
 
 

Voorwoord: 

 
 
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. 

 

 


