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    Ruim 5 jaar geleden leerde ik Marcel kennen als een gepassioneerde kok en hij werkte in de keuken van een restaurant in Tilburg. Tijdens onze allereerste date had hij al heerlijk voor mij gekookt, hoewel we er pas rond half 12 ’s avonds aantoe kwamen. De volgende echte ‘eet date’ was op tweede kerstdag 2015, toen hij bij mij thuis kookte en we ontzettend hebben gelachen omdat het aanrecht nog nooit zo vol stond met potten, pannen en heel veel eten. 

     

    Het leuke vind ik dat Marcel vooral van alledaagse gerechten iets speciaals kan maken en dat hij dat ook heel graag wil overdragen op anderen. Zoals bijvoorbeeld zelfgemaakte pesto, chocorotsjes met sinaasappel en speciale tosti’s  die je in dit boek aantreft. Het is in een handomdraai gemaakt en er is ruimte voor eigen creativiteit in het bepalen van hoeveelheden en het toevoegen van ingrediënten naar je eigen smaak. 

     

    Terwijl we in maart van dit jaar door het Corona virus aan huis gekluisterd waren, maakte Marcel van deze nood een deugd en met ontzettend veel passie en positieve energie is hij aan de slag gegaan. Gedurende acht weken hadden zo’n 20 tot 25 hulpbehoevenden elke dag een verse maaltijd op tafel met heel veel steun van lieve mensen uit de buurt. Het lijkt bijna geen toeval dat toen ook deel 1 van zijn boek ‘Koken voor mannen’ verscheen, waarvoor grote interesse bestond. Zo leuk! 

     

    Hij kon dit natuurlijk niet alleen en daarom vind ik het ook zo ontzettend bijzonder dat hij ook voor dit boek de support kreeg van de mensen om ons heen, zoals Lorna Le Febre, die prachtige foto’s heeft gemaakt en Maurits Eissens, die zijn nieuwe kookstudio in IJsselstein beschikbaar heeft gesteld voor de foto op de cover. Daar zijn we heel dankbaar voor. Je kunt je voorstellen dat ik heel trots ben dat ik mij ‘de vrouw van Marcel’ mag noemen. 

     

    Ik wens jullie vooral heel veel plezier met het maken van de lekkere gerechten uit dit boek. 

     

    Aline

    IJsselstein, December 2020
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    Voorgerechten

    Avocado, gerookte kip en ei

    Koolhydraatarm en suikervrij!

     

    Haal het vruchtvlees van de avocado uit de schil en snijd deze in stukjes. 

    Pel een hardgekookt ei en voeg deze in stukjes bij de avocado. 

    Snijd gerookte kip in stukjes en voeg dit ook toe.

    Peper en zout erbij en nog paar lepels mayo. 

    Heerlijk hoor.

     

    
    







    Avocado, gerookte kip en ei.
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    Voorgerechten

    Avocado met heerlijke olijfolie

     

    Neem een paar eetlepels olijfolie. 

    Voeg daar beetje azijn bij. 

    Knoflook pulp of geperst teentje knoflook en wat zout en peper.

    Een avocado doormidden en de pit eruit halen.

    Doe het oliemengsel erin. 

    Echt heel lekker!

     

    
    







    Avocado met heerlijke olijfolie
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    Voorgerechten

    Bruschetta met tomaat-tonijnsalade

    Heerlijk en makkelijk voor de leuke visite

     

    Snijd en hak de groene peper (verwijder de zaadjes).

    Verwijder de zaadlijsten uit 2 tomaten en hak deze fijn. 

    Meng de tomaten, groene peper, kappertjes en tonijn (uitgelekt) in een kom en breng op smaak met zout en peper.

    Voeg eventueel nog wat verse gehakte peterselie toe.

    Smeer dit op geroosterd brood, die je kunt inwrijven met een opengesneden teentje knoflook! 

    Super lekker en makkelijk toch?

     

    
    







    Bruschetta met tomaat-tonijnsalade
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    Voorgerechten

    Gamba's in room

    Wauw wat heerlijk!

     

    Dit heerlijke recept maakt iedereen zo. 

    Gewoon diepvriespak 500 gram grote gamba's (liefst alleen met staart!). 

    Eerst even uienringen lichtjes aanbakken in olie, dan een stuk of 4 klein gesneden knoflook erbij.

    De gamba's even kort meebakken. 

    Dan flesje koksroom erbij, een paar flinke slokken sherry en wat peper. 

    Dit zachtjes laten inkoken. 10 minuten is voldoende!

    Serveer dit met vers stokbrood of lekkere pasta en je zult smullen!

    Als je hebt, peterselie erbij.

    Thanks Esther voor dit heerlijke recept!!!

     

    
    







    Gamba's in room
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    Voorgerechten

    Garnalencocktail

    Klassiek en lekker (makkelijk)

     

    Meng wat mayo, ketchup, peper en zout goed door elkaar en voeg er naar smaak whisky of droge sherry doorheen.

    Neem leuke glazen en leg er een bodem fijn gesneden ijsbergsla in of wakame. 

    Neem wat Hollandse garnalen en vermeng deze eventueel, voor wat meer volume, met rivierkreeftjes. 

    Schep ze in het glas.

    De cocktailsaus mag er nu overheen en garneer het af met bijvoorbeeld:

    Mandarijn, avocado, mango, citroentje etc.

    Succes verzekerd mannen!

     

    
    







    Garnalencocktail
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    Voorgerechten

    Graved lax 

    Zalm uit de aarde

     

    Neem verse zalm. 

    Leg het met de huid onder In een grote schaal of ovenschaal. 

    Bestrooi met grof zeezout, peper en verse dille.

    Doe hier een halve fles droge witte wijn bij.

    Dek het af met folie op bijvoorbeeld een snijplank en zet er iets zwaars op.

    Laat dit minimaal 24 uur staan en snij het daarna dun. 

    Serveren met kappertjes en beetje gesnipperde rode ui.

    Een mosterd/mayo sausje erbij.

    Zalig hoor!

     

    
    







    Graved lax
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    Voorgerechten

    Omelet

    Lukt altijd zo!

     

    Kluts 2 eieren met een vork in een kom, scheutje room of melk erbij. 

    Peper en zout toevoegen. 

    Alles op half vuur, niet te heet dus.

    In een warme pan wat boter smelten, schenk hier de eierenmix in. 

    Beetje kaas erop en als de onderkant over de hele pan gaar is en bovenop nog wat vochtig, de omelet dichtvouwen. 

    Smakelijk mannen!

     

    
    







    Omelet
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    Voorgerechten

    Tosti op brood met mozzarella 

    Altijd lekker en handig als er visite komt. Vegetarisch of met vlees.

     

    Voor een tosti neem je een opengesneden ciabatta (of gewoon wit brood).

    Smeer dit in met kruidenboter en/of groene pesto.

    Daarop plakjes tomaat en dan de mozzarella.

    Weer brood erop en in het tosti ijzer.

    Een stokbroodje om als borrel hap te maken kan ook. Lekker is dan om er ook kipfilet tussen te doen en wat (geraspte) kaas.

    Dit in de oven op 180 graden voor minuutje of tien!

    Goed gerecht om de dames te imponeren, maar ook om zelf op te eten.

     

    
    







    Tosti op brood met mozzarella
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    Voorgerechten

    Valentijnstosti

    Zalm met roomkaas, zoals ze vaak in Amerika eten,

     met gerookte zalm en frisse roomkaas, een bijzondere en lekkere combinatie.

     

    Neem brood naar keuze. Ciabatta is een aanrader. 

    Smeer lekker wat roomkaas (eventueel met kruiden) op het brood. 

    Beleg deze rijkelijk met plakjes gerookte zalm. 

    Beetje peper erop. 

    Als je lente-ui hebt, snij deze fijn en bestrooi de zalm ermee. 

    Bedekken met brood en dan in een voorverwarmd tosti-ijzer.

    Let op dat de kaas erg heet kan worden.

    Smakelijk eten...

     

    
    







    Valentijnstosti
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    Voorgerechten

    Salade met gerookte kip, yoghurtdressing en honing

    Even een lichte maaltijd! Deze doet het sowieso altijd goed bij de dames, en als je de dressing zelf kunt maken, dan scoor je extra punten!

    Neem een zakje gemengde sla. Doe daar wat ingesneden snoeptomaatjes en komkommerschijfjes bij. 

    Bij deze salade kun je ook walnoten toevoegen.

    Heb je nog wat groenten, zoals paprika, rode ui of avocado, dan kan dat er zeker ook bij. 

    Beetje peper en zout.

    Yoghurt, wat honing en ietsje mayo mengen en als de dressing gebruiken.

    Neem gerookte kipfilet (gesneden of zelf snijden) en maak het compleet.

    Mogelijk ook met abrikoos of perzik bij.

    Zalig gewoon!

     

    
    







    Salade met gerookte kip, yoghurtdressing en honing
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    Soepen

    Aspergesoep

    Schil 2 kilo asperges doe ze met de schillen en de afgesneden onderkanten in een pan water. Laat het een uurtje heel zacht koken. Dan de schillen er uit halen en de onderkantjes pureren. 

    Voeg naar smaak een paar bouillonblokjes toe (groenten of kip). 

    Maak van 3 eetlepels boter en 3 eetlepels bloem een roux in een pan.

     Even een minuutje in de pan laten en de bouillon er beetje bij beetje doorheen roeren. Nu wordt de soep gebonden. Je kunt er ook wat room doorheen doen. Let op de smaak, beetje peper en zout en eventueel een blokje bouillon. 

    10 min. voordat je serveert stukjes asperges erin doen (zeker de kopjes). Zet er een schaaltje gekookte eierstukjes bij, beetje zalm en wat bieslook. 

    Je kunt altijd wat extra asperges er in koken en pureren voor nog meer smaak!

     

    
    







    Aspergesoep
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    Soepen

    Courgettesoep 

    Met dank aan Iris!

     

    Neem een pakje spekblokjes en bak deze zachtjes aan in een pan. 

    Voeg daar ui en knoflook bij en bak het even mee.

    Neem 2, 3 of 4 courgette en snijd deze in kleine blokjes. 

    In de pan. Even lichtjes aanzetten.

    Doe er nu water bij, zodat het net onder water staat en laat het zachtjes 10 minuten koken.

    Pureer de soep en voeg eventueel water en bouillonblokjes bij naar smaak, evenals zout en peper.

     

    
    







    Courgettesoep
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    Soepen

    Basisbouillon van groenten of vlees

    Ook mogelijk als basis voor soepen en geconcentreerd voor saus.

    Neem 3 liter water, 3 grote uien, een grote prei, 2 winterpeen en een hele/halve goed gewassen knolselderij. Deze allen snijden in grove stukken. 

    5 blaadjes laurier en stuk of 8 kruidnagels toevoegen. Je kunt ook een "bouquet garni" maken: bosje peterselie, takjes tijm en blaadjes laurier samengebonden.

     

    Laat dit uurtje of drie zachtjes "trekken", net tegen de kook aan!

    Indien je een vleesbouillon wilt dan neem je bovenstaand recept met een paar kalfsbotten met wat vlees die je eerst even in de oven laat bruinen (op 200 graden flink aankleuren). Dit geeft een wat donkere bouillon. Het achtergebleven aanbaksel lekker in de te trekken bouillon doen (veel smaak).

    Na de drie uur even netjes even zeven en je bouillon is klaar.

    Te licht van smaak? Dan een beetje inkoken mannen!

     

    
    







    Basisbouillon van groenten of vlees
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    Soepen

    Champignonsoep

    Vers en lekker!

    Je kunt een verse groenten bouillon maken, maar ook 2 liter water met groenten bouillonblokjes nemen.

    In een pan een gesnipperd uitje en knoflook aanfruiten.

    Gesneden champignons erbij doen, en je krijgt een heerlijke smaak.

    Bij de bouillon voegen en daar wat room en melk aan toevoegen.

    Rozemarijn en basilicum is ook lekker bij.

    Beetje doorkoken en dan afbinden met aardappelzetmeel (lees even de gebruiksaanwijzing).

    Peper en zout om het op smaak te brengen.

    Toppie weer mannen!

     

    
    







    Champignonsoep
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    Soepen

    Kippensoep met groenten

     

    Neem een paar liter water, kippenbouillonblokjes en paar kippenbouten.

    Zachtjes 2 uur laten pruttelen, niet koken!

    Haal de kippenbouten er uit (laat ze dan even afkoelen) en schraap het zachte vlees er af en maak het klein. Het vel mag er ook in!

    Breng eventueel op maak met peper en zout of nog extra bouillon.

    Zakje soepgroenten of gesneden prei erin, heerlijk knapperig.

    Heet opdienen!

     

    
    







    Kippensoep met groenten

     

    [image: ] 

     

    
    







    Soepen

    Mie soep met ei

     

    Breng ruim 2 liter water aan de kook en voeg daar bouillonpoeder of bouillonblokje aan toe naar smaak.

    Kook de mie hierin volgens de duur op de verpakking en voeg er een zakje soepgroenten aan toe (verse groenten mag ook natuurlijk).

    Klop 2 of 3 eieren los met een vork of garde en laat deze over een pollepel in de soep glijden.

    Wil je dit met kip? Kook dan de kip aan het begin al zachtjes mee.

    Peper en zout voor de smaak en smullen maar weer mannen.

     

    
    







    Mie soep met ei
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    Soepen

    Makkelijke en super gezonde paprikasoep

     

    Snijd 5 a 6 rode paprika's in grove stukken, verwijder de pit.

    Bak dit goed aan met olie in een pan of wok.

    Eventueel ui of sjalotje erbij gesnipperd.

    Doe dit in ruim water en laat zachtjes een half uurtje koken.

    Pureer de soep en schenk het door een zeef om de velletjes er uit te halen. 

    Nu bouillon erbij, kip of groenten naar smaak. 

    Eventueel ook nog blikje tomatenpuree en zout en peper.

    Serveer met wat room, heerlijk hoor!

     

    
    







    Paprikasoep
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    Soepen

    Makkelijke kokossoep met garnalen

     

    Neem een blikje kokosmelk.

    De melk in een pan op half vuur. Doe er eventueel een door het midden gesneden limoen in of wat citroensap.

    Schenk er nu wat water bij en doe er een kippenbouillonblokje in.

    Snijd een rode peper klein en verwijder de pitjes

    Voeg de peper aan de soep toe.

    Eventueel wat gember toevoegen en verse koriander.

    Pureer dit en dien het dan op met grove stukjes koriander en garnalen.

    Gezond en smaakvol.

     

    
    







    kokossoep met garnalen
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    Aardappelgerechten

    Makkelijke aardappeltjes uit de oven

    lekker pittig!

     

    Gebruik hiervoor altijd aardappels die je met de schil kunt eten. Dat is niet alleen lekker maar de schil bevat ook extra voedingstoffen!

    Neem dus ongeschilde (of eventueel geschilde) aardappeltjes in een kom en meng deze met wat olie, paprikapoeder, flink wat chilipoeder, knoflookpoeder, tijm, peper en zout.

    Verdeel ze over een bakplaat met bakpapier en zet ze ca 35 min in de oven op 200 graden!

    Lekker met frisse mayo, vermeng deze met wat citroen of limoensap!

     

    
    







    Aaardappeltjes uit de oven
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    Aardappelgerechten

    Aardappelkroketjes

    gewoon zelf maken, mannen

     

    Dit kun je al een dag eerder voorbereiden. Maak een puree met gekookte aardappelen, room, mosterd, peper en zout. Afgieten en droog laten stomen (zodat er geen water meer in zit).

    Zet het dan koel weg, maar liever niet in de koelkast i.v.m. condens.

    (Door water in de puree scheuren de kroketten namelijk open in de frituur).

    Schep op de dag zelf met een grote lepel aardappelpuree en rol dit rond.

    Nu doop je het in de bloem, daarna door eigeel en dan door broodkruim.

    Nu frituren in de (zonnebloem)olie tot ze mooi goudbruin zijn. Ongeveer 4 minuten op circa 180 gr.

    Heel veel succes, ze smaken geweldig!

     

    
    







    Aardappelkroketjes
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    Aardappelgerechten

    Mexicaanse aardappelschotel

    Pittig en simpel! Ook bij de BBQ

     

    Neem 1 zakje aardappelblokjes of kleine krieltjes.

    Bak deze rustig aan op middelhoog vuur in boter.

    Na een kwartier een bakje spekblokjes erbij.

    Weer na kwartier later kidneybonen (wel even afspoelen onder de kraan),

    Blikje maiskorrel en wat gesneden paprika erbij.

    Kruiden met Texmex, beetje zout en peper.

    Als alles goed warm is mag het zo op het bord!

     

    
    







    Mexicaanse aardappelschotel
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    Aardappelgerechten

    Stamppot, maar dan anders

     

    Een knolselderij in kleine blokjes snijden.

    Doe ze in een pan met melk en kook deze voorzichtig plm. 15 minuten.

    Hierbij stamppotaardappelen en kook nog eens ca. 15 tot 20 minuten zachtjes door. Daarna afgieten en met wat warme melk en boter stampen tot puree.

    Bak een zakje spekreepjes en snijd alvast een prei en lente-ui klein.

    Voeg dit toe aan de pan met spekjes en bak het rustig mee.

    Als dit na een kwartiertje lekker smeuïg is toevoegen aan de puree.

    Breng nu goed op smaak met peper, nootmuskaat en zout. 

    Voor extra smaak nog scherpe mosterd erbij.

    Of met verse botersla er doorheen! Lekker hoor.

     

    
    







    Stamppot met knolselderij
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    Aardappelgerechten

    Stamppot met snijbonen

     

    Maak een heerlijke romige puree met kruimige aardappelen.

    Bak spekreepjes aan en doe ze met de jus door de puree.

    Kook ondertussen een zakje snijbonen beetgaar en in een andere pan met gesneden ui, rode paprika, champignons.

    Roer dit alles door de puree.

    Voeg er nog wat geraspte kaas aan toe en smaak af met peper en zout.

    Ook heerlijk met verse worst of gehaktballen.

    Dank je wel Piet de Visser uit Domburg voor dit ‘waanzinnige’ recept!

    Smakelijk eten allemaal.

     

    
    







    Stamppot met snijbonen
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    Groenten

    Asperges uit Brabant

     

    Deze in koud water met wat zout opzetten.

    Breng de (geschilde en hardstukje van de onderkant afgesneden) asperges aan de kook en zodra ze koken zet je het vuur laag.

    Laat de asperges 5 tot 8 minuten zachtjes doorkoken.

    Eieren hard gekookt 12 minuten en fijn gemaakt.

    Geraspte kaas erbij.

    Gekookt ham opgerold.

    Je kunt er nog Hollandaisesaus bij maken (zie verder in dit boek).

    Eet smakelijk en gezond.

     

    
    







    Asperges uit Brabant
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    Groenten

    Bloemkool/broccolirijst met kip en kerriesaus

     

    In een wokpan een uitje en wat knoflook aanbakken.

    Doe er een kipfilet in blokjes bij en bak zachtjes aan.

    Bestrooi met lekker veel kerriepoeder en eventueel ook wat gemberpoeder.

    Neem bloemkool en broccolirijst (verkrijgbaar in de supermarkt)

    Bak dit 5 minuutjes mee.

    Doe er een klein pakje kokosmelk bij en smaak af met peper en zout.

     

    
    







    Bloemkool/broccolirijst met kip en kerriesaus
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    Groenten

    Courgette spaghetti met tomaatjes, sugarsnaps en pesto

     

    Beetje boter of olie in een wok of pan

    Roerbak eerst de sugarsnaps zachtjes aan.

    Dan de gehalveerde tomaatjes erbij en het zachtjes bakken.

    De courgette spaghetti erbij en smaak het af met peper en zout.

    Als laatste lekker wat pesto toevoegen en laat het goed warm worden.

    Een goed gebakken kipburger erbij en je hebt een super smaakvol koolhydraatarm en gezond gerecht.

     

    
    







    Courgette spaghetti met tomaatjes, sugarsnaps en pesto

     

    [image: ] 

     

    
    







    Groenten

    Gevulde champignons

    lekker hoor!

     

    Neem flinke champignons en hol deze uit.

    Vul ze met een kruidenroomkaas en doe er wat geraspte kaas over.

    Zet ze voor een kwartiertje op 160 graden in de oven.

     

    Tja, veel sneller kan het eigenlijk niet mannen.

     

    
    







    Gevulde champignons
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    Groenten

    Gevulde tomaten

    lekker zoals vroeger

     

    Snijd het kapje met kroon van de tomaat en hol de tomaat uit.

    Meng wat blokjes kaas (gewone, feta of mozzarella) met wat ham en bijvoorbeeld druiven (halveren) door elkaar.

    Schep hier een lepel mayo, yoghurt (of kwark) en mosterd doorheen.

    Breng op smaak met zout en peper en schep de tomaatjes vol.

    Lekker makkelijk, gezond en heel lekker voor vanavond!

     

    
    







    Gevulde tomaten
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    Groenten

    Mediterrane groente

    smaakvol en licht oven/wok gerecht

     

    Om op Valentijnsdag (of elke andere dag dan ook) nog wat meer indruk te maken op je partner.

    Snijd een aubergine en courgette in kleine blokjes.

    Olijven zonder pit over de helft snijden (potje) en neem zongedroogde tomaten die je ook klein snijdt.

    Hussel dit door elkaar, wat peper, zout en olijfolie erbij (of Italiaanse kruiden).

    Schuif dit in de oven met een minuutje of 20 op 180 graden

    Wokken in olijfolie kan ook.

    Let op: smaakt verrassend lekker mannen!

     

    
    







    Mediterrane groente
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    Groenten

    Pompoenspaghetti met champignonsaus

     

    Bak eerst een gesnipperd uitje en wat knoflook aan in een pan. 

    Voeg er een bakje met gesneden champignons aan toe.

    Wat peper en zout toevoegen.

    Meng nu wat kruidenkaas zoals bijvoorbeeld Boursin door de champignons.

    Kook de pompoenspaghetti in ruim water circa 2 minuten en giet het dan af.

    Schep de spaghetti op een bord en schenk er de saus ruim overheen.

    Strooi nog wat lekkere kaas hierover.

    Naast deze vega bereiding kun je er ook kipfilet of stukjes chipolataworstjes aan toevoegen.

     

    
    







    Pompoenspaghetti met champignonsaus
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    Groenten

    Roerbakgroenten

    Gewoon lekker

     

    Roerbakgroenten zijn altijd gezond, makkelijk en vaak te vinden in een aanbieding van je supermarkt!

    Neem een pan of wok en wat olijfolie.

    Verhit en doe de roerbakgroenten in de pan.

    Even lekker op hoog vuur aanbakken.

    Beetje zout en wat peper erbij.

    Doe er wat Ketjap bij of blus af met scheutje droge witte wijn.

    Je kunt hier aardappels bij serveren, maar rijst is ook lekker.

    Met kip wordt het een smakelijke maaltijd

     

    
    







    Roerbakgroenten
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    Quotes van de buurmannen:

    ‘Dit kookboek is ideaal voor de man, die denkt dat hij niet koken kan

    Met Koken voor Mannen kookt hij als een heer. Niet eenmalig, maar keer op keer’

    * Jeroen * 

    ‘Some days you're the donut. Some days you're the hole. But I always say..., 

    Martini b(m)ake your day ;)’

    * Marcel L.F.*

    ‘Beter koken voor mannen dan koken van woede’.

    * Peter *

    ‘Welk mannenhart gaat hier nu niet sneller van kloppen? Koken met alledaagse producten en bereiden met mannenlogica.’

    * Tom *

     

    [image: ] 

     

    
    







    ‘Ook de liefde van de vrouw gaat door de maag’.

    * Arie *

    ‘Doe nog maar een scheutje room, da’s lekker voor de oudjes’

    * Jibbe (tijdens het koken voor de buurtbewoners in de eerste Lockdown van de Coronatijd 2020) *

    ‘Ik geloof niet in recepten. Koken is bij elkaar gooien wat je lekker vindt’.

    * Matthijs *

    ‘Welk mannenhart gaat hier nu niet sneller van kloppen? Koken met alledaagse producten en bereiden met mannenlogica’.

    * Tom *
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    Vleesgerechten

    Perfecte biefstuk bakken, hoe doe je dat?

     

    Koop een goede biefstuk, bij voorkeur bij een (keur)slager. Zorg ervoor dat deze op kamertemperatuur is als je hem gaat bakken Dit is zeer belangrijk. Dep hem even af met wat keukenpapier voordat hij in de pan gaat.

    Goeie braadboter in de pan en vuur op hoog, leg de biefstuk, die je met peper en zout lichtjes hebt bestrooid, in de pan voor 1 minuut, dan omkeren en nog 1 minuut braden (niet in prikken met een vork of mes!)

    Voor rood, dan bak je de biefstuk op matig vuur verder, beide kanten nog ongeveer 1 minuut. Voor medium beide kanten ruim 2 minuten en voor well done elke kant circa 4 minuten.

    Neem de biefstuk uit de pan en leg deze op een warm (!) bord (bord onder heet water houden en afdrogen). Dan bedekken met aluminiumfolie (alleen er overheen leggen en niet afsluiten, want anders wordt ie grijs

     Laat hier het vlees een paar minuten rusten!

    Dit is de juiste manier en zo lukt het altijd!

     

    
    







    Perfecte biefstuk

     

    [image: ] 

    [image: ] 

     

    
    







    Vleesgerechten

    Buikspek

     

    Voor deze bereiding nemen we even wat tijd.

    Eerst 1 kilo buikspek halen bij de slager. Deze marineren met flink wat olijfolie, 5 lepels mosterd, 2 lepels paprikapoeder, 1 lepel zout, 6 lepels ketchap en wat peper. Dit met 2 tenen knoflook goed mengen en samen met de spek in een zak in een koelkast doen.

    Minimaal 2 uur marineren, kan ook langer

    Dan uit de koeling halen om het op kamertemperatuur te brengen. Leg de buikspek in een ovenschaal en smeer de marinade er goed in.

     Dan paar uurtjes in de oven op 80 graden!

    Je kunt hem als verrassing afbakken op de vetkant op de barbecue een voor paar minuten voor een krokant laagje.

    Je kunt dit spek warm, maar ook koud eten!

     

    
    







    Buikspek
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    Vleesgerechten

    Gehaktbrood

    Handig voor carnavalsvierders!

    Meng 1 kg half om half gehakt met 2 eieren, flink wat paneermeel, een zakje met (Italiaanse) groente, (Italiaanse) kruiden en peper en zout. Mosterd, sambal en ketchup kan er ook bij.

    Stort dit in een cakevorm, eventueel bekleden met stroken ontbijtspek.

    Zet het in de oven voor een uurtje op 180 graden en je kunt het warm en koud eten, ook op brood bij een kater!

     

    
    







    Gehaktbrood
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    Vleesgerechten

    Goulash maken

     

    Neem 2 lappen rundvlees (kamertemperatuur!) en snijd deze in kleine blokjes.

    Even door de bloem rollen en dan in een hete pan met boter goed laten kleuren, met wat paprikapoeder erbij.

    Dan op middelhoog vuur gesnipperde ui en paprika's in reepjes toevoegen.

    Laat het een paar minuutjes bakken.

    Tomatenpuree erbij en bak dit ter ontzuring ook aan in deze pan.

    Dan kippenbouillon erbij, zodat alles net onder het vocht staat. Gooi er paar blaadjes laurier bij. Laat dit zachtjes 3 uur onder de deksel sudderen.

    Natuurlijk peper en zout om af te smaken!

    Lekker met rijst, puree of op brood.

     

    
    







    Goulash
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    Vleesgerechten

    Steak tartaar

    Echt iets voor mannen

     

    Hiervoor neem je een goede biefstuk, bijvoorbeeld Bavette. 

    Snijd deze in repen van 3 millimeter en hak ze met een scherp mes fijn.

    Doe deze in een kom samen met wat fijngesneden kappertjes en sjalot, beetje mayo, tabasco, ketchup, mosterd en worcestersaus. Goed op smaak brengen met beetje peper en voldoende zout.

    Lekker om zo te eten of met een gepocheerd ei!

     

    
    







    Steak tartaar
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    Vleesgerechten

    Slavinken

    Zelf maken natuurlijk!

     

    Neem een halve kilo gehakt (runder of half om half) en meng dit met ketjap, sambal, beetje gemberpoeder, knoflook, een ei en wat paneermeel.

    Maak er ongeveer 5 ballen van en vorm deze tot een langwerpige slavinkvorm.

    Omwikkel deze met plakjes ontbijtspek en bak deze in boter rondom goed aan.

    Doe er een beetje water bij en breng dit aan de kook. Er kan nog wat ketjap en sambal bij en strooi er wat peper en zout over.

    Deksel erop en in kwartiertje op laag vuur doorgaren.

    Super simpel en lekker hoor!

     

    
    







    Slavinken
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    Kipgerechten

    Indiase kip met yoghurt

     

    Bak een uitje (gesnipperd) en wat knoflook zachtjes met boter aan.

    Doe er ook een flinke eetlepel kerriepoeder bij.

    Kipfilet in stukjes erbij in de an en strooi er wat peper en zout op.

    Vijf minuutjes is oké!

    Zet nu op laag vuur en doe er lekker wat yoghurt bij.

    Laat het niet koken mannen!

    Lekker voor op brood of met rijst.

     

    
    







    Indiase kip met yoghurt
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    Kipgerechten

    Kip wokken

    op zondag bijvoorbeeld

    Kip marineren en daarna met groenten wokken.

     

    Snijd kip in stukjes en meng deze met bijvoorbeeld Ketjap (of Ketjap Marinade) en wat peper. Mag je kwartiertje laten staan.

    Nu beetje olie in de wok en als deze goed warm is de kip in vijf minuten mooi gaar wokken.

    Neem de kip eruit en leg deze even apart.

    Nu weer olie in de wok en een zakje Italiaanse groenten erin. Beetje peper en zout toevoegen en een scheutje Ketjap. Als dit gaar is dan kan er ook nog taugé bij .

    Als laatste de kip weer toevoegen en maken dat alles goed warm is.

    Dit smaakt altijd, bij puree, rijst en op brood!

     

    
    







    Kip wokken

     

    [image: ] 

     

    
    







    Kipgerechten

    Kipgehaktbrood

    Koolhydraatarm, supersimpel en lekker!

     

    Vermeng een kilo kipgehakt met 2 eieren, flinke scheut ketchup, eventueel wat currypasta of ketjap, zakje Italiaanse groente (of andere groenten)

    Peper en zout toevoegen. 

    Beetje paneermeel om wat vocht op te nemen.

    Doe dit in een bakblik en gaar het een half uur op 180 graden in de oven.

    Warm is het erg lekker, maar koud smul je er ook van!

     

    
    







    Kipgehaktbrood
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    Kipgerechten

    Kipkerriesalade

    Kiplekker!

     

    Dit kun je zo lekker maken, hier blijf je van eten.

    Kook 2 kipfilets zachtjes in water met een kipbouillonblokje in een kwartier gaar.

    Haal ze uit het water en laat het afkoelen.

    Pluk je ze uit elkaar, niet snijden want dan wordt het niet zo lekker!

    Doe dit in een grote kom.

    Nu mayo erbij, peper en zout uiteraard en ook kerriepoeder. Flink veel zodat het goed op smaak komt.

    Afsmaken met mosterd en een nachtje in de koelkast.

    Wauw, wat een smaak!

     

    
    







    Kipkerriesalade
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    Kipgerechten

    Vandaag eens zelf kipnuggets maken.

    Lekker als snack

    De kids smullen ervan!

     

    Snijd kipfilets in stukken van ca. 5 cm en 1 cm dik.

    Bestrooien met zout en peper.

    Haal deze eerst door de bloem, vervolgens door losgeklopt ei en daarna door paneermeel of cornflakes.

    Dan de nuggets in een pannetje met zonnebloemolie op 180 graden.

    Wachten totdat ze goed kleuren.

    Nu is het een feestje om ze uit te delen en klaar ben je!

     

    
    







    Kipnuggets
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    Kipgerechten

    Kipstoofpot

    Op verzoek een licht verteerbaar gerecht, vandaar deze kipstoofpot.

     

    Neem 4 kippenpootjes (meer kan ook).

    Braad deze aan in een pan met boter, bestrooi met peper en zout . Als ze gekleurd zijn even uit de pan halen.

    Dan 1 gesneden ui, paprika en wortel (klein gesneden) erin. Deze even aanbakken en een teen knoflook erbij (gesneden).

    Blikje tomatenblokjes en een liter water erbij en als dit heet is 1 of 2 bouillonblokjes toevoegen.

    Leg de kippenpootjes terug en sluit de pan met het deksel. Laat het zacht voor 2 uur pruttelen.

    Wil je het wat heter, dan wat sambal en/of tabasco toevoegen.

    Super lekker met rijst of puree of gewoon brood.

     

    
    







    Kipstoofpot
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    Kipgerechten

    Kiep mee wijn, das anders!

     

    Dit keer een soort stoof met kippenpootjes in rode wijn. Geen gebonden saus zoals in Coq au Vin, maar toch super lekker en simpel.

    In een grote pan veel kippenpootjes even aanbraden met zout en peper en eventueel rozemarijn en tijm, zodat de buitenkant kleurt. Dan ze uit de pan nemen.

    Uitje grof snijden, knoflook pletten, beetje aan fruiten, dan nog champignons en een potje worteltjes erbij en rode wijn (een fles) toevoegen.

    Kippenpootjes erbij en wat extra water en kippenbouillonblokjes naar smaak!

    Uurtje of twee zachtjes laten pruttelen en het vlees valt zo van het bot.

    Je kunt de saus wat inkoken en mogelijk binden met Maizena.

     

    
    







    Kip met wijn
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    Kipgerechten

    Kipketjap-salade

    fris en gezond

     

    Een zakje (of twee) slamix, twee tomaatjes en wat komkommer in halve plakjes snijden.

    Er kan meer groenten in (mais, paprika, gegrilde courgette of aubergine etc.

    Kook intussen twee eitjes circa 12 minuten.

    Kipfilet in blokjes of reepjes snijden.

    Aanbakken in olie, doe er wat ketjap of oestersaus en zout en peper bij.

    Voor de frisse dressing: yoghurt met honing.

    Hussel alles door elkaar en garneer met plakjes ei

    Eet smakelijk!

     

    
    







    Kipketjap-salade
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    Visgerechten

    Tilapiafilet met pesto uit de oven

     

    De tilapiafilet met peper en zout op smaak brengen. 

    Smeer een goede lepel pesto over de vis.

    Doe hier wat paneermeer overheen.

    Dit in een ovenschaal met wat olie.

    Zet de oven op 180 graden en gaar de vis in een kwartiertje.

    Smakelijk en gezond eten mannen!

     

    
    







    Tilapiafilet met pesto uit de oven
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    Visgerechten

    Gebakken mosselen

    Een ode aan Domburg!

     

    Neem flink wat gekookte mosselen hiervoor (uit de schaal).

    Wentel deze even door beetje bloem.

    In een pan met wat boter, fruit hierin gesnipperde ui en ook flink wat fijngesneden knoflook.

    Bak de mosselen kort en gooi er een handje peterselie op.

    Citroensap of wat witte wijn kan ook, maar de mosselen zijn zo al erg lekker!

     

    
    







    Mosselen
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    Visgerechten

    Oesters met kruiden en gesneden spinazie

     

    Kruid met bijvoorbeeld peper en Italiaanse kruiden.

    Bedek het met gewokte spinazie en leg de losgesneden oester in de oven op 180 graden of op de barbecue.

    Na 5 minuten zijn ze overheerlijk.

     

    
    







    Oesters met kruiden en gesneden spinazie
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    Pasta’s

    Macaroni met kaas

    Geniet van een echt Amerikaans recept mannen!

     

    Bereid een pak macaroni in een grote pan volgens de gebruiksaanwijzing

    Zout in het water niet vergeten!

    In een andere pan 3 eetlepels boter laten smelten, 3 ruime lepels bloem erbij en even op wat hoger vuur mengen met de boter (roux maken).

    Doe hier een halve liter koude melk beetje voor beetje erbij en het met een garde glad blijven roeren. Is de saus dun, dan even in laten koken!

    Haal van het vuur en voeg er 200 gram geraspte kaas aan toe, eventueel ook noodmuskaat.

    Doe de macaroni in een ovenschaal en verdeel de saus (Bechamel) eroverheen. Strooi er nog wat kaas overheen.

    Half uur in de over op 180 graden.

     

    
    







    Macaroni met kaas
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    Pasta’s

    Pasta met zalm en room

     

    Eerst de pasta op het vuur zetten en koken met wat zout zoals op de verpakking is aangegeven.

    Dan in een beetje olie stukjes zalm zachtjes bakken.

    Zout en peper erbij natuurlijk.

    Niet te lang bakken. Ze mogen zeker nog wat roze zijn, dan zijn ze sappiger.

    Koksroom erbij (of crème fraîche) en weer zachtjes laten pruttelen.

    Als je de pasta hebt afgegoten dan kan de zalm in room erbij.

    Eventueel wat dille toevoegen en klaar!

     

    
    







    Pasta met zalm en room
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    Pasta’s

    Risotto met kip en spekjes

     

    Bak wat spekblokjes aan in een pan en doe er dan een gesnipperd uitje bij.

    Doe er nu in blokjes gesneden kipfilet bij en roer het door.

    Voeg nu een pak risotto rijst toe en roer weer voor een minuutje.

    Blus het af met een (flink) glas droge witte wijn.

    Nu gevoeglijk twee glazen bouillon of water toevoegen en blijf rustig roeren totdat de rijst het vocht heeft opgenomen. Blijf dit doen tot je ongeveer een liter (glas of 8) hebt gebruikt.

    Nu afsmaken met bouillonblokjes, verse kruiden (peterselie bijvoorbeeld) en peper en zout.

    Doe dit warm op je bord en strooi er dan pas wat geraspte kaas op

    Heerlijk hoor!

     

    
    







    Risotto met kip en spekjes
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    Pasta’s

    Heerlijke pastaschotel

     

    Een grote kipfilet in stukjes snijden en deze met wat peper en zout aanbakken.

    Snijd een courgette klein en bak het even mee met de kip.

    2 blikjes tomatenblokjes of een zak tomatensaus met 2 glazen water erbij.

    Neem een ingevette ovenschaal en doe daar een flinke laag ongekookte pasta in (inhoud van een pak 400 gr.).

    Daar overheen de kip met tomatensaus.

    Laagje geraspte kaas er over en 45 minuten in de oven op 180 graden.

    Aanrader mannen!

     

    
    







    Pastaschotel
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    Zoetig

    Banketbakkersroom

     

    Breng een halve liter melk zachtjes aan de kook met daarin het schraapsel van een vanillestokje en laat het stokje rustig even meekoken.

    Haal van het vuur af en haal het stokje eruit.

    Doe in een andere kom 4 eierdooiers, 100 gram suiker (ruim 8 eetlepels) en 30 gram Maïzena (4 flinke eetlepels) en klop dit goed los.

    Nu gaan we ‘familie’ maken door een beetje (zeg 1/3 e) van de hete melk bij het eimengsel te kloppen.

    Doe nu het eimengsel bij de warme melk en klop weer goed door. Zet het terug op het vuur en blijf voor een paar minuten goed door kloppen Dan dikt het in.

    Doe het in een platte bak of schaal en dek het af met plasticfolie (direct op de room). Koud wegzetten. Voor gebruik met de garde doorkloppen!

     

    
    







    Banketbakkersroom
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    Zoetig

    Banaanpannenkoek

    Gezond, lekker en zo klaar.

     

    Mijn sportieve neef Joris gaf mij dit heerlijke en ohhh zo makkelijke recept.

    Neem 1 banaan, 2 eieren en prak dit goed. Dan even goed door elkaar kloppen en een eetlepel bloem erbij. Eventueel een beetje kaneel erdoor.

    Een pan opwarmen met een beetje boter en dan dit beslag erin.

    Op matig vuur ongeveer 2 minuten aan iedere kant bakken en klaar ben je.

    Ik at het met beetje jam erop.

    Superlekker en berengezond!

     

    
    







    Banaanpannenkoek
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    Zoetig

    Chocolade fudge

    Weer een lekker makkelijk recept wat je niet zo snel zelf zou maken.

    Uitdelen maar!

     

    Doe 1 blikje gecondenseerde melk in een pannetje en brokkel daar 4 repen van 100 gram chocolade aan toe.

    Laat dit op matig vuur smelten. Je kunt er puur, melk of ook chocolade met nootjes voor gebruiken. Even nog twee lepels roomboter toevoegen.

    Dit geheel in een schaal, waarin je bakpapier of afdekfolie hebt gedaan.

    Laat het geruime tijd afkoelen en harden.

    Blijft enigszins zacht, maar snijden en smullen maar.

     

    
    







    Chocolade fudge
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    Zoetig

    Chocomousse

    Kan ook suikervrij

     

    Klop in 1 grote kom 150 gr Mascarpone, 300 gr slagroom, paar lepels suiker of wat zoetstof en paar lepels cacao stijf.

    Schep dit in een paar glaasjes of gebruik een spuitzak en kartelmondje.

    Super, simpel en erg lekker.

     

    
    







    Chocomousse
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    Zoetig

    Vandaag de makkelijke maar ook overheerlijke chocorotsjes

    Zeker voor moeder of vriendin en superleuk voor kids!

     

    Neem een zakje ongezouten pinda's.

    Smelt 2 repen chocolade (melk of puur), dat kan in een kom boven kokend water of in de magnetron).

    De chocolade samen met de pinda's in een kom en dit mengen.

    Voor meer smaak voeg je nog de rasp van de schil van een sinaasappel toe.

    Nu met een lepel steeds een bergje maken en op bakpapier leggen.

    In de koelkast en binnen 1 uur heb je een fantastisch lekkernij.

     

    
    







    Chocorotsjes
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    Zoetig

    Moeders hemelse modder

     

    Smelt 2 repen melk of pure chocolade (au bain marie). 

    Splits 4 eieren en klop het eiwit met 3 lepels suiker stijf.

    Het eigeel met 1 lepel suiker goed luchtig kloppen.

    Roer de gesmolten chocolade (als die op kamertemperatuur is) door het opgeklopte eigeel.

    Mix de slagroom stijf en spatel door het chocolade-eigeel mengsel.

    Laat het in een grote kom of verdeel het over kleine glaasjes.

    Zet het een paar uur in de koelkast en laat het opstijven

    Serveren met zoete slagroom!

    Wil je het luchtiger maken (als een mousse): Spatel (dus niet kloppen want dan blijft het niet luchtig!) het eiwit erdoor.

     

    
    







    Hemelse modder
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    Zoetig

    We gaan Meringues maken mannen! 

    Super simpel/lekker in twee stappen.

     

    Klop van circa 5 eieren het eiwit (of gewoon 180 gram eiwit van de Appie) met 150 gram suiker stijf.

    Schep hier nog eens 150 gram suiker en 50 gram Maizena door. 

    Verdeel dit over twee ovenplaten met bakpapier.

    Probeer er twee gelijke platte rondes van te maken. 

    Schuif in de oven en droog ze op 125 graden voor uurtje of anderhalf.

     

    
    







    Meringues

     

    [image: ] 

    [image: ] 

     

    
    







    Zoetig

    Progresstaart

    Klop een halve liter slagroom met zeker 5 lepels suiker goed stijf.Erg lekker is het om er gekruimelde koekjes of andere meringue doorheen te kruimelen, dit geeft meer bite en nog veel meer smaak.

    Strijk de helft op de onderste plaat van de taart. Hierop de 2e plaat en dan de rest van de slagroom erop.

    In de zomer is het lekker fris en fruitig om bijvoorbeeld aardbeien klein te snijden en door de slagroom te mengen.

    Strooi nu nog nougatine erop en je bent klaar! 

    Bewaren in de koelkast of invriezen.
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    Progresstaart
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    Zoetig

    Panna cotta

    Lekker en heel simpel om te maken.

     

    Hier zijn de gewichten wel van belang voor een goed resultaat.

    Halveer een vanillestokje in de lengte en schraap het merg eruit. Heb je geen vanillestokje, neem dan een zakje vanillepoeder.

    Breng 500 ml slagroom, het vanillemerg, vanillestokje en de 50 gr (ca. 3 lepels) suiker aan de kook.

    Verwijder het vanillestokje.

    Knijp 4 blaadjes gelatine uit die je liet weken in een bakje met koud water en los het op in de slagroom.

    Giet de vanilleroom in glaasjes en laat circa 4 uur in de koelkast opstijven.

    Het is bijvoorbeeld leuk om de glaasjes dan schuin te leggen zodat je ze straks leuk op kunt maken met vers fruit. Succes mannen!

     

    
    







    Panna cotta
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    Zoetig

    Wentelteefjes

    Het eerste recept dat ik ooit maakte

     

    Wit brood, mag liefst wat ouder zijn al, dompelen in melk waar een ei doorheen is geroerd (eventueel ook wat kaneel er doorheen roeren).

    Boter in de pan en op middelhoog vuur aan 2 kanten bruin bakken.

    Strooi er kaneel en suiker over.

    Heerlijk.

    Je kunt dit ook met suikerbrood maken.

    Dan kaneelijs erbij en je hebt een super lekker nagerecht!

     

    
    







    Wentelteefjes
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    Zoetig

    Brownies

    Koolhydraatarm, een gezonde snack

     

    Verwarm de oven voor op 180 graden.

    Klop 4 eetlepels boter en een bakje roomkaas in een grote kom.

    Voeg 3 eieren toe en klop nogmaals goed door.

    Daarna 1 flinke reep pure chocolade, 85 gr (8 goede eetlepels) amandelmeel en 1 tl bakpoeder aan het beslag toevoegen.

    Klop dit door elkaar en voeg dan zakje vanillepoeder toe.

    Verspreid het beslag in een ingevette bakblik..

    Bak op 180 graden voor 20-25 minuten.

     

    
    







    Brownies
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    Nog wat extra’s

    Croutons zelf maken

    Erg leuk om te doen!

     

    Heb je wat ouder brood en wil je lekkere croutons maken, dan kun je het volgende doen:

    Snijd de korstjes zoveel mogelijk weg. Maak vormpjes zoals rondjes (uitsteken met een borrelglaasje), driehoekjes of langwerpige stukjes. In blokjes van 1 cm kan ook.

    Doe deze in een ovenschaal, besprenkel met olijfolie, zout en peper.

    Je kunt ook nog wat tijm, oregano en of rozemarijn aan toevoegen.

    Met knoflook maak je het nog smakelijker mannen, dus erbij doen!

    In de oven voor ca 20 tot 25 minuten op 160 graden.

     

    
    







    Croutons maken
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    Nog wat extra’s

    We gaan eieren koken vandaag!

     

    Om het perfecte ei te koken voor je partner deze morgen kun je het beste het volgende doen:

     

    Eerst pannetje met water opzetten en aan de kook brengen, genoeg water om het ei volledig onder te laten gaan. Beetje zout of azijn erbij Vuur wat lager draaien, net aan de kook houden.

    Zacht gekookt ei laat je 5 tot 6 minuten koken.

    Halfzacht gekookt 7 minuten in het water.

    Hard gekookt mag er 12 minuten in liggen.

     

    Daarna afspoelen onder koud water (schrikken), zodat de schil beter loslaat en het ei niet verder doorgaard.

     

    
    







    Eieren koken
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    Nog wat extra’s

    Gastrique

    De basissaus op een makkelijke manier

    Deze zure basissaus maken we lekker makkelijk. Succes gegarandeerd.

     

    Neem 1 fles droge wijn. Doe het in een pan met daarbij 5 kruidnagels, 5 laurierblaadjes, 5 grof gesneden sjalotjes en 20 peperkorrels gekneusd (of een paar flinke draaien aan de pepermolen).

    Dit voor ongeveer de helft inkoken en dan zeven zodat je alleen de vloeistof (Gastrique) over hebt.

    Dit is witte Gastrique, rode Gastrique maak je met rode wijn

    Gastrique betekend eigenlijk maagsap

    Je kunt deze basissaus voor veel andere sauzen gebruiken.

     

    
    







    Gastrique
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    Nog wat extra’s

    Oliebollen bakken

    met Oud en Nieuw natuurlijk!

     

    Je neemt een pak oliebollen origineel.

    De inhoud roer je goed met een halve liter lauw water.

    Dan zet je het beslag even 45 minuten afgedekt weg in de kamer of keuken.

    Verwarm zonnebloemolie tot minimaal 190 graden in een frituur of pan.

    Het makkelijkste is het om met een grote ijsschep de oliebollen te maken. Er kunnen makkelijk 4 of 5 bollen tegelijk in de olie en deze draaien ook vanzelf om 

    Als ze mooi goudbruin zijn haal je ze er uit met een schuimspaan bijvoorbeeld.

    Even laten uitlekken op een stukje keukenpapier.

     

    
    







    Oliebollen bakken
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    Nog wat extra’s 

    Pesto  van spinazie

     

    Neem een zak gewassen spinazie.

    Deze in een hoge kunststof kan of beker zodat je de staafmixer kunt gebruiken.

    Doe er een flinke scheut olijfolie bij. Beetje zout en peper.

    Doe er een handvol ongezouten cashewnoten bij en wat Parmezaanse kaas. Om het wat pittiger te maken ook teentje knoflook en een theelepel scherpe mosterd.

    Nu goed er met de staafmixer doorheen.

    Resultaat: heerlijk pesto voor op stokbrood, bij kip of lekker in de pasta.

     

    
    







    Pesto  van spinazie
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    Nog wat extra’s

    Zelf satésaus maken voor de barbecue

    Jammie!

     

    Bak eerst zachtjes twee geperste knoflookteentjes in wat olie.

    Neem de helft van een pot pindakaas en voeg dit toe in de pan. 

    Meteen een pakje kokosmelk erbij (200 ml). Let op dat je het vuur niet hoog zet, dit mengsel brand anders snel aan de bodem! Goed roeren nu.

    Flinke scheut Ketjap erbij en mogelijk wat citroensap.

    Voor de pit wat sambal toevoegen.

    Je kunt er specerijen aan toevoegen zoals; Laos, Gemberpoeder en Kurkuma.

    Als het te dik is, dan gewoon een beetje melk of room erbij.

    Nu maak je voortaan zelf deze heerlijke satésaus.

     

    
    







    Satésaus
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    Nog wat extra’s

    Slagroom yoghurtijs

    omdat het in de zomer smeltend warm wordt

     

    Mix 1 pakje (500 ml) verse slagroom met een paar eetlepels suiker of vanille suiker stijf.

    Roer hier een halve liter yoghurt doorheen.

    Eventueel een paar in stukjes gebroken stroopwafels toevoegen, of schep er vruchten hagelslag doorheen, of strooi er kleine M & M’s in.

    Super lekker morgen mannen!

     

    
    







    Slagroom yoghurtijs
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    Nawoord

    Een boek blijft voor eeuwig bestaan tegenwoordig. Hierdoor kan het zijn dat u dit nawoord vele jaren later dan 2020 leest. Ik hoop dat de wereld er dan een stuk beter uitziet, dat de natuur wat is hersteld, dat de mensen weer dichter bij elkaar zijn en we geen 1,5 meter afstand meer hoeven aan te houden. Ook zou het heel prettig zijn als kinderen op school al wat basis kooklessen krijgen. Eten is tenslotte, na adem halen en drinken, het belangrijkste wat je iedere dag moet doen. Dan is het handig als je zelf ook iets lekker klaar kunt maken. De gerechten in dit boek zijn echt heel simpel zelf te maken en Ik hoop dat mijn serie ‘Koken voor mannen’ daartoe bijdraagt.

    Ik woon in een van de meest geweldige straten van IJsselstein. Lekker rustig in het soms ook bruisende centrum van het stadje in een oud huisje (1900) aan de stadsgracht. Er wonen hier alleen maar leuke, gezellige mensen in de straat. De vriendschappen, de fijne sociale en gemoedelijke sfeer zorgen ervoor dat hier alles oké is!

    In de eerste Corona-lockdown in 2020 ben ik - samen met onze buurjongen (Jibbe) - gaan koken om ouderen, mensen in de zorg of andere hulpbehoevende te voorzien van heerlijke verse soep en een gezonde warme maaltijd. Dit werd ontvangen als een geweldig initiatief, werd breed gedragen door de buurtbewoners en dankzij donaties van de buren en een fantastische gift van de Lionsclub in IJsselstein werd het een succes. Dagelijks werden 20 tot 25 mensen voorzien van gratis eten. Veel van wat ze toen gegeten hebben kunt u uitproberen aan de hand van dit boek. 

    Ik wens u veel kookplezier!

    Marcel Voskens
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OEBPS/Misc/kobo.js
var gPosition = 0;

var gProgress = 0;

var gCurrentPage = 0;

var gPageCount = 0;

var gClientHeight = null;



function getPosition()

{

	return gPosition;

}



function getProgress()

{

	return gProgress;

}



function getPageCount()

{

	return gPageCount;

}



function getCurrentPage()

{

	return gCurrentPage;

}



function turnOnNightMode(nightModeOn) {

	var body = document.getElementsByTagName('body')[0].style;

	var aTags = document.getElementsByTagName('a');

	

	var textColor;

	var bgColor;

	

	if (nightModeOn > 0) {

		textColor = "#FFFFFF !important";

		bgColor = "#000000 !important";

	} else {

		textColor = "#000000 !important";

		bgColor = "#FFFFFF !important";

	}

	

	for (i = 0; i < aTags.length; i++) {

		aTags[i].style.color = textColor;

	} 

	

	body.color = textColor;

	body.backgroundColor = bgColor;

	

	window.device.turnOnNightModeDone();

}



function setupBookColumns()

{

	var body = document.getElementsByTagName('body')[0].style;

	body.marginLeft = '0px !important';

	body.marginRight = '0px !important';

	body.marginTop = '0px !important';

	body.marginBottom = '0px !important';

	body.paddingTop = '0px !important';

	body.paddingBottom = '0px !important';

	body.webkitNbspMode = 'space';

	

    var bc = document.getElementById('book-columns').style;

    bc.width = (window.innerWidth * 2) + 'px !important';

    bc.height = window.innerHeight  + 'px !important';  

    bc.marginTop = '0px !important';

    bc.webkitColumnWidth = window.innerWidth + 'px !important';

    bc.webkitColumnGap = '0px !important';

	bc.overflow = 'none';

	bc.paddingTop = '0px !important';

	bc.paddingBottom = '0px !important';

	gCurrentPage = 1;

	gProgress = gPosition = 0;

	

	var bi = document.getElementById('book-inner').style;

	bi.marginLeft = '10px';

	bi.marginRight = '10px';

	bi.padding = '0';

	

	window.device.print ("bc.height = "+ bc.height);

	window.device.print ("window.innerHeight ="+  window.innerHeight);



	gPageCount = document.body.scrollWidth / window.innerWidth;



	if (gClientHeight < window.innerHeight) {

		gPageCount = 1;

	}

}



function paginate(tagId)

{	

	// Get the height of the page. We do this only once. In setupBookColumns we compare this

	// value to the height of the window and then decide wether to force the page count to one.

	if (gClientHeight == undefined) {

		gClientHeight = document.getElementById('book-columns').clientHeight;

	}



	setupBookColumns();

	//window.scrollTo(0, window.innerHeight);

	

	window.device.reportPageCount(gPageCount);

	var tagIdPageNumber = 0;

	if (tagId.length > 0) {

		tagIdPageNumber = estimatePageNumberForAnchor (tagId);

	}

	window.device.finishedPagination(tagId, tagIdPageNumber);

}



function repaginate(tagId) {

	window.device.print ("repaginating, gPageCount:" + gPageCount); 

	paginate(tagId);

}



function paginateAndMaintainProgress()

{

	var savedProgress = gProgress;

	setupBookColumns();

	goProgress(savedProgress);

}



function updateBookmark()

{

	gProgress = (gCurrentPage - 1.0) / gPageCount;

	var anchorName = estimateFirstAnchorForPageNumber(gCurrentPage - 1);

	window.device.finishedUpdateBookmark(anchorName);

}



function goBack()

{

	if (gCurrentPage > 1)

	{

		--gCurrentPage;

		gPosition -= window.innerWidth;

		window.scrollTo(gPosition, 0);

		window.device.pageChanged();

	} else {

		window.device.previousChapter();

	}

}



function goForward()

{

	if (gCurrentPage < gPageCount)

	{

		++gCurrentPage;

		gPosition += window.innerWidth;

		window.scrollTo(gPosition, 0);

		window.device.pageChanged();

	} else {

		window.device.nextChapter();

	}

}



function goPage(pageNumber, callPageReadyWhenDone)

{

	if (pageNumber > 0 && pageNumber <= gPageCount)

	{

		gCurrentPage = pageNumber;

		gPosition = (gCurrentPage - 1) * window.innerWidth;

		window.scrollTo(gPosition, 0);

		if (callPageReadyWhenDone > 0) {

			window.device.pageReady();

		} else {

			window.device.pageChanged();

		}

	}

}



function goProgress(progress)

{

	progress += 0.0001;

	

	var progressPerPage = 1.0 / gPageCount;

	var newPage = 0;

	

	for (var page = 0; page < gPageCount; page++) {

		var low = page * progressPerPage;

		var high = low + progressPerPage;

		if (progress >= low && progress < high) {

			newPage = page;

			break;

		}

	}

		

	gCurrentPage = newPage + 1;

	gPosition = (gCurrentPage - 1) * window.innerWidth;

	window.scrollTo(gPosition, 0);

	updateProgress();		

}



/* BOOKMARKING CODE */



/**

 * Estimate the first anchor for the specified page number. This is used on the broken WebKit

 * where we do not know for sure if the specific anchor actually is on the page.

 */

 

  

function estimateFirstAnchorForPageNumber(page)

{

	var spans = document.getElementsByTagName('span');

	var lastKoboSpanId = "";

	for (var i = 0; i < spans.length; i++) {

		if (spans[i].id.substr(0, 5) == "kobo.") {

			lastKoboSpanId = spans[i].id;

			if (spans[i].offsetTop >= (page * window.innerHeight)) {

				return spans[i].id;

			}

		}

	}

	return lastKoboSpanId;

}



/**

 * Estimate the page number for the specified anchor. This is used on the broken WebKit where we

 * do not know for sure how things are columnized. The page number returned is zero based.

 */



function estimatePageNumberForAnchor(spanId)

{

	var span = document.getElementById(spanId);

	if (span) {

		return Math.floor(span.offsetTop / window.innerHeight);

	}

	return 0;

}
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