wiband gebruikt

VIOOR B PERSOMEM T Bedek de m et alumeniemioe on
et | | & mene wal
75 g boter, op kamertemperatuur, plus pwira kokend water in de pan, zodat de
EXTIrA YOOr Rel inveThen welbandverm voor de helft in het water

130 g Bloem, plus extra voor het

gtaat. Loe hetl deksel op e pan ¢n ver

Bettuiven scarmm de cake 13-4 uor of 1ot een vieesper
| 15 g lichibruine basterdsuiker fie i i i g 1 er schoon il

1 eieren

paar druppels vanille-essence
14 d bakpoeder ; iband
3 el melk schtia uit de weooke ;
1 el moutextract of donkere SLroop 4 Feol bloem en bakpoeder in een ko o een reoster om de cake 18
I ol koekkruiden Spatel de bloem door het bote sl 1

'l 3 T i
AR TR RN Bl -2 = 11K K

A gemberpoeder mengsel, Voeg elee koer als w wat bloem
75 g poedersuiker, gezeeld, voor het toevoegt een scheutje melk 10e

Elazuur albes g

geljomatip gemengd wordt

]

Vet een tulband met een inhoud van
.2 liter in en Bestud hem met biosm
Zel een omgekeerd schoteltye of een
metalen koekiesvorm i de slowcooker
en schenk er ongeveer 5 om hegt water |
n. Zet de siowcooker op hoog

9 Doed ede k N SN WOIm o

2 Doe de boter en basterdsuiker in een joeg net genaeg warm water toe om eer

kam en kiop ze bcht en luchtip

glad en vioeibaar glazuur te vormen
3 Schep een derde van het beslag in een Sprenkel het glazuur snel over de cane
kommele en roer het moutextract of de en laat het daarna hard worden; [
SUroop, Of koeckruiden en et pember- het glazuur hard 15, snigdt u O !

poeder erdoor, plaken

3 Kiop in een aparte kom de eweren en de
vanilie-gssence, KIop het menpsel daarma
geiexdelx door de boter en suker; voeg
steeds een kein beetje Loe en Kop poed
na el tosvooging 8 Schep een hinke lepel van het lichte
beslag in de wiband en dan een lepel van
het donkere beslap, Schep de twee keuren
¥oor een chocolade-vanillecake roert u beslag om en om in de tulband ot alle '
| el vanille-essence door de kleinste hoe- peslag op 1. Trek een mes of vieespen |
weelheid beslag, in plaats van het moutex- docr het beslag om het gemarmerde !
tract of de stroop en de koekkruiden, effect te credren,

TiPF

woadrgmenarte por porte ererpe 108 kel B0 ) evact 18 g wooihydraten 3 g waira sieens D00 vt BE @ watran verzadiad 5.2 ¢ cholemersd 40 caloum B8 eng vepe 15 ratram 17079
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BOSBESSENCAKE

Een traditionele cake kunt u niet in de slowcooker bereiden, maar dit prachuge alternatief is zeker niet

minder lekker. Eet de cake wanneer hij nog een beetje warm is en geef er custard of slagroom bij. Zet

de eieren en de karnemelk minstens een uur voor U de cake maakt uil de koelkast

YOOR 4 PERSOMNEMN

75 g boter, plus extra voor het invetten

75 g lichtbruine basterdsuiker

I dl karnemelk, op kamertemperatuur

2 vieren, losgeklopt, op kamer.
temperatuur

225 g zelfrijzend bakmeel

snufje zout

I ol kaneel

150 g verse bosbessen

1 tl rietsuiker, voor het bestrooien

custard of slagroom, voor erbij

1 Let een omgekeerd schoteitje of een
metaléen koexpesvorm in de bnnenpan
Schenk er onpeveer 5 cm heet water in en
et de slowcooker op hoog. Vet een vuur-
vaste schaal van 1.5 er licht i met boter:
controleer wel eerst of de schaal in de
slowCooxer past

2 Doe boter en basterdsuker in een vuur-
wvaste mastlbeker en 2ot deze in de beannen-
pan. Verwarm het geheel onafgedeit

20 min. 1ot de sulker opgelost 5.

3 Meem de maatbeker ult de pan en laat
de siroop afkoelen 1ot by laww 5. Roer dan
de kamemelk en vervolpens de losge-
Hople ewren erdoor.

TiPE

Omdat er in een slowcooker minder vloel-
stofl verdampt, is het betlg een stuk dik-
ker en droger dan traditioneel cakebeslag.

e ———— S

4 Zeef bakmesl, zout en kaneel in een
kom. Roer de bosbessen erdoor en maak
een kuiltje in het madden, Schenk het kar-
nemelkmengsel enn en roer tot alles net
gemengd . Roer niet te lang,

5 Schep het beslag in de ovenschaal en
stroon de rietsuiker erover, Bedek de
schaal met ingevette alumeniumfolie en
zet hem in de binnenpan. Schenk er
indeen nodig nog wat kokend water bij
(de schaal moet voor de helft in het
water staan},

& Doe het deksel op de pan en vérwarnm
de cake 3-4 uur of tot een vieespen e u
i het rudden steskt ar schoon wit komit
Laat de cake iets afkoelen voor u hem ser-
veert en peel er wat custard of slagroom

=

Woedhrgrakirde per piorle efierpe A head D101 1 eswet 101 £ ktoddraton T2 g waarvan sulery A ol '!_E_E_ wanryin verradgd 107 g cholestered 153 g calcum $E3 g wereis L1 nattum 16 g



POMPOEN-BANANENCAKE

Magerechten en cakes 233

™ iy i . d :
“CZE Neerijke cake 15 een kruwising tussen wortelcake en bananenbrood - een ideale manier om

Aet vruchtvlees uit uw uitgeholde pompoenen voor Halloween te gebruiken De topping van

fOOmeaas zorgt voor een heerlyk [ris contrast met de stevige, natte cake

SOOR 12 PERSOMEN

225 g zelinjzend bakmeel

14 u bakpoeder

“2 i kaneel

< tl gember

snufje 1out

125 g kchibruine basterdsuiker

75 g pecannoten of walnoren
fi mgehake

115 g pompoenvruchtviees, grof
Eeraspt

2 Weine bananen, gepeld en geprake

2 eieren, losgeklopt

15 dl ronnebloemolie

VYoor de topping

50 g boter. op kame reemperatuur
150 g reomkaas

% o vanille-essence

113 g poedersuiker

habve pecannoten, om te garneren

I Bedeed de bodem en Znkanten van
£on ronde bakvorm met vaste bodemn of
£&n soufiéschaal (doorsnee 20 em) met

Dienapier. 2ol een omgekeerd schotelye
of een metalen koekjesvorm in de
—nnenoan en schenk = ONBEvEEr

4.5 oM zeer heet water in. Zet de slow

cooer op hoog

2 Zeefbaimeel, bakpoeder, kaneel, gem-
Ber en 2o0ut in een grote kom en roer
€3 ooor. Roer dan de basterdsuiker. de
TOUEN &N de gerasple pompoen erdoor
128 2% poed gemengd 1s. Maak een kuil-

1 2 het midden van deze droge ingre-
ghsrilen,

— R

3 Meng in een aparie kom bananen, eie-
ren en olie. Roer dit door de droge ingre-
dignten. Doe het beslag in de bakvorm en
strijk het opperviak glad.

4 Dek de vorm af met ingevette alumini-
umfalie en zet hem in de binnenpan.
Schenk er zo veel kokend water in dat de
wvorm half onderstaat.

£ Doe het deksel op de pan en veraarm
de cake 4-4'4 wur op hoog of tol de cake
stevig is en een vieespen die u in het
midden steekt er schoon ut komt

& Meem de vorm wit ge slowcooker en
26t hem 15 min, op een rodster om hem
af te laten koelen. Stort de caxe en laat
hem volledig afkoelen. Verwgder dan het

bakpapetr.

¥ Doe voor de toppng de boter room-
kaas en vandie-essence in een kom en max
tot u een glad en romg mengsel heeft
Zeef de poedersuker erDy én mod weer
tot alles glad en romig is. Bestrik de cake
rykelik met de roomiaas en gameer hem
dan met de haive pecannoten. Zet hem
minstens | vurin de koellast, 2odat g
topping hard kan worden.

womirde per porte ererge Y4 0cal 1567 o], oo 5.1 booitydraten 417 g waarvn sukiers 287 g vet 21,3 g waarvan wrzadigd 65 g cholestersd S8 mg cxioum 1017 mg veseis | g satrum 201 g
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NATTE GEMBERCAKE

Dt is de ulteme gembercoke: in plaots von de traditionele donkere stroop wordt hier een mengsel
van golden syrup en moutextract gebruikt om de caoke lekker kleverig en nat te maken. Slowcooking
zorgt ervoor dat de cake heel langzoom gaar wordt, waarna hij meteen gegeten kan worden. De
smaak en de textuur worden nog fijner als u de cake in folie wikkelt en twee dagen laat staan

VOOR 10 PERSOMERN

175 g rietsuiker

115 g boter

150 g golden syrup

15 g moutextract

175 g zelfrjzend bakmeel
30 g bloem

2 tl gemberpoeder
snufje Tout

| ei, losgeklopt
1.2 dl melk, op kamertemperatuur
¥t natriumbicarbonaar

I Bekleed bodem en zykanten van een
ronde bakvorm met vaste bodem [door-
snee | B cm) met bakpapier, Schenk 5 cm
et water in de binnenpan en et de
slowcooker dan op hoog

2 Doe suier. boter, golden syrup en
moubetract n &en vuurvasie kom dee m
de slowcooker past. Zet de kom in de
Canfrenipan en laat o Doter in | 5 min
smelten en de suiker oplossen

34 Meem de kom wit de slowcooker en
roer alles door Zet een omgeseerd sCho-
teltje of een metalen koekjesvorm in de
Dinnenpan

b

4 Zeef bakmeel, bloem, gemberpoeder en
zout in een aparte kom. Schenk het meng-
sel van gesmolten boter en suiker erbi) en
meng tot een glad beslag. Roer daarna het
&l er poed door

VARIATIE

Om deze natte cake ook aantrekkelijk te
maken voor kinderen kunt u hem garneren
met citreenglazuur en bestrocien met
gekleurde hageltjes. Doe voor het glhizuur
75 g poedersuiker in een kom en roer er
net genoeg citroensap door om een glad
mengsel te vormen dat zo dik is als onge-
klopte slagroom. Sprenkel het glazuur over
de cake en strooi de hageltjes erover.

B Sehenk de melk n een kan en roer het
natriumbicarbonaat erdoor Schens dit
menpsel by het beslag en roer 1ot alles
ster poed gemengd 15

& Schenk het beslag in de bakvorm, begex
deze ret aluminiumfolie &n 2et de vorm in
de bannenpan

T Schenlk indwen nodig wat extra kokend
water in de binnenpan (de baxvarm moet
tot halverwege onderstaan), Verwarm de
cake afgedekt 5-6 uur of 1ot hy stevigis en
een vieespen die u in het midden steekt er
schoon il komt

8 Neem de vorm uit de slowcooker en
zet hem op een rooster. Laat hem 15 min
staan, stort hem dan en laat hem volledig
afkoelen voor u hem in plakicen snipdt en
SErvBErL

TiE

Omdat deze cake lekkerder worde naar-
mate hij ouder worde, is dit de ideale trak-
tatie voor gasten: u kunt de cake dagen
van tewaren maken,

Voedrganirte per porte tnerge 787 acal' 216 4] ehatt 314 ¢ eoolidraten 43 ¢ waaran wkens 31,1 g vet V06 ¢ wadrvan werzadgd 6.4 ¢ cholestere! 48 mg caloum 78 mg wepeh 07 g rasnem 101 mg









CHUTNEYS,
ZOETZUUR EN
DRANKJES

Hoewel de slowcooker niet geschikt is om jam, gelei en marme-
lade op hoge temperatuur te laten koken, is hij juist wel perfect
voor het maken van chutneys en zoetzuur. Slowcooking zorgt
ervoor dat hun smaken zich volledig kunnen ontwikkelen, zodat
ze niet eerst hoeven te staan voor u ervan kunt genieten. In de
slowcooker blijft de vorm wvan het fruit en de groenten behouden,
zodat uw ingelegde lekkernijen er ook nog eens prachtig uitzien.
En de citroenjam waarvoor u in dit hoofdstuk het recept vindt, is
supersimpel, doordat u niet contant hoeft te roeren. Verder bevat
dit hoofdstuk diverse heerlijke drankjes: de slowcooker is ideaal

voor het laten trekken van specerijen in dranken en voor het

warm houden van bijvoorbeeld punch en chocolademelk.




138 Chutneys, zoetzuur en drankjes

MANGOCHUTNEY

Een Indiase maaltid is niet compleet zonder deze klassieke chutney. Hij is zalig zoet en [ris, en
I ¥ J B

past daoardoor perfect bij de warme specerijen von de Indigse keuken. Geef hem ook eens bij
gebarbecuede kip of bij eendenborst. Of doe wot chutney op uw broodje koas

e e e s e

3 Roer suiker, pepertje, gember, knoflook,
kard EMmp EilEn, launen .1..'-.".'.'|'_' =M 2O
door hel manpo-appelazgnmengsel Lol de

LR WD 'I'_l:f_r};_ 5 Dpge o5l

R
4 Verwarm de chutney afgedext £ uur

Meem deksel van de pan @n wWerwanm oe

chutney nog | uur of 1ot iy ingedi=t 15 &n
alle vioeistol is opgenomen. Roer het laat-
ste yur de chutney elke |5 mun. goor

£ Verwider het laurierblaadie. Schep de

chutney in warme, gestenlseerce potien
en sluit deze al. Zet de chutney | weex in
de kast vaor u hem eet en bewaar hem

racamaal | jaar

TIP

Voor een pittiger chutney neemt u 2 groe-
ne pepertjes: verwijder de zaden en snijd
het vruchtvlees in reepjes. Roer ze met de

andere specerijen door de mango's.

VOHOR 450 G

3 stevige mango's
1.2 dl appelazijn
200 g rietswiker
| klein rood pepertje of jalapefiopeper. in
de lengre doormidden gesneden
1.5 cm verse gember, geschild en
fijngehake
| teentje knoflook, fijngehakt
5 kardemompeulen, gekneusd
| laurierblaadje 1 Doe het vruchtviees in de binnenpan
4t 2out van de slowcooker. Gier de appelazijn
erby en roer dan alles even door, Doe
het deksel op de binnenpan en zet de

I Schil de mango's en snyd de pit eruit slowcooker vervolgens 2 uur op hoog:
Snid het vruchtviees in blokjes of dunne roer halverwege de kookiyd de mango's
partpes, door.

Vopdrpanarde (sotans ererpe [HS Sralr bS] ewet 4 | soctedrgen IT0 D b wasrvan saben 1711 E ot 05 | wasran vernadpd 05 | cnsiestered O g calgwmn 208 mg et |10 rastnumn (000 /g
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POMPOEN-ABRIKOZEN-AMANDELCHUTNEY

“Orignderzaad en kurkuma geven deze goudkleurige chutney een gangenaam kruidig sSmaakje.

e 1. P i - 3 ’
J SMAaxt heerlyk op hartige hapjes of met blokjes gesmolten mozzarello, en een eenvoudige

P g
b’ (s

“Nawich maakt hy lekker pittig
g .8 K [ oe de suker en appelazin ¥
¥OOR ONGEVEER 1.8 KG ' 1D r en appelazin n de
Benrenpan sn 2ol Of SoaCo0er Op ROoE.

I kleine muskaatpompoen van Verwarm het mengsel 30 min. en roer dan

ca. BOO g tot ge suiosr i OpReadsL
400 £ kriatalsuik
er
3 dl appelazijn 2 3 Vioeg pompoen, Len, 20nkogen, Snais-

appelrasp en -sap, kurkuma, konanderzasd
en zout toe en roer vervolpens ales goed

el

2 uien, gesnipperd
215 g gedroogde abrikozen, fijngehake

M-
E®raspte schil en sap van | sinaasappel -\ . -
A1l kurkurma | S

I ¢ knranderzaad
| el zoue 1 Snijd de pompoen doormadden &n wer-
s B andsischasleel wilder zaadjes en schil. Snad het vrucht-

r ] e L et [
YICES 1IN _-'"_:"Il_".l Wl h 1 RHT

4 Doe het deksel op de pan en verwanm
alies 4-6 wur; roer af en toe. Ma 3 wur
mcet de chutney vy d& Ion en moet Dond
alle Vioeistol Zon cppencmen Als b nog
relatiel vioeibaar is, verwarmi u hem haet
aatste uur onafgedeit Roer het amandel-
sehaalges erooon

§ Schep de chutney in warme, gesient-
seerde potten en shut geze af Zetze op
pen koele, donkere pies &n iaak Ie me-
gtens een maand staan. Bewaar of (hutndy
maomadl twee jaar. Bewaar een geopence
pot maamaal twee rmazniden N Ge Koe-

I

ramum Sel g

1 T L[
voedn st (otasl) enerpe 1770 keak 11 727 b5 et 417 £ koobndraten ST16 g wasran sulers S24.1 g vet 473 ¢ waaran vorzacd 5.9 ¢ cholestercl  mg cicu gl
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CHUTNEY van GEDROOGD FRUIT

Deze dikke, volle en enigszins kleverige chutne

y madgkt van een restje kip of kalkoen een waar

feestmaal
VOOR OMGEVEER 1.5 KG

350 g gedroogde abrikozen

215 g gedroogde dadels, zonder pit
215 g gedroogde vijgen

50 g pekonfijte citrusschilletjes

|50 E roTinen

e&r Bl reeEren 1ToT O e MR MLl

30 g gedroogde cranberry’s
75 ml cranberrysap

3 dl appelazijn
225 g fyne tafelsuiker

geraspte schil van | citroen I Hak abrikozen, dadels, v

I ol koekkruiden scndletjes grofl en doe 28 m i |

I ol gemalen korander &N cranbertys in de binnenpar

I U cayennepeper cranberrysap erdoon, doe het dek

I tl zout de pan en 7ot de slowcooker op (e
sarmn | uur of 1o f 3 Iged
Lin b i ¥ 4

4 Sche rme. g
| eerde polilen en sly if. B Al
m 14
| 1 e plek Hew moe
| elicast
VaRIATIE

U kunt in plaats van gedroogde cranber

ry’s ook gedroogde zure kersen toevoe-
gen, en appelsap in plaats van cranberry-
LET

Wordngasine (oteal) enerpe JT D eow'l ) 280 o) et B p soobydneen T owasrsan suliors POUS g vet 68 g waorvan s 00

4 X

cholesterol O my caourn: 1075 myg weneh 3200 £ na
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=

CHUTNEY van BIETEN, DADELS en SINAASAPPELS

™
Y. an o sterk |

3 di mowtaz |n

200 g kristalsuiker

350 g ravwe rode bicten

350 ¢ handappels

115 g rede uien, zeer fijn gesnipperd
| teentje knoflook, peperst

peraspte schil van 2 sinaasappels

| o plemena

| ol zout

175 g gtdroogde dadels, fijngehakt

3 Roer het apjn-sukermengsel met een
houten lepel door tot de suiker

o
15 L

et e reele BiEtan 30ES Wien, Krd

[}
r-
L
[

laok. raso, piment &n 20Ul 1oe €N Nocr gl

or. Weraarm hel daarna

peheel poed door
afpedekt 4-5 uur tot alles heel zacnt 15
e 4l en toe

4 Roer de dadels erdoor en verwarm ge
chutney nog | wur tot hij heel dik is. Roer
cen of twee keer Ujdens ait faatste uur
om te voorkomen dat de chutney aan

| et as

e b Y ST el g

£ Senen de chutney in wirme, pesien
casrde notten en siut deze af Ze de chit
mey op con koele, donkers piex en Dewaar
hern maxamadl een hatfaar Bewaar geo-

M 5 3l a0 maand n oe
& poilén MaAxmadl eC

TIP

Die chutney is sneller klaar en kriggt een
heerhijk fijne vextuur als u de rode Dieten
met de hand of met het grove blad van
een keukenmachine raspe
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ZOETZUUR van WORTEL en AMANDEL

Deze klassieker uit het Midden-Oosten wordt meestal gemaakt van lange repen wortel en is ook

L=

bij ons redelijk goed verkrigbaar. Deze versie met grof geraspte wortel is minstens zo lekker

3 ZLet de slowcooker op hoog en ver-
saarmm de wartels 2 uoer of tot de wor
{els en de gember zacht zin. Roer het

geheel door als het er droog uit begint

d Roer de ciiroenrasp erdoor &n ver
warm het peheel dan nog | wur al 1ot hel
zoetzuur ngedikt is. Roer tegen het gind
van g kooktyd alles nog een Kecr Qoo

om e voorkomen dat het aankoest

¥ Rooster het amandelschaafsel in een
Circ e ] Enpan op Bag vuur ;.‘.Ll...ﬂ‘.'ll"l--"'

Roer het woorzcht g door hel zoetzu
zodat de amandeben heel Blipsen

& Schep het zoetzuur in warme, gesten|
seerde potten en shuit deze af. Bewaar het
op een koele, donkere plek en wacht min-
stens één week voor u ervan eet Bewaar
het zoetzuur maximaal één jaar Bewaar
peopende potien maxmaal Dwee Weken in

de koelkast

YOOR ONGEVEER 680 G

| el korianderzaad

300 g wortels, geraspt

20 g verse gember, in dunne reepjes
200 g fijne tafelsuiker

1.2 dl wittewijnazijn

I ¢l heldere honing

1'4 tl zout

geraspre schil van | citroen

30 g amandelschaafsel

-

1 Doe wittewinazen, honing en zout in

I Kneus het konanderzaad n een WijTel EEN KoM en roer 1ol het zout 5 oppelost

Doe de zaadjes in de binnenpan met de Schenk het mengsel over de wortels.

wortels, gember en suiker en schep alles schep alles om, doe het deksel op de pan ;

goed om. en laat het mengsel | wur staan c < _

m‘ﬁmﬂm rEE |.]?||.I:.|'FEIHF||3,'F|-"‘ llr;wmmib’it; i ey JEN B A 4 [, WAL ﬂmﬁ'”—"iﬂ‘ﬂ’ﬂ'!'i-ﬂ""-.t'!-'-ﬂ-"" H:]'r.; gl SFE_:.JI- T JE
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ZOETZUUR van PAPAJA EN CITROEN

DNt stevige zoetzuur wordt gemaokt van verse, onrijpe papaja’s. Door de bereiding in de slowcooker

mengen de smaken zich optimaal. Serveer het zoetzuur bij gebraden viees of bij crackers met kags.

VOOR 450 G

| grote, onrijpe papaja

I i, in heel dunne ringen

1.75 dl rodewijnazijn

110 ¥3A D EitraEnen

165 g lichtbruine basterdsuiker
| aneelitokje

| burierblaadje

4 o scherp paprikapoeder

“ tl Tout

150 ¢ sulaanarezijnen I Schil de papaja en snigd hem in door- 2 Doe de papaia in de binnenpan, VOeg o8
nidden. Verayder de zaden en snid het wenringen toe &n roer GF rogeATnazgn
yruchtviees in blokes erdoor. Zet de siowcodker 0p hoog en

i 3
WErWArTT RET genesl £ Uk

Voeg croensap, bastendsuder, ianeel-
stowe, launerblazde, papnapoeder, 2out
&n Foznen 108 en roer 1ot de sulker vole-

dig 15 opgelost

4 Verwarmm het mengiel 1o noer Cexie
pur: Het 208120 MOoST vy O &N SL0-

AT Y sl T4
PN WOros

& Schep het 2oetzuur in warme, gestent-
seerde potien en shut deze al Bewaar het
maxmaal één [adr fen KOs, CONKEn: piex
en wilcht minslens &6n wees voor U &nan
eel Bewaar geopende potten macmadl
Paeie witken i g kel

g vt 'l e LLHD g

retepaLrde otial) enerpe 1294 keal 351 1 &) srait B4 g hooimdaten 1327 g wasrvan suiers 1107 ot 1.4 g waarvan vorzadgd O choswetirss  mg caoum 4
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[ERISIIVIRIVCHIJE S

fi] E-“-_L}E'J{.-"-:;l maakt men deze Christmas mincemeat door de ingredienten simpeiweg (e mengen
In de slowcooker worden de smaken eptimaal gemengd en vérslerkl, zodal de vruchijes meteen

gegelen kunnen worden en niet eerst een Lijd hoeven te trekken. Bovendien ziyn de vruchljes veel

langer houdbadr gankzi de verfutling in de SI0WCOOKEr

YOOR OMGEVEER | B KG ke LT

450 g moesappels
115 g gekonfijie citrusschil
115 g bigarreaus

115 g gedroogde abrikozen . ; tac G 1o
115 g gepelde amandelen Lormen dat de i 4
1,5 dl brandewijn of cognac 1Stoek

225 g krenten
125 g sultanarozijnen : . - § Fet de slowcooker uit, neem het di

450 g rozijnen el wan de pan en laal e vruchijes volle-
115 g bruine basterdsuiker 1 5chil de appels en boor het klokhu i atkoa
225¢ niervet (pekoeld en geraspt) of eruil. Hak de appels, otrusschil, biparreay

plantaardig bakwet IIEGDEN &N AMandelen e
1 t gemberpocder prove stulke
I U piment
I ¢l kaneel 2 Houd de helft van de brandewin of ¢
¥ tl nootmuskaat nac apart an doe de rest in de pannenpan
geraspre schil en sap van | citroen mel alle andere ingrediénten. Roe
geraspre schil en 3ap van | sinaasappel geneel poed doos

& Roer de bevwaarde brandewmn of cognac

|'.'.'.|.".': iSEEAgE potien an Sul Cere i B

waar de yruchiyes masamaal 225 m 1
koel en donker. Bewaar geopende pott
raasomaal bees weken in de koalkast
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UIENCONFIT

eze [angzaagm gaar geworden en gekarameliseerde wien met zoetzure balsamicoazyn kunt u

€En paar dagen in de koelkast bewaren U kunt rode, gele of witte vien gebruiken voor dit

gCfecnl, maar gele uwren zign het zoetst. Met sjalotjes wordt deze confit 00K erg IeKKer.
o 2 Doe het dectel 00 OF DinNEnpan &n ep
o o &F B8N ODPEYoUAED LRECO0EE b
o B
VeI G0 BN D UU, MDEr D& 28 Dasr

.. gy . . 1 A et o
keer door, 2odat de wen geifemalig gaar

3 Voep lesdoer veel 2out &n peper 108 en

— b e P N T
EEE SR 08 Ly, PEL URCFL 08, Of 3

ker balsarmicoaznn &n roge win ol noC
) - Lt
OO BT U LA,

alles voornchig met een po

de suker is opgelost Roer dan de prusmen

Bl

4 Dos het delsel op de pan an veraanm
| f 1ot de conhbt xle
verig en dik 15 Vioeg niar smaax nog wal
gxtra azun of suker 1oe. Bewaar de afge-
Laelds confit in de koelkast Serveer Hem

wearmn of kowd,

YOOR & PERSOMEN

L el extra virgine olijfolie

I5 g boter

200 g uien, in dunne ringen

1.5 ‘LIE]E-!. verse tym

| urierblaadje

2 ¢l rietsuiker, plus wat extra

2 el hlum'r:m:qn. plus wat extra

1.2 dl rode wijn

30 g gedroogde pruimen, fiingehake

I0ut en versgemalen zwarte peper 1 Doe de olijfole en boter in de binnen-
pan en zet de slowcooker ongeveer
|5 min. op hoog tot de boter gesmolien s
Foer de wien door e DOTEr

. .
ol g caloum. b mg weaes Lo navm Bl my

ST e per porte e 13T e B58 0 et | oaidraten 165 g wianvan suleny LS p et 59 wianan verzadgd L3 | choeser
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CITROENJAM

Deze zure en tegelijkertijd romige jom is vooral in Engeland en Amerika bijzonder populair en
heet daar lemon curd. Smeer een dikke laog van deze jom op een snee vers brood of op uw
pannenkoeken. De jam is ook erg lekker op toartjes met vers fruit

VOOR OMGEVEER 450 G

geraspte schil en sap van 3 (liefst
blologische) citroenen

200 g fijne tafelsuiker

115 g boter, in blokjes

4 grote eieren

1 grote eierdooiers

TIF

Voor een scherpere, zuurdere jam gebruikt
u 4 limoenen in plaats van 3 citroenen.
Limoenjam heeft een prachtige.
groenachtige kleur.

I Schenk ongeveer 5 cm 2eer heet water
in de binnenpan. Zet de slowcooker op
hoog. Doe het sap en de rasp, de suiker en
de boler in een 7o groot mogelije vuur-
vaste kom; controleer eerst of de kom in
L slowcooker past.

2 Zet de kom in de slowcooker en
schenk 2o veel kokendheet waler in ge
binnenpan dat de kem ot halverwege
onderstaal Laat alles 2o 15 min. staan of
1ol de suiker opgelost en de boter
gesmolten 5. Meem de kom uit de pan en
laat het mengsel wat afkoelen. Zet de
slowcooker op loag.

3 Doe eieren en sierdooers in een kom
en klop ze los. Zeef de eieren by het
citroenmengsel en klop met een garge
door elkaar Bedex de kom met alummun-
fobe en zel hem in de binnenpan.

4 Verwarm het geheel | -2 uur op laog en
roer elke |15 min, 1ot de jam 2o dik is dat
hij aan de bolle kant van een houten lepel
blyft hangen.

§ Schenk de jam in warme, gesteniseerce
potten en sluit die al. Bewaar de jam op
een koele, donkere plek en gebruik hem
binnen drie maanden, Bewaar geopende
potten mn de koelkast.

Yeadinpranarce ook enerpe | 968 B0 b et 204  raohpdraten 3100 g saran waben D103 vt DIRS £ wanraan verzadipd 647 [ crolesterd | 162 g caliom 377 mg voneh O g natrium, 555 my
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BLOZENDE PEREN

Als dit ingelegde fruit langer staat, absorbeert het fruit de kleur van de azijn nog meer en krijgt
net een prachtige roze gloed. De heerlijke kruidige, zoetzure smaok past met name goed bij de

xerstkalkoen en bij wildpaste, sterke kags en pateé
YOOR OMGEYEER 1.3 KG R = 4 Doe de peren in de slowcooser en var-
ararmn ze afgedekd |4-2 uur; oraa 7e regel-
| klging citroen |
450 £ kristalsuiker

matig om, 2odat Ze met Sroop woroen
bedext. Controleer af &n 108 OF pEMEN
4.75 di frambozenazijn moeten zacht en doorschynend wordan,
kaneelstokje van 7.5 cm
6 kruidnagels

F P
b pimentkorrels | .. ..-.-i

1.5 dl warer

M NOE Wil LN Yorm behouden

§ Meem de peren met aen schismspaan
uit de pan en doe 2¢ in wWarme, gestent-
seerde potten. Voeg de specengen en

reepies ctroenschi toe

900 g SIEVIEE poren

3 Schil ondertussen de peren. Snipd ze

doormidden en verwyder dan het klokhins & Schuim de siroop af en schenk hem By
met een meloenbolleyeslepel. Erg grote de peren. Sluit de potten af en laat 7= een
peren snndt u n wersn in plaats van goor paar Jagen SLEAN VOOr U OF pertn 4L
midden Besvaar maxmazl twes wessn

I Snajd met een sc nerp mes dunne reepes

schil van de citroen, Pers de citroen er
doe het Sap met de reepjes schil in de

Dinnanpan

1 Voeg suiker, azyn, kaneel, kru dnagels
pament en water toe en zet de slowcooker
op hoog. Verwarm alles afgedekt 30 min

€N roer dan tol de suiker is opgelost. Doe
net deksel weer op de pan en verwarm
a'les nog 30 min

; g ety | o
Vosingraainds (1o snerpe 2173 kealB086 b vmrt §  hooidraten $40.3 g waurvan pukers S600  vet 08 1 wasnan ermadig O enciesers O mp cakoum 100 mg vares (34 maram S0y
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WARME BISSCHOPSWIJN

Op een koude winteravond is er niets lekkerder dan een glas warme bisschopswiin. De slow-

cooker is bijzonder handig wanneer u warme wijn voor uw gasten will maken: u kunt de win

enkele uren van levoren maken en de slowcooker zorgl ervoor dal de

fuur 15 wanneer uw gﬂﬁ[{.‘ﬂ er Zyn,

YOOR & PERSOMNEN

50 g lichtbruine basterdsuiker

1.5 dl kokendheet water

2 kleine sinaasappels, liefst biologische

& kruidnagels

I kaneclstokje

Y muskaatnoot

1'% flessen rode wijn, bijvoorbeeld
bordeaux

I.5 dl brandewijn of cognac

I Doe de sudker in de binnenpan en schenk
het water erbs. Roer 101 de suiker 5 opge-
o5t £n 28T Oan OF SAOWTD0KET Op Noog

TIP
Gebruik glizen met een ocor, zodat uw
gasten de wijn goed vast kunnen houden,

MBeangTaiande for porte erarpe 18] BEsE TS i et 0L  iooldraten 68 p wasraan subers 88 g vt 0 p woiiran werzad o

wijn ap de juiste lempera-

2 Spoel de sinaasappels schoon en druk
de krusdnagels in een ervan. Doe hem met
raneelstoke, muskaatnoot en win in de
binnenpan. Snipd de tweede sinaasappel
doormidden en in dunne schijfjes; houd
apart. Vierwarm de wiyn afgedekt | uur op
hoog of outo en daarna 3 uur op loog of

auto

CRANBERRY-APPELPUNCH

Als u een feestje peeft, is het verstandig om ook een olcoholvrije punch te maken. De slowcooker
haalt hier het maximale wit de verse gember en het himoenschilletje.

YOOR & PERSOMNEN

I imoen

5 cm verse gember, geschild en in dunne
plakjes

50 g fijne tafelsuiker

1 dl kokendheet water

4,75 dl cranberrysap

4,75 dl appelsap

ijsblokjes en gekoeld koolzuurhoudend
mineraalwater, voor erbij (naar keuze)

| Snyd de schil van de moen in reepes
en doe deze in de binnenpan mel de gem-
ber en suker. Schenk het water erby en
roer 1oL de suker 15 opgelost. Doe het
deksel op de pan en zel de slowcooker

| uur op guto of hoog. Zet hem dan 2 uur
op loag of laat hem op duto staan. Zet de
slowcooker ut en laat de siroop volledig
afkoelen.

3 Roer de brandewin of cognac erdogr
en voeg de schafjes sinaasappel 1oe
Yerwarm de win nog | uur

4 Vervwyder de hele sinaasappel mel de
Eruidnagets, o muszaalnool en fel
kaneelstokje, De wan kan masomaal 4 uur
VAT WO en R-El".zl',,.i:l.'“'i

2 Schenk de afgekoeide siroop door
een zeel in een grote kan of punch-
schaal. Gooi de imoenschilletjes en de
gember weg,

3 Pers de limoen wit en zeef het sap in
de kan of schaal. Roer het cranberrysap
en het appelsap erdoor. Dek de kan af
en zet hem vervolgans minstens 3 uur in
de koelkast.

4 5Schenk of schep de punch in longdrine-
glazen met ysblokyes. Schenk er eventueel
nog wat gekoeld mineraatwater biy

TIP

Als u wilt, kunt u wae dunne schijfjes appel
en een handvel cranbercy’s in de punch
doen. De punch ziet er dan extra feestelijk
uit.

Vioedinguaaate per porte erevpe 11 heal 475 &) et O £ ioodworaten 175 ¢ wanran ey 163 g wet 0§ wainan voradigd O chotestersl 0 myg caioum B g vt 0 g natrun 2 mg
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MEXICAANSE CHOCOLADEMELK

Door de warme chocolademelk op te schuimen wordt hij heerlijk luchtig. De slowcooker is ideaal om de melk
voor deze drank te verwarmen, omdat de smaken van de kaneel en de kruidnagels dankzij de langzame ver-
warming volledig tot hun recht komen. Ze geven de chocolodemelk een verwarmende en kruidige smaak

VOOR 4 PERSONEN 2 Voep de stukjes chocolade en de aman-

| delessence toe en roer tot de chocolade

I lieer melk ' gesmolten is. Zet de slowcooker uit
| kaneelstokje |
2 kruidnagels 3 Leel de melk in een blender (doe dit

115 g pure chocolade, fijngehake

2.3 druppels amandelessence

slagroom en cacaopoeder of geraspre
chocolade, voor erbij (naar kewre)

indien nodig in twee porties) en laat de
motor op hoge snelheid 30 sec. draaien,
tot de melk schuimig 5. Of klop de melk in
de binnenpan met een moder of garde

i schuimig,
TIP | Schenk de melk in de binnenpan, Vioep 4 Schenk of schep de chocolademelk in
De echte Mexicaanse chocolademelk is het kaneelstokje en de krudnagels toe, glazen Lepel eventueel op elk glas een dot
altijd gekruid. Deze populaire ontbijt- doe het deksel op de pan en zet de slow- slagroom en stroos er wal cacaopoeder of
drank wordt vaak geserveerd met chur- cooker op hoog. Verwarm de melk en de geraspte chocolade over Serveer de drank
ros, een lekkerni) van gefrituurd speceryen ongeveer | uur of 1ot de meli meteen
donutachtig deeg. bina kool
e e g T H'I‘Tr'_r:\'l:.'"l a0 LT g :'-."'IFPF_-.'-' Fredrasen -'."_.[_ 2 LT P T By _-'r__"__: w11 o waaran verad o Th  choledernd 1Ty caloaam, "T'i""-._'_ e [ _I'.;_ natrum 108 me

NORMANDISCHE KOFFIE

Normandié staat bekend om zijn vele boomgaarden met appelbomen. Veel perechten uit deze
streek worden dan ook bereid met appelsap of appelmoes. in dit recept worden de zoete sma-
ken van appels en specerijen gecombineerd in een heerlijke koffiedrank

VOOR 4 PERSOMEN I Schenk het appelsap in de binnenpan 4 Zet de slowcooker op loog zodra het
en 2et ge siowcooker vervolgens op sap heet is. U kunt het sap 2o nog 2 uur
4,75 dl appelsap hoog wiarm houden

2 ¢l bruine basterdsuiker

2 simaasappels, in dikke plakken

1 kleine kaneelstokjes

2 kruidnagels

snufje piment

4.75 dl hete, verse, sterke koffie

doormidden gesneden kaneelstokjes, voor
erbij (maar keuze)

TiI®

* Yoor goede, sterke koffie gebruikt u
woor 75 g koffie op | liter water,

* Yoor een alcoholische versie van de 1 Voeg de suker, sinaasappels. kaneelsiok-  § Zeef het sap in een kom ¢n gooi de
MNormandische koffie vervangt u een jes, kruidnagels en het piment toe en roer, schijfies sinaasappel en de specerjen weg
kwart van het appelsap door de Franse Verwarm alles afgedelt 20 min

appelbrandewijn calvados. Yoeg de calva- & Schenk de koffie by het sap en roer.
dos toe nadat u het kruidige appelsap 3 Roer tot de sulker is opgelost en ver- Schenk de drank in warme mokken of
heeft gezeefd en de specerijen heeft wiarm alles dan afgedekt | uur, espressokopies en garneer eventueel met
verwijderd. een kaneelstokje,

Voedngsenane per porbe erenpe BS ACal 361 4] et 0 g koothpdraten 13 T g wasrvan subens 717 g oet 0 | owasrvien seezscpd O holesterod Dmg caloum 18 mg vesek O g rutram 3 mg
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kokoscustard 208
kokoszalm 105
kg
konjnenschotel met
peneverbessen |46
kosnign, pasta met 145
kooktipden 2
koreth mel kp en spliterwien
I 4
koude lomaten-paprizasoep
Il
krusdcake, pemarmende
230
krusden-kaaseieren | g2
Erusden, SpECceryen en
smaakmakers 28
krundige tamanndekixkereraten
203
krumeflaagjes 45

L
lamsschenkel stomen 42
lamgviees |4
Griekse pehaktballetes in
tomatensaus | £
impasten met mosterd
173
lamsviess i dillesacs | F7
lamsvieas met homing en
prummen |75
lamsviess met pompoen
178
lamsvless met tomaten en
knaflook 181
Lancashire hotpot 172
moussaka |74
stoofpot met lam, wortel en
gerst 180
Toscaanse lamsschouder
I 78
vieespastei met mosterdius
|50
Lancashire hotpofi 172



bichie vruchtencake 229
imonadesiroop 63
bnzensoep 80

M

madltydsoep, Galicische 75

mangochutney 238

mannades maken 316

marmelade 63

Mexicaanse chocaolademelk
250

minestrone, Genuese 74

moussaka |74

miul op bedpe van venkel
108

N

natte pembercake 234

Moord. Alrkaanse gekrinde
soep B4

Mormandische koffie 250

notenbrood, harug 185

AUTLE kookpers I.:-_:I

L]
ongernoud 9
::-rg.]an.-:-::--, | 5

P
paddestoelen
paddestoelen-
Courgettelasagne |91
paddestoelenpilay |54
paddestoelensoep, wilde- T4
pasia met paddestioelen 190
stoofpot met paddestoelen
&n venkel |84
pipaja met gember 213
paprika’s met couscous,
gevulde 197
parelinoen
pareihoen en groenten,
stoofpot met 143
parelncen met rodekool
gestoomd 142

sl
canneliont mel gerookte
forel 101

cannellon gorrentina 102
paddestoelen-courgette-
lasagne 191

pasta met komipn 145
pasta met paddestoelen 190
tongnlasagne 103

Pastinaak en kikkersrwten met
een saus van knoflook, i,
peper &n gember |98

paté van rode linzen en
gerenkaas 9|

paté, zydezachte 51

patés maken

peren, blorende 247

peren o rode wipn
gepocheerde 210

petits pots de créme au mocha
T15

PIEpELIESN N &8N Saus van
spek, prien en champignans
|28

pittipe Indase rygst met
SpInAzie, tomaten &n
cashewnolen 20%

pittige kp [ambalaya 136

|‘:-||‘1|_'5_"|'_" PpOMpoenEtoeD Fi¥

pittipe sauzen 29

pittige wor teldp BE

pacheren 48

pompoen-bananencake 233

pompoen-pindacurry, 2oete
192

pOMpoensoep, pittige 72

Provencaalse runderstoofpot
152

R
njst 24
paddestoelenpilay 194
pittige Indiase njst met
spinazie, lomaten en
cashewnoten 205
ristepudding 53
roIsmarynrisotto met
porlottibonen |96
saffraanpilay met ingelepde
walnoten 195
zalmrsotto met komommenr
L
Zilvervhesryst met citroen-
gras 202
rodekool stomen 43
rog met tomaten-ohpyensaus
11
FOMIge ansjovis-
aardappelschotel 98
romige kardemorm-
kiptimbaaltjes 93
rozemarijnrisotio met
borlottibonen 196
runderrollade stoven 47
rundviees |2
gesmoord rundviess met
muerikswaortel 156

gesmoord rundviees met
pandasaus 153

Hongaarse cholent 158

krundig rundviees 159

Provencaalse runderstoolpot
152

runidviess-champignonpasted
154

vieespastel metl mosterdus
150

gabayon 57, 58
saffraanpilav met ingelepdes
waalnoten 195
schelns met ptige nien
110
scherpzuur varkensviess
| &0
SQep
avpolemono 77
borgts met kool rode
bieten en tomaten 78
chovwder f&
eendenbouwllon, Anatische
B2
Franse uiensoep met
kaasbroodjes 68
Galicische maaltipdioep 75
garnalensoep, heet-zure
B3
Genuese minestrone 74
gevogeiteboudlon, witte 3
groentebowllon 33
proentesoep 34
kalooenboullon 32
kippensoep met knadlach
79
linzensoep BO
pompoensoep, pittige /.
LpInaZiesoep met
wortelgroenten 81
tomaten-paprikasoep, koude
tomatensoep met vers
basdicum 70
wisbouilion 32
vieesbowllon 30
vieashowllon, brune 31
wildepaddesioelensoep
74

worlel-konandersoep 6%

sop maken 34

spinanesoep met
worlelgroenten 81

stoclzerechl, snet 40

stoofgerecht, woorgebakken
40

stoofpol met aandappelen en
worstjes 164

stoofpat met kalkoen en
tomaten |22

stoofpot met paddestosien en
venkel 185

stoofpot met parelhoen en
groenten 143

stoolpal van varkensviess en
aardappelen 163

stooipotien maken 38

stoompuddingen en
nagerechten maken 52

st 46

T
taarten maken 54
lamanndekckerenaisn,
krundge 203
tapiccapudding 207
temperatueninstelingsn B
errine met laages 5i
ferming van schebas en
gerookte zalm 88
terrings maken 50
Thare wisowry 118
tomaten
borsjts) met kool, roce
bisten &n tomaten 72
dal van kokos, fomdien en
Enzen mel geroosience
amandelen 204
FEPOL heerge s N pilige
tomatensaus 104
3&-_—.,'-d'e wnEn met gﬂtt'l'.'f-h“
eh mngedmnide {amaten
99
hobka-balleipes n tomatensaus
107
kalsviees met tomaten
170
pettige Indease ngst met
sponazne, ToMmaten &n
cashewnoten 205
rog met lomaten-oljveniaus
il
stoafpot met kakoen en
tomaten 1212
|¢.|;uun-p.m-|ﬂiﬂep. wude
i
tomatensaus 56
tomatenssep met vers
bastcum 70
tomatervna grette 93
tongschar met parmaham

12
i 103
Tascaanse Limsschouder 176



256 Register

u

wienconfit 245

wen mel getenkaas en
ongedroogde tomaten,
gevulde 199

v
warkenopateé, klasteke 50
varkeniviees 15
banenschotel ut Boston 161
geglaceerde ham |68
Halaanse stoofpot met
varkensworstjes |62
scherpruur virkensviees
i &0
stoofpot met aardappelen en
worstjes |64
stoofpot van varkensviees an
aardappelen |63
varkensfilet met pruamen
33
virkensstoofpot met
gedroogd frumt 166
vederwild marineren |8
veiligheid &4
Wig
angonis-aardappelschotel,
romige 98
Baskische tonin 113
canneilon: met perookte
forel 101
cannellon sorrentinag 102
gepocheerde wis in pittige
tomatensaus |04
gesmoorde mul op bedje van
venkel 108
Eroene wsturry 119
haring gevuld met spinazie
114
how-balletjes in tomatensaus
107
kabeljauw met perkaramedi.
seerde wen |14
kokoszalm 105
rog met tomaten-oljvensaus
|

schelns metl pittige inzen
1o

ternnge van schehas en
perookle zalm B8
Thase viscurry |18
tongschar met parmaham
112
Tonghlasagne 103
vishoullon 32
wvis jambalaya 106
wvispaste: mel kaas 100
vis pacheren 49
visterring 87
zalmrsotlo met komkommer
95
Iwaardvis met barbecusesaus
115
WIS, SEREID- &N schaaldieren
20
vieeshowllon 30
vieeshouillon, brune 3|
vieeipasier met mosterdyus
150
vruchtencake, ichie 229
vruchtengele &2
sTuChlenpuree 38
yruchtensaus van gedroogd
frunt 58

W

wiarme bananen met rum en
romynen 2 &

warme bisschopssan 248

wald I8

wildepaddestoelensoep 74

wanlerfrun in gekrude wijn 21 |

witbechocoladesaus 59

withe saws 56

worteldip, pitige BS

worteiprosnieschotel et
karwiknoedels 186

wortel - konandersoep 69

wortel-pastinaakcake 226

p 4

LMoo mel komkomimier
99

zeevruchien
heet-zure parnalensoep 83

aderachie paté 51

zilverviesrist met cilroengras
202

oete aardappelen met
sinaasappel 200

2oele EXIFACiEn en ELTenCes
9

octe pompoen-pindacurry
192

IDete sauren maken 58

Zoetzure bonenstoofpot 187

IoetIuer van papaga én criiroen
243

Ioetiuur van wortel en
amande! 242

Iwaardvis met barbecuesaus
15
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Minibijbel
Slowcooker

o Meer dan 150 verrukkelijke recepten voor uw
slowcooker [crockpot)idie u het water in'de mond
doen lopen

» Met recepten voor klassieke gerechten, zoals
Wortel-koriandersoep, Chowder, traditionele
bonenschotels, Moussaka, Vispastei met kaas,
Gebakken custard met ahornsiroop, Chocolade-
kwarkbrownies en diverse feestelijke desserts

e De zeer uitgebreide, geillustreerde inleiding vertelt
u alles over de technieken die u nodig heeft om in
de slowcooker te koken

e Elk recept is voorzien van een overzicht van de
voedingswaarde (vet, koolhydraten, zout en
calorieen) van het gerecht

Dit boek i1s eerder verschenen ander de titel
Het slowcooker kookboek
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