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VOORWOORD

Ik heb altijd al een grote fascinatie voor streetfood gehad. Ik vind het zo ontzettend
knap hoe er simpele, smaakvolle gerechtjes komen uit een bij elkaar geraapt
keukentje op straat of een piepkleine, warme foodtruck. Het zijn vaak ongelooflijk
lange dagen voor de makers die vreselijk hard werken in de hitte. Maar het eten dat
ze serveren is dan ook vaak fenomenaal!

Op reis vind ik het dan ook een van de leukste momenten om marktjes en foodtrucks
tegen te komen. Als chef-kok is dit voor mij een walhalla aan kleuren, geuren en
bijzondere ingrediénten en gerechten die op me afkomen. Ik voel me dan als een kind
in een snoepwinkel. Een van mijn eerste verre reizen was naar Myanmar, waar ik — na
een stop in het bizarre Bangkok — de geweldige cultuur mocht ontdekken. Als jonge
en onervaren kok liep ik rond langs de kraampjes met geuren die voor mij nieuw
waren. Nieuwsgierig als ik was, moest ik uiteraard veel proeven en na drie dagen lag
ik plat op bed. Niet door een voedselvergiftiging, maar echt omdat ik veel te veel had
gegeten.

Na deze eerste ervaring, probeer ik minimaal één keer per jaar een mooie food-reis te
maken. Ik heb inmiddels de smaken van vrijwel heel Zuidoost-Azié mogen ontdekken,
inclusief landen als India, China en Cambodja. Maar ook binnen Europa heb ik al van
veel lokale lekkernijen mogen genieten en in Afrika heb ik de liefde van mijn leven

— en moeder van mijn zoontje — leren kennen toen ik op een bruiloft mocht koken.
Zuid-Amerika staat nog hoog op mijn verlanglijstje, want dit is natuurlijk een van de
mooiste barbecueregio’s ter wereld.

Ik vind het mooi om te zien hoe ieder land zich aanpast naar de specifieke ingrediénten
die ter plaatse verkrijgbaar zijn en hier samen met de voor hen bekende manier van
bereiden een heerlijk gerecht mee creéren. Kennis en ervaring die al generaties lang
worden doorgegeven. De inspiratie neem ik mee naar huis en die helpt mij weer bij
het ontwikkelen en koken van nieuwe gerechten. Dit boek is dan ook een eerbetoon
aan de diversiteit en creativiteit van streetfood. |k nodig je uit om de verschillende
smaken te ontdekken en je klaar te maken voor een heerlijke reis waarin de werelden

van streetfood en barbecueén samenkomen.




WIME «

[FTe 1S

treetfood — het voedsel van de
straat — verwijst naar eten en
drinken dat wordt bereid en ver-
kocht op openbare plaatsen zoals
markten, verrijdbare kramen langs
langs de weg of op een foodtruckfestival.

Streetfood moet snel klaar zijn, is vaak goed
te betalen en moet makkelijk en met niet te
veel poespas (het liefst uit het vuistje) gegeten
kunnen worden, als ware het fingerfood.
Vaak worden gerechten in een kartonnen
bakje geserveerd, of zijn ze gewikkeld in
een plantenblad of enkel een servetje. Soms
komen ze op een stokje om het er makkelijk
vanaf te krijgen en heel af en toe krijg je er
zo’n vreselijk houten vorkje bij.

Hoewel streetfood overeenkomsten heeft
met fastfood, zijn er wel een aantal verschil-
len. Zo wordt fastfood vaak bereid in een
horecagelegenheid met een high-end keuken
met als doel de consument snel te voorzien
van iets ‘on the go’. Streetfood gaat uit van
een ander principe. In tegenstelling tot fast-
food heeft het als kenmerk dat het mensen
met elkaar verbindt. Het gaat niet om het
volume, maar om eerlijk en betaalbaar eten
dat met veel smaak en liefde is bereid door
een gepassioneerde chef die bereid is om
vaak vanuit een piepkleine, warme ruimte
en met beperkte materialen een lach op

het gezicht te toveren bij zijn gasten. De
smaken zijn vaak explosief en zelfs tijdens
het wachten in de rij ontmoet je vrolijke
mensen die graag hun ervaringen delen
onder het genot van een hapje.

Streetfood is overal ter wereld razend
populair. Wanneer het precies is ontstaan,

is niet te achterhalen, maar we mogen ervan
uitgaan dat de oorsprong ervan zo oud is als
de beschaving zelf. In de gehele geschiedenis
van de mensheid is er op straat eten bereid.
Wat wel leuk is om te weten, is dat de
eerste ‘bekende’ foodtruck stamt uit 1691.

In de stad Nieuw-Amsterdam, het huidige
New York, werden pushcarts aangetroffen.
Die worden gezien als de voorloper van de
chuck wagon uit 1866. ‘Chuck’ was in die tijd

straattaal voor ‘eten’ en de wagens werden
door cowboys uit Texas gebruikt als mobiele
keuken. Ze reden ermee naar gebieden waar
nog geen treinen kwamen en namen zolang
houdbaar voedsel mee, zoals gezouten viees
en gedroogde peulvruchten. In de loop der
jaren werden de wagens uitgebreid met
ramen, en kwamen er langzaam maar zeker
hotdogkramen en andere streetfoodtrucks in
de straten. Tegenwoordig heb je foodtrucks
in allerlei soorten en maten, maar je kunt nog
altijd terugvallen op de simpele kraampjes.

In sommige landen wordt ongeveer 30% van
het salaris besteed aan streetfood en alleen
al in Bangkok zijn er naar schatting 20.000
streetfoodverkopers die samen zo’n 40%
van het geconsumeerde voedsel verkopen.

Nederland is helaas geen bekend street-
foodland. Het weer is vaak slechter en de
Nederlander is wat gieriger als het gaat om
geld uitgeven aan eten. Niet altijd hebben
we hier meer dan 7 euro over voor een dik
belegd broodje dat je buiten op een houten
bankje op moet eten. Gelukkig geldt dit niet
voor iedereen en zien we dat streetfood in
de afgelopen jaren ook hier razend populair
aan het worden is. Vooral de jongere gene-
ratie trekt er volop op uit om verschillende
gerechten bij een kraampje te proeven.
Inmiddels zijn we heel wat foodfestivals rijker.
Vergeet ook niet de Hollandse klassiekers
als ambachtelijk gemaakte stroopwafels, de
welbekende poffertjes op de markt en de
oer-Hollandse kapsalon. En we moeten ook
toegeven dat de kibbeling, haring en bitter-
ballen nooit ver weg zijn geweest. Streetfood
is hot & happening!

STREETFOOD HEEFT
ALS KENMERK DAT
HET MENSEN MET
ELKAAR VERBINDT.
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met elkaar kunt combineren. Dit maakt het
bereiden van complete maaltijden vaak
makkelijker.

Gietijzeren grillrooster

Een gietijzeren grillrooster plaats je direct
boven de houtskool en geeft vlees, vis en bij-
voorbeeld groenten mooie grillstrepen en een
intense ‘grillsmaak’. Het zorgt er tevens voor
dat je producten snel en goed dichtschroeien
waardoor ze minder snel uitdrogen.

Rookhout

Een kamado is zuurstofarm. Hierdoor kun je
alle soorten rookhout droog gebruiken, en
deze direct op de houtskool plaatsen.
Caveman

Bij caveman-style grillen plaats je het
ingrediént direct op de houtskool.

KOGEL
Kogelbarbecues zijn de simpele, goedkope,
zwarte barbecues die je vroeger door heel

uitgebreidere barbecues kun je een bijge-
leverd (of bijgekocht) hitteschild gebruiken.
Ook kun je ervoor kiezen om de hete kolen
aan één kant van de barbecue te leggen,
waardoor je aan de andere kant een volledig
indirecte zone krijgt. Draai voor het beste
resultaat je ingrediént af en toe om, want
door de stralingswarmte kleurt en gaart het
net iets harder.

Gietijzeren grillrooster

Een gietijzeren grillrooster plaats je direct
boven de houtskool en geeft vilees, vis en bij-
voorbeeld groenten mooie grillstrepen en een
intense 'grillsmaak’. Het zorgt er tevens voor
dat je producten snel en goed dichtschroeien
waardoor ze minder snel uitdrogen.

Langzaam garen

Om in een kogelbarbecue langzaam te garen
(rond de 100 °C), kun je niet enkel gebruik-
maken van de zuurstofschuiven. Het beste
is om een zogenoemde 'snake' te maken.

-
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KRUIDIGE, GEGRILDE KEBABS OF SAPPIGE,
LANGZAAM GEROOSTERDE PULLED PORK;
STREETFOOD VAN DE BBQ!

Nederland in tuinen zag staan. Inmiddels
hebben deze barbecues een flinke ontwikke-
ling doorgemaakt. Ze zijn tegenwoordig niet
alleen in allerlei verschillende afmetingen en
kleuren verkrijgbaar, ook zijn ze duurzamer
en beter in het regelen van de temperatuur.
Bekende merken zijn onder andere Weber,
Napoleon en Outdoorchef.

Directe zone

Maak een directe zone door een rvs-rooster
direct boven de gloeiende houtskool of
briketten te hangen.

Indirecte zone
Ook op een kogelbarbecue is het mogelijk
om een directe zone indirect te maken. Bij de

30 STREETFOOD EN BBQ

Plaats de briketten, een voor een, als een
slang aan de rand van de barbecue. Steek
één briket aan en zorg dat de schuiven op
een kiertje staan. De slang brandt zo lang-
zaam op en de temperatuur blijft laag.

Rookhout

Bij een kogelbarbecue is het niet verstandig
om het rookhout direct op de kolen te plaat-
sen; je rookhout gaat dan letterlijk verbranden.
Je krijgt dan een bittere rook, en veel viammen
die het vlees zwart kleuren en een penetrante
smaak geven. Maak daarom het rookhout
eerst goed nat door het minimaal een uur

te laten weken in water of ander vocht, zoals
wijn of whisky. Gebruik indien nodig een
smokerbox voor het roken met snippers.




AMERIKA

Streetfood is een essentieel onderdeel van de culinaire cultuur
op het hele Amerikaanse continent. In havensteden als New York,
Philadelphia en Boston verkochten vroeger de straatverkopers
oesters, fruit, noten en andere eenvoudige gerechten aan
zeelieden en voorbijgangers. In de loop der jaren werd dit

eerste streetfood beinvloed door culinaire tradities van Europese
immigranten die zich in deze regio’s vestigden. Later kwamen
hier invloeden van Chinese en Joodse gemeenschapen bij, wat
bij heeft gedragen aan de verscheidenheid van streetfood.

Sinds de financiéle crisis in 2008 zijn foodtrucks echt als padden-
stoelen uit de grond gekomen. Voor veel mensen was het verkopen
van voedsel op straat een van de weinige manieren om geld te
verdienen. Omdat ze graag onderscheidend wilden zijn, ontstond
fusion cooking: het combineren van culturele smaken. Een van de
populairste foodtrucks staat in Los Angeles, hier worden taco’s
geserveerd met Koreaans barbecuevlees. Het is een unieke
combinatie die typerend is voor de regio, waar Koreatown en
Latijns-Amerikaanse invloeden hand in hand gaan.

Streetfood op het Amerikaanse continent is net zo divers als
de mensen die er wonen. Natuurlijk zijn er de Amerikaanse
klassiekers zoals hotdogs en ook het comfortfood in de vorm
van BBQ pulled pork, een pizza slice en de bekende hamburger.
Maar er zijn ook veel invloeden vanuit Midden-Amerika en
Zuid-Amerika. Zo zijn er de Mexicaans-Amerikaanse street-
foodgerechten als carne asada fries, waarin frietjes bedekt
zijn met rundvlees, kaas, guacemole en zure room. Of de
Zuid-Amerikaanse streetfoodgerechten die kenmerkend zijn
door een pikante kick van chili, de frisheid van limoen en
koriander en de rijkdom van bonen en mais.

Veelgebruikte ingrediénten zijn Kip, rijst, bonen, mais, avocado,
zoete aardappel, kazen en verschillende tropische vruchten.



CHICAGO-STYLE DEEP DISH PIZZA

Hoofdgerecht / Voor 4 personen / Bereidingstijd: 1 uur + 12 uur rijzen

aad

INGREDIENTEN

- 4 el olijfolie

- 2 tenen knoflook,
fijngesneden

- 1 ui, gesnipperd

- 100 g spekblokjes

-1 el zwarte
balsamicoazijn

- 350 g tomatenblokjes
uit blik

- 2 tl ltaliaanse kruidenmix
- 30 g parmezaanse-
kaaspoeder

- 100 g geraspte
mozzarella

- 100 g geraspte
Parmezaanse kaas

- 150 g pepperoni,

in plakjes

Voor het deeg

- 400 g bloem + extra om
te bestuiven

- 25 g maismeel

- 30 g roomboter,

op kamertemperatuur

- 2 tl droge gist

- %2 1l suiker

-9 g zout

- 250 ml lauwwarm water

BENODIGDE
MATERIALEN

- standmixer met
deeghaak

- hitteschild

- rvs-rooster

- Dutch oven

- skillet of stevige
taartvorm van 28 cm @
- pizzasteen

BEREIDING

Meng alle ingrediénten voor het deeg met 250 ml lauwwarm
water in de kom van de standmixer en mix kort tot het goed
gemengd is. Dek de kom af en laat het deeg minimaal 12 uur
rijzen in de koelkast.

Steek de barbecue aan, maak een indirecte opstelling met het
hitteschild en rvs-rooster en verwarm tot 180 °C. Zet de Dutch
oven op het rooster om voor te verwarmen.

Verhit de helft van de olijfolie in de Dutch oven en fruit de
knoflook en ui 5 minuten. Voeg de spekblokjes toe en bak
3 minuten mee. Voeg de balsamicoazijn, tomatenblokjes en
Italiaanse kruiden toe en laat de saus indikken.

Haal de Dutch oven van het rooster en plaats de pizzasteen
in de barbecue. Verhoog de temperatuur tot 220 °C.

Haal het deeg uit de koelkast en rol op een met bloem besto-
ven werkblad uit tot een ronde lap van 32 cm doorsnede.

Vet de skillet of taartvorm in met de overige olijfolie en bestrooi
met het parmezaansekaaspoeder. Leg het deeg in de pan of
vorm en duw goed tegen de bodem en randen aan.

Beleg de bodem met de mozzarella en Parmezaanse kaas en
schenk de tomatensaus erover. Verdeel de pepperoni over de
saus. Zet de pan of vorm op de pizzasteen en bak 20 tot

25 minuten, of tot het deeg gaar is.

Snijd de pizza in punten.
TIP VAN DE CHEF

Kneed het deeg niet te lang, je wilt geen stevig glutennetwerk.
Laat het deeg eventueel 1 dag rijzen in de koelkast.

AMERIKA
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AMERIKA

SURF N’ TURF-HOTDOG
MET LIMOENMAYONAISE EN
INGELEGDE RODE Ul

Snack of lunch / Voor 4-6 personen / Bereidingstijd: 2 uur + 1 nacht wachten + 2-3 uur rijzen

adab44

INGREDIENTEN Voor de . 185 g actieve
- 400 g gamba’s, gepeld limoenmayonaise zuurdesemstarter
en schoongemaakt - 400 ml zonnebloemolie (100% hydratatie)
- 225 g kabeljauwfilet, - 2 eidooiers - 40 g roomboter,
zonder huid - rasp en sap van op kamertemperatuur
-75gei 1 biologische limoen -9 g zout
- 50 ml volle melk - 5 g dijonmosterd - 1 el olijfolie
- 30 g wit casinobrood -3 g zout - 1 ei, losgeklopt
zonder korst -1 g gemalen - 10 g koffiemelk
- 15 ml cognac witte peper
- 5 g paneermeel BENODIGDE
- 5 g gerookte- Voor de MATERIALEN
paprikapoeder ingelegde rode ui - keukenmachine
- 3 g gemalen komijn - 100 ml appelciderazijn - staafmixer
- blaadjes van - 75 g suiker - standmixer
2 takjes dragon - 10 g mosterdzaad met deeghaak
- 1 teen knoflook - 2 rode uien, in dunne - bakpapier
- tabasco, naar smaak ringen - bakplaat
- 20 plakjes pancetta - half hitteschild
- peper en zout Voor de broodjes - half rvs-rooster
- 500 g patent- - half gietijzeren
bloem + extra grillrooster
om te bestuiven - pizzasteen
- 12> g suiker - vershoudfolie
- 260 g lauwwarme - sous-videstick
volle melk - kernthermometer

Lees verder op pagina 64

RECEPTEN 63




AMERIKA

PUERCO PIBIL

Hoofdgerecht / Voor 6-8 personen / Bereidingstijd: 5 uur + 30 minuten marineren

aé

INGREDIENTEN

- 2,2 kg Boston butt
(varkensschouder),
zonder bot, in stukken
van 4 cm

- 2 bananenbladeren
van 40 cm

- 500 g witte rijst

- 15 g koriander,
fijngesneden

- 2 limoenen, in partjes

Voor de marinade

- 75 g annattozaad

- 15 g zwarte peperkorrels
- 8 pimentkorrels

- 6 g komijnzaad

- 3 g kruidnagels

- 225 ml citroensap

- 120 ml sinaasappelsap
- 120 ml azijn

- 6 ml tequila

- 8 knoflooktenen

- 2 habaneropepers of
madame-jeanette,
zonder zaadlijsten

- 30 g zout

BENODIGDE
MATERIALEN

- hitteschild

- rvs-rooster

- skillet

- vijzel

- blender of staafmixer
- Dutch oven

76 RECEPTEN

BEREIDING

Steek de barbecue aan, maak een indirecte opstelling met het
hitteschild en rvs-rooster en verwarm tot 220 °C. Zet de skillet
op het rooster om voor te verwarmen.

Rooster voor de marinade het annattozaad, de peperkorrels,
pimentkorrels, het komijnzaad en de kruidnagels in de droge
skillet tot ze geurig zijn. Maal ze in een vijzel tot poeder.

Verlaag de temperatuur van de barbecue tot 180 °C.

Meng het citroensap, sinaasappelsap, de azijn, tequila, knoflook,
habanero en het zout met het specerijenpoeder uit de vijzel in
een blender en mix tot een gladde marinade.

Leg de stukken Boston butt in een kom, schenk de marinade
erover en meng goed. Laat minstens 30 minuten marineren.

Bekleed de bodem en zijkanten van de Dutch oven met de
bananenbladeren. Leg het gemarineerde vlees in de Dutch
oven en vouw de bladeren over het vlees zodat er een pakketje
ontstaat. Leg de deksel op de pan en gaar het vlees minstens
4 uur op de barbecue.

Kook, als het vlees bijna gaar is, de rijst volgens de aanwijzingen
op de verpakking.

Serveer het vlees met de rijst en garneer met de koriander en
limoenpartjes. Geef er een mooi glas tequila bij!

TIPS VAN DE CHEF

¢ De habanero is een pittige peper. Wil je het wat minder pittig?
Vervang hem dan door een jalapefio.

¢ Je kunt de Boston butt ook vervangen door procureur.

¢ Kun je geen bananenbladeren vinden? Vervang ze dan door
butcher paper.
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SOUVLAKI MET TZATZIKI EN FLATBREAD

Snack, lunch of hoofdgerecht / Voor 4-6 personen / Bereidingstijd: 1 uur en 30 minuten + 1 nacht marineren

aé

INGREDIENTEN

- 100 ml olijfolie

- 1 teen knoflook, geraspt
- 5 g gedroogde oregano
- 2 g paprikapoeder

-1 g gemalen komijn

-6 g zout

- 2 g gemalen witte peper
- 1,2 kg varkenshaas,

in blokjes van 3 cm

- 1 citroen, in dunne plakken
- 2 rode uien, in dunne
halve ringen

Voor de tzatziki

- 2 komkommer

- 400 g Griekse yoghurt
met 10% vet

- 1 teen knoflook,
geperst

- 2 g gedroogde oregano
- 2 g gedroogde dille

- 2 g gedroogde peterselie
- 30 ml rodewijnazijn

- 50 ml olijfolie

- peper en zout

Voor het flatbread

- 300 g bloem + extra
om te bestuiven

- 225 g Griekse yoghurt
met 10% vet

- 21> g bakpoeder

- 52 g zout

-3 g za’atar

BENODIGDE
MATERIALEN

- standmixer met
deeghaak

- half hitteschild

- half rvs-rooster

- half gietijzeren grillrooster
- 6 metalen spiesen

- kernthermometer

104 ReCEPTEN

BEREIDING

Meng de olijfolie, knoflook, gedroogde oregano, het paprika-
poeder, de komijn, het zout en de witte peper in een grote kom.
Voeg de blokjes varkenshaas toe en schep goed om. Verdeel de
plakjes citroen dakpansgewijs over het vlees, dek de kom af en
laat 1 nacht in de koelkast marineren.

Maak dan de tzatziki. Rasp de komkommer met een grove rasp
boven een zeef. Meng met een snuf zout en laat 30 minuten
uitlekken. Knijp met je handen zo veel mogelijk vocht uit de
komkommer.

Meng de uitgelekte komkommer met de overige ingrediénten
en breng op smaak met peper en zout. Zet tot gebruik in de
koelkast.

Meng voor het flatbread alle ingrediénten in de kom van de
standmixer met deeghaak. Mix 6 minuten op middelhoge snel-
heid. Stort het deeg op een met bloem bestoven werkblad en
verdeel in 6 porties. Rol elke portie uit tot een dunne, ovale lap.

Steek de barbecue aan, maak een half indirecte, half directe
opstelling met het halve hitteschild, halve rvs-rooster en halve
gietijzeren grillrooster en verwarm tot 210 °C.

Bak de flatbreads een voor een op het hitteschild 1 minuut per
kant, of tot ze donkere plekjes hebben en gaar zijn. Haal ze
daarna van de barbecue en houd warm onder een theedoek.

Rijg de blokjes varkenshaas aan de metalen spiesen. Gaar de
spiesen op de indirecte zone tot het vlees een kerntemperatuur
van 48 °C heeft. Leg de spiesen daarna op de directe zone en
gril tot ze een kerntemperatuur van 54 °C hebben.

Bestrijk de flatbreads met de tzatziki en verdeel de souvlaki
erover. Trek de metalen spiesen uit het vlees en garneer met de
rode ui.

TIP VAN DE CHEF

Lekker met friet en een Griekse salade van pagina 107!




EUROPA

GEGRILDE EN GEROOKTE ZWEEDSE
BALLETJES MET SMASHED
POTATOES EN RODEBESSENJAM

Hoofdgerecht / Voor 4 personen / Bereidingstijd: 1 uur en 40 minuten

adé

INGREDIENTEN

- 500 g half-om-halfgehakt
-1ei

- 50 g paneermeel

-1 ui, gesnipperd

- 1 teen knoflook,
fijngesneden

-1 tl gedroogde dille
- 1 tl gemalen piment
- 800 g vastkokende
aardappels, geschild
- 3 el olijfolie

- peper en zout

Voor de rodebessenjam
- 200 g rode bessen

- 100 g suiker

- 10 ml citroensap

BENODIGDE
MATERIALEN

- half hitteschild

- half rvs-rooster

- half gietijzeren
grillrooster

- skillet

- beuken-rookhout
- plancha

132 RECEPTEN

BEREIDING

Steek de barbecue aan, maak een half indirecte, half directe
opstelling met het halve hitteschild, halve rvs-rooster en halve
gietijzeren grillrooster en verwarm tot 150 °C.

Verhit de skillet op de directe zone en meng alle ingrediénten
voor de rodebessenjam met 1 eetlepel water in de pan. Roer
goed en laat de jam 10 tot 15 minuten indikken. Haal de pan
van de barbecue en laat de jam afkoelen.

Meng intussen in een kom het gehakt met het ei, paneermeel,
de ui, knoflook, dille, piment en wat peper en zout. Kneed goed
door elkaar en rol er kleine balletjes van. Leg de balletjes op de
indirecte zone en leg het beuken-rookhout tussen de kolen.
Sluit de deksel van de barbecue en rook de balletjes 30 tot
40 minuten.

Kook intussen de aardappels in een pan ruim kokend water
met een snuf zout 12 tot 15 minuten, tot ze net gaar maar nog
wel stevig zijn.

Plaats de plancha op de directe zone en verhoog de tempera-
tuur van de barbecue tot 200 °C. Plet de aardappels met een
spatel tot ze 1 cm dik zijn. Besprenkel de geplette aardappels
met de olijfolie en bestrooi ze met peper en zout. Gril de geplette
aardappels in 5 tot 7 minuten per kant goudbruin en knapperig.

Haal de smashed potatoes van de plancha. Leg de gerookte
gehaktballetjes op de plancha en bak ze rondom aan tot ze
mooi bruin zijn.

Serveer de Zweedse balletjes en smashed potatoes met de
rodebessenjam.

TIP VAN DE CHEF
Laat de plancha goed opwarmen en plet de aardappels voordat je
ze op de plancha legt voor het knapperigste resultaat.




EUROPA

TURKSE PIDE

Snack of lunch / Voor 2 personen / Bereidingstijd: 30 minuten + 1 uur rijzen

aé

INGREDIENTEN

- 100 g lamsgehakt

- 5 g baharat

- 12 sjalot, fijngesneden
-1 tl sriracha

- 1 el tomatenpuree
- 1 teen knoflook,
fijngesneden

- 2 el Turkse yoghurt
- 5 g bladpeterselie,
fijngesneden

- peper en zout

Voor het deeg

- 250 g patentbloem

+ extra om te bestuiven

- 4 g droge gist

- 1 el olijfolie

- 145 ml lauwwarm water
- 5 g fleur de sel

- 1 ei, losgeklopt

- 1 tl wit sesamzaad

BENODIGDE
MATERIALEN
- hitteschild

- rvs-rooster

- pizzasteen

BEREIDING

Meng de bloem, gist, olijfolie en 145 ml lauwwarm water in
een kom tot een soepel deeg. Kneed daarna de fleur de sel
door het deeg. Dek de kom af en laat 1 uur op een warme plek
rijzen, of tot het deeg in volume is verdubbeld.

Maak intussen de vulling. Kneed het lamsgehakt met de
baharat, sjalot, sriracha, tomatenpuree en knoflook in een kom
tot een stevig mengsel. Zet tot gebruik in de koelkast.

Verdeel het deeg in 4 gelijke stukken en rol op een met bloem
bestoven werkblad uit tot 4 ovale plakken van ongeveer

30 x 15 cm. Verdeel de vulling over het deeg maar laat een
rand van 3 cm rondom vrij. Vouw de randen naar binnen en
vouw de uiteinden een paar keer rond zodat de bekende
kanovorm ontstaat. Bestrijk de randen met het losgeklopte ei
en bestrooi met het sesamzaad.

Steek de barbecue aan, maak een indirecte opstelling met
het hitteschild, rvs-rooster en de pizzasteen en verwarm tot
250 °C.

Bak de pides 10 tot 15 minuten op de pizzasteen, of tot het
deeg goudbruin en gaar is. Garneer de pides met de Turkse
yoghurt en de bladpeterselie.

TIP VAN DE CHEF

Je kunt het lamsvlees heel goed vervangen door rundergehakt
of half-om-halfgehakt.

RecepTEN 143






AFRIKA

ALEXANDRIAANSE HAWAWHSI MET
LAMSGEHAKT

Snack of lunch / Voor 4 personen / Bereidingstijd: 45 minuten

ad

INGREDIENTEN

- 500 g lamsgehakt

-1 ui, gesnipperd

- Y2 rode paprika,
zonder zaadlijsten en
fijngesneden

- 2 tomaten, zonder
zaadlijsten en
fijngesneden

- 2 tenen knoflook,
fijngesneden

- 1 tl gemalen komijn
- 1 tl gemalen koriander
- 2 tl kaneel

- 2 el olijfolie

- peper en zout

Voor het deeg

- 500 g bloem + extra

om te bestuiven

-1l zout

-1 1l suiker

-1 tl bakpoeder

- 250 ml lauwwarm water

BENODIGDE
MATERIALEN

- hitteschild

- rvs-rooster

- pizzasteen

- aluminiumfolie

BEREIDING

Steek de barbecue aan, maak een indirecte opstelling met
het hitteschild, rvs-rooster en de pizzasteen en verwarm tot
220 °C.

Meng het lamsgehakt in een kom met de ui, paprika, tomaten,
knoflook, komijn, koriander en kaneel. Breng op smaak met
peper en zout. Laat opstijven in de koelkast.

Meng in een kom de ingrediénten voor het deeg. Voeg lang-
zaam en al knedend met je handen 250 ml lauwwarm water
toe en kneed door tot een soepel deeg.

Bestuif je werkblad met bloem. Verdeel het deeg in 8 porties en
rol elke portie uit tot een dunne, ronde lap. Verdeel het lams-
gehakt over 4 cirkels maar laat een rand van 1 cm rondom vrij.
Leg de overgebleven cirkels deeg erop en duw de randen goed
dicht. Bestrijk de hawawhshi aan beide kanten met de olijfolie.

Bak de hawawhshi 10 tot 15 minuten per kant op de pizza-

steen, of tot ze goudbruin zijn. Wikkel ze daarna in aluminium-
folie en laat ze 5 minuten rusten voor je ze serveert.

RECePTEN 153



AFRIKA

JOLLOF RICE

Bijgerecht / Voor 4 personen / Bereidingstijd: 45 minuten

&

INGREDIENTEN

- 4 tomaten

- 3 paprika’s van
verschillende kleuren,
gehalveerd en zonder
zaadlijsten

- 3 el zonnebloemolie
- 2 tenen knoflook,
grof gesneden

- 1 madame-jeanette,
zonder zaadlijsten

en grof gesneden

- 1 tl kerriepoeder

- 2 uien, grof gesneden
- 2 laurierblaadjes

- 600 ml kippenbouillon
- 300 g basmatirijst

- 10 g bladpeterselie,
grof gehakt

- 1 citroen, in partjes

- peper en zout

BENODIGDE
MATERIALEN

- half hitteschild

- half rvs-rooster

- half gietijzeren
grillrooster

- rookhout naar keuze
- blender

- Dutch oven

154 RECEPTEN

BEREIDING

Steek de barbecue aan, maak een half indirecte, half directe
opstelling met het halve hitteschild, halve rvs-rooster en halve
gietijzeren grillrooster en verwarm tot 200 °C.

Snijd een klein kruisje in de schil van de tomaten. Bestrijk de
tomaten en gehalveerde paprika’s rondom met 1 eetlepel
zonnebloemolie. Strooi wat rookhout tussen de kolen en gril
de groenten 10 minuten rondom op de directe zone.

Pureer de geroosterde tomaten met de knoflook en madame-
jeanette in de blender tot een gladde saus.

Verhit de overige zonnebloemolie in de Dutch oven op de
directe zone. Fruit het kerriepoeder 20 seconden. Voeg de ui
en laurierblaadjes toe en fruit 3 minuten. Voeg de rijst toe en
bak 2 minuten mee. Schenk de tomatensaus in de pan en
roer goed door. Bak nog 3 minuten, of tot bijna al het vocht
verdampt is.

Verplaats de Dutch oven naar de indirecte zone en voeg de
kippenbouillon toe. Snijd de gegrilde paprika’s in grove stukken
en voeg ook toe. Gaar de rijst in 20 tot 25 minuten gaar. Voeg
eventueel wat extra water toe als de jollof te droog wordt.

Bestrooi de jollof rice met de bladpeterselie en serveer met
citroenpartjes.

TIP VAN DE CHEF
Voeg eventueel wat leftover viees zoals pulled pork of kip toe,
of serveer met een op cederhout gebakken stuk zalm.




AFRIKA

BUTTER CHICKEN BUNNY CHOW

Hoofdgerecht / Voor 4 personen / Bereidingstijd: 40 minuten

aad

INGREDIENTEN

- 500 g kipdijfilet,
zonder bot en zonder vel
- 2 el zonnebloemolie

-1 ui, gesnipperd

- 2 tenen knoflook,
fijngesneden

-1 el garam masala

- 1 tl gemalen komijn

- 1 tl gemalen koriander
- 1 tl paprikapoeder

- 2 tl gemalen kurkuma
- %2 1l chilipoeder

(of meer naar smaak)

- 200 ml tomatenpassata
- 200 ml kokosmelk

- 2 el roomboter

- 4 hoge, ronde broodjes
- 10 g koriander,

grof gesneden

- peper en zout

BENODIGDE
MATERIALEN

- gietijzeren grillrooster

- skillet met hoge randen

162 RecCEPTEN

BEREIDING
Steek de barbecue aan, maak een directe opstelling met het
gietijzeren grillrooster en verwarm tot 190 °C.

Bestrooi de kipdijfilets rondom met peper en zout. Gril de filets
2 tot 4 minuten per kant, tot ze mooie strepen hebben. Haal
van de barbecue en snijd in blokjes.

Verhit de zonnebloemolie in de skillet op het rooster. Fruit

de ui 5 minuten. Voeg de knoflook toe en bak 1 minuut mee.
Roer de kipblokjes door de groenten en voeg dan de garam
masala, komijn, koriander, het paprikapoeder, de kurkuma en
het chilipoeder toe en bak 1 tot 2 minuten mee.

Voeg de tomatenpassata en kokosmelk toe en roer goed door.
Laat de butter chicken 15 tot 20 minuten pruttelen met de
deksel van de barbecue dicht, tot de saus is ingedikt.

Roer de roomboter door de butter chicken en breng op smaak
met peper en zout.

Snijd de kapjes van de broodjes en hol de broodjes uit. Vul elk
broodje met wat butter chicken en garneer met de koriander.
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AZIE

DUMPLINGS MET CHILISAUS

Snack / Voor 4 personen / Bereidingstijd: 20 minuten

aé

INGREDIENTEN

- 200 g kipgehakt

- 3 shiitake, fijngesneden
- 80 g spitskool,
fijngesneden

- 1 el sojasaus

-1 el oestersaus

-1 el mirin

- %2 1l vijfkruidenpoeder
- 1 teen knoflook,
fijngesneden

-1 cm gember,
fijngesneden

- 300 g dumplingvellen,
vers of ontdooid

- 1 bananenblad

- peper en zout

Voor de chilisaus

- 100 ml sojasaus

- 20 ml gembersiroop
1 el rijstazijn

-1 rode peper,
fijngesneden

BENODIGDE
MATERIALEN

- hitteschild

- stoommandje dat
op de skillet past

- skillet

170 RecCEPTEN

BEREIDING
Steek de barbecue aan, maak een indirecte opstelling met het
hitteschild en rvs-rooster en verwarm tot 200 °C.

Meng het kipgehakt in een kom met de shiitake, spitskool,
sojasaus, oestersaus, mirin, het vijfkruidenpoeder, de knoflook
en gember en kneed goed door.

Maak kleine balletjes van de vulling en verdeel over de
dumplingvellen. Vouw de dumplings dicht door de randjes
van de dumplingvellen met je vingers nat te maken. Vouw het
deeg dubbel over de vulling heen en breng de uiteinden naar
het midden toe. Zorg dat er zo min mogelijk lucht rond de
vulling blijft zitten.

Knip het bananenblad bij zodat het in het stoommandje past.
Prik gaatjes in het bananenblad en leg de dumplings in het
mandje. Stoom de dumplings eventueel in meer delen als ze
niet tegelijk in het stoommandije passen.

Zet de skillet op het rooster en vul met water. Breng het
water aan de kook, zet het stoommandje op de pan, sluit
af met de deksel van het mandje en stoom de dumplings in
8 tot 10 minuten gaar.

Meng de ingrediénten voor de chilisaus in een kommetje.
Serveer de dumplings met de chilisaus.

TIP VAN DE CHEF

Je kunt makkelijk variéren met de vulling. Vervang het kipgehakt
bijvoorbeeld door rundergehakt of fijngehakte garnalen of
kabeljauw.




NASI GORENG MET SATE BABI

Hoofdgerecht / Voor 4 personen / Bereidingstijd: 30 minuten + 1 uur marineren

aad

INGREDIENTEN

- 2 el olijfolie

- 500 g gekookte
jasmijnrijst, het liefst
van 1 dag oud

- 150 g wortel, geraspt
- 2 tenen knoflook,
fijngesneden

- 2 tl sambal

- 2 witte uien, gesnipperd
- 4 el sojasaus

- 3 el oestersaus

- 2 eieren, losgeklopt

- 2 bosuien,

in dunne ringen

- peper en zout

Voor de saté babi

- 500 g varkenskophaas
of varkensschouder,
in blokjes van 3 cm

- 2 el ketjap manis

- 2 tl sambal oelek

- 2 el olijfolie

- 2 tenen knoflook,
fiijngesneden

- 200 g pindakaas

- 200 ml kokosmelk
- 2 limoenblaadjes

BENODIGDE
MATERIALEN

- gietijzeren grillrooster
- rookhout naar keuze

- skillet

- wok of Dutch oven

BEREIDING

Meng het varkensvlees met 1 eetlepel ketap, 2 theelepels
sambal oelek en wat peper en zout in een kom. Dek de kom
af en laat 1 uur marineren in de koelkast.

Steek de barbecue aan, maak een directe opstelling met het
gietijzeren grillrooster en verwarm tot 200 °C. Leg het rookhout
tussen de kolen.

Gril de blokjes varkensvlees in enkele minuten rondom bruin.
Haal uit de barbecue en leg apart.

Verwarm de skillet op het rooster. Verhit 1 eetlepel olijfolie in de
pan en fruit de overige sambal met de knoflook 1 tot 2 minuten.
Voeg de overige ketjap, de pindakaas, de kokosmelk en de
limoenblaadijes toe en roer tot alles goed gemengd is. Voeg
eventueel wat water toe tot de saus de gewenste dikte heeft.
Breng de satésaus op smaak met peper, zout en sambal.

Voeg het varkensvlees toe aan de saus en schep goed om.
Haal de pan van de barbecue en zet apart.

Verhit de olijfolie in de wok of Dutch oven op het rooster. Bak
de gekookte rijst, wortel, knoflook, sambal en ui 3 minuten.
Blus af met de sojasaus en oestersaus.

Maak een kuiltje in het midden van de rijst en schenk de
geklutste eieren erin. Roer de eieren 2 minuten, of tot ze net
gestold zijn. Roer het roerei daarna door de rijst. Breng de
nasi goreng op smaak met peper en zout.

Serveer de nasi goreng met de saté babi en bestrooi met de
bosui.

AZIE

RecerTEN 189



AZIE

KOREAANSE BAO BUNS MET
GOCHUJANG, KIPPENDIJ EN
ZOETZURE KOOL

Snack of lunch / Voor 4 personen / Bereidingstijd: 30 minuten

aé

INGREDIENTEN
- 600 g kipdijfilet,
in reepjes

- Ya rode kool,

in dunne reepjes
- 8 el sushi-azijn

- 8 bao buns

- 2 bosuien,

in dunne ringen

- peper en zout

Voor de marinade
- 4 el gochujang
(Koreaanse chilipasta)
- 1 el gembersiroop
- 3 tenen knoflook,
fijngesneden

-1 el honing

- 2 el rijstazijn

- 2 el sojasaus

- rasp van 1 limoen

- 1 el wit sesamzaad
- 2 el sesamolie

BENODIGDE
MATERIALEN

- gietijzeren grillrooster
- wok

- stoommandje

- bakpapier

202 RECEPTEN

BEREIDING

Steek de barbecue aan, maak een directe opstelling met het
gietijzeren grillrooster en verwarm tot 200 °C. Vul de wok met
een laag water, zet op het rooster en breng aan de kook.

Meng de ingrediénten voor de marinadein een kom tot een
gladde marinade. Voeg de kipreepjes toe en meng goed.
Zet apart.

Meng de rode kool in een kom met de sushi-azijn en zet apart.
Zet het stoommandje in de wok, leg een vel bakpapier en de
bao buns in het mandje en stoom de buns in 8 tot 10 minuten
gaar.

Haal het stoommandje uit de wok en zet apart. Schenk het
water uit de wok en zet terug op het rooster. Wok de
kipreepjes 6 tot 8 minuten, of tot ze gaar zijn.

Vul de bao buns met de kip, de zoetzure kool en wat bosui.

TIP VAN DE CHEF

Je kunt de buns ook vullen met zalm, buikspek of garnalen!




OCEANIE

In Australié is streetfood een integraal onderdeel van de lokale
cultuur. Een van de meest iconische gerechten is meat pie, een
hartige taart van bladerdeeg, gevuld met jus en gehakt. Deze pie
is er in talloze variaties aan vullingen, tot krokodillenvlees aan toe.

Maar ook de Australische burger is niet weg te denken, en wordt
gekenmerkt door de toevoeging van biet, naast uien, tomaten, sla
en vlees. Volgens sommigen is de toevoeging van biet verplicht
geworden.

Doordat de keuken van Nieuw-Zeeland sterk beinvloed is door de
Britse keuken én de Maori-cultuur, kent de fish-and-chips hier veel
seizoensvariaties.

Veelgebruikte ingrediénten zijn lam, zalm, kreeft, oesters, zoete
aardappel en kiwi’s.



MEAT PIE

OCEANIE

Hoofdgerecht / Voor 4 personen / Bereidingstijd: 6 uur en 30 minuten

446

INGREDIENTEN

- 1 kg shortribs

- 2 el Franse mosterd

- 50 g roomboter

- 1 witte ui, gesnipperd
- 1 kleine wortel,
fijngesneden

- 30 g bloem

- 330 ml dubbel bier

+ 250 ml runderbouillon
- 200 g tomatenpassata
- 2 el grof zeezout +
extra om te bestrooien
- 3 el grofgemalen
zwarte peper

- 2 tl worcestersaus

- 1 eigeel

- peper en zout

Voor het deeg

- 500 g bloem + extra
om te bestuiven

- 20 g suiker

-8 g zout

- 2 eieren

- 250 g roomboter, op
kamertemperatuur

- 60 ml water

- 2 el paneermeel

BENODIGDE
MATERIALEN

- eiken-rookhout

- hitteschild

- rvs-rooster

- gietijzeren grillrooster
- Dutch oven

- hittebestendige
taartvorm of skillet
- standmixer met
deeghaak

- vershoudfolie

- pizzasteen

BEREIDING

Steek de barbecue aan en leg wat eiken-rookhout tussen de
kolen. Maak een indirecte opstelling met het hitteschild en
rvs-rooster en verwarm tot 110 °C.

Snijd het vlies van de shortribs en snijd het vlees tussen de bot-
ten uit. Bestrijk het vlees rondom met de mosterd en bestrooi met
peper en zout. Leg de ribben op het rooster en rook de ribben

3 uur. Haal het vlees van de barbecue en leg apart.

Verander de opstelling naar direct met het gietijzeren grillrooster.

Smelt de roomboter in de Dutch oven op het rooster en bak de
ui en wortel 5 minuten. Voeg de bloem toe en bak nog 1 minuut
mee. Schenk dan, langzaam en al roerend, het bier in de pan tot
je een glad mengsel hebt. Voeg de runderbouillon toe en roer
goed door. Leg de ribben in de pan en stoof het geheel 3 uur,

of tot het vlees van het bot valt.

Maak intussen het deeg. Meng de bloem, de suiker, het zout

en de eieren in de kom van de standmixer en mix kort. Voeg de
roomboter in delen toe, schenk er 60 ml water bij en mix tot een
egaal en stevig deeg. Verpak het deeg in vershoudfolie en laat
minimaal 1 uur rusten in de koelkast.

Rol %3 van het deeg op een met bloem bestoven werkblad uit
tot een ronde lap die 5 cm breder is dan je taartvorm of skillet.
Rol het overige deeg uit tot een lap die even groot is als je vorm.
Leg de grote deeglap in de vorm en duw goed aan. Strooi het
paneermeel op de bodem van de vorm. Leg de vorm en de
andere deeglap tot gebruik in de koelkast.

Haal de ribben uit de stoof en trek het viees van de botten. Leg
het vlees terug in de stoof en voeg de tomatenpassata toe. Breng
de stoof op smaak met het zout, de peper en de worcestersaus.

Verander de opstelling weer naar indirect, zet de pizzasteen in
de barbecue en verhoog de temperatuur tot 180 °C.

Schep de stoof in de deegbodem, strijk glad en leg de ronde
deeglap er als een deksel op. Maak een gaatje midden in het
deeg zodat stoom kan ontsnappen en duw de randjes stevig
dicht. Bestrijk de bovenkant van het deeg met het losgeklopte ei
en bestrooi met wat zeezout. Zet de vorm op de pizzasteen en
bak in 30 minuten goudbruin en gaar.

RECEPTEN 217



OCEANIE

BIETENBURGER

Hoofdgerecht / Voor 4 personen / Bereidingstijd: 1 uur en 15 minuten

aad

INGREDIENTEN

- 2 grote rode bieten

- 30 ml olijfolie

- 1 rode ui, in ringen

- 1 el suiker

- 2 el balsamicoazijn

- 4 runderburgers a 120 g
- 4 plakken cheddar

- 4 eieren

- 4 briochebroodjes

- 4 augurken, in plakken
- peper en zout

BENODIGDE
MATERIALEN

- half hitteschild

- half gietijzeren
grillrooster

- halve plancha

- aluminiumfolie

- skillet

- kernthermometer

218 RECEPTEN

BEREIDING

Steek de barbecue aan, maak een half indirecte, half directe
opstelling met het hitteschild en gietijzeren grillrooster

en verwarm tot 200 °C. Zet de halve plancha boven het
hitteschild.

Besprenkel de bieten met wat olijfolie en bestrooi met wat
peper en zout. Verpak de bieten in aluminiumfolie, leg ze
tussen de kolen en pof ze 45 minuten. Laat ze daarna iets
afkoelen, vouw het folie open en wrijf de schil van de bieten.
Snijd de bieten in dikke plakken.

Verhit de overige olijfolie in de skillet op de directe zone en
bak de uienringen 2 minuten. Voeg de suiker toe en bak nog
10 minuten, of tot de uien gekaramelliseerd zijn. Blus af met
de balsamicoazijn en laat het vocht verdampen. Leg dan de
bietenburgers bij de uien in de pan en bak 2 minuten per kant
mee.

Gril de burgers op de plancha tot ze een kerntemperatuur van
48 °C hebben. Leg op elke burger een plakje cheddar en laat
iets smelten Bak ook 4 spiegeleieren op de plancha.

Snijd de briochebroodjes open en beleg met de gekaramelli-
seerde uien, runderburgers, bietenplakken, gebakken eieren en
augurken.

TIP VAN DE CHEF

Je kunt de bieten al van tevoren poffen, bijvoorbeeld als je klaar
bent met een grillsessie. Leg de bieten tussen de kolen, sluit de
deksel en pof de bieten in de restwarmte.




OCEANIE

LAMSBURGER MET GEGRILDE PERZIK
EN BLAUWE KAAS

Hoofdgerecht / Voor 4 personen / Bereidingstijd: 30 minuten

aaa6

INGREDIENTEN

- 500 g lamsschouder
zonder bot

- 2 el olijfolie

- 4 briochebroodjes,
opengesneden

- 2 perziken, in partjes
- 40 g rucola of veldsla
- 100 g blauwe kaas,
verkruimeld

- 2 el balsamicostroop
- peper en zout

BENODIGDE
MATERIALEN
- gietijzeren grillrooster

BEREIDING

Snijd het lamsvlees in blokjes en leg in een enkele laag op een
snijplank. Hak het daarna met een groot, zwaar en scherp mes
fijn. Maak het niet té fijn, het moet geen puree worden.

Meng het lamsgehakt in een kom met wat peper en zout en vorm
er met je handen 4 burgers van. Leg de burgers tot gebruik in de
koelkast om op te stijven.

Steek de barbecue aan, maak een directe opstelling met het
gietijzeren grillrooster en verwarm tot 200 °C.

Bestrijk de lamsburgers en de parten perzik aan beide kanten
met wat olijfolie. Gril ze 4 tot 5 minuten per kant, of tot ze mooie
grillstrepen hebben. Laat ze daarna kort rusten.

Leg de briochebroodjes met de snijkanten naar beneden op het
rooster en bak kort tot ze licht geroosterd zijn.

Beleg de broodjes met de sla, burgers en wat perzikpartjes.
Bestrooi met de blauwe kaas en breng op smaak met de
balsamicostroop.

TIP VAN DE CHEF
Je kunt het snijden van het lamsvlees ook overslaan en lamsgehakt
met een goede vetverhouding gebruiken.

RECEPTEN 221





